Programa de formación para la preparación y retención de equipos de nutrición taller de habilidades culinarias para gerentes – Relleno de Taco: res
	Relleno de Taco: res
	Proceso APPCC: N.º 2 Mismo día
	Número de porciones servidas: ver la receta de carne, frijoles y queso
	Tamaño de la porción: ver la receta
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	Ingredientes
	Medidas
	Instrucciones

	Carne de res, cruda, picada, 85/15
	1 lb (450 g)
	1. Descongela la carne de res en bandejas planas en el estante inferior del refrigerador.
Para esta clase, cocina 1 libra (450 g) de carne picada en el vaporizador o la placa de cocina.
Cocina la carne en un hervidor, vaporizador, marmita o sartén inclinable/sartén para estofado. (Nota: Si se cocina en sartén inclinable, se puede añadir una pequeña cantidad de agua para evitar que se pegue).
Escurre bien.
Para el método del vaporizador:
Pulveriza una bandeja perforada de 4 pulgadas (10 cm) con desmoldador y colócala dentro de una bandeja sólida de a 6 pulgadas (15 cm). Añade 10 lb (4,5 kg) de carne de res y desmenuza con las manos enguantadas. Cocina al vapor durante 20 a 25 minutos.
Después de cocinar, desmenuza en pedazos muy pequeños usando manos enguantadas limpias, trituradora/mezcladora u otro método de picado.
PCC: Calentar a 155° F (70 °C) o más durante al menos 15 segundos

	Cebollas, crudas
	½ vaso
	2. Lava las cebollas, retira el extremo del tallo y recorta el extremo de la raíz. Corta las cebollas por la mitad a través de la raíz, después pela. Corta las cebollas en dados de ¼ de pulgada (6 mm).
Mientras se está cocinando la carne de vacuno, ir haciendo cebollas al vapor o salteadas hasta que estén translúcidas y tiernas.

	Cilantro, crudo
	1 cucharadita
	3. Enjuaga el cilantro con agua corriente. Enrolla en una toalla de papel desechable limpia para que se seque. Usa un cuchillo de chef para picar finamente.

	Condimento, taco, hecho en la escuela
	1 cucharada
	4. Sazona la carne caliente, cocida y escurrida inmediatamente con cebollas cocidas, cilantro fresco, mezcla de condimento para tacos hecho en la escuela y pimienta de cayena.
Para esta clase, usa carne de taco en la receta del burrito de carne de res, frijoles y queso.
PCC: Mantener caliente para servicio en caliente a 135° F (57° C) o más.

	Pimienta, cayena
	¼ cucharadita
	


Departamento de Educación de Virginia, Oficina de Programas de Nutrición Escolar
Equipo de K-12 Culinary
Este proyecto fue financiado con fondos de subvención del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos. Esta institución es un proveedor que ofrece igualdad de oportunidades.
