Programa de formación para la preparación y retención de equipos de nutrición taller de habilidades culinarias para gerentes – Palitos picantes de calabacín
	Palitos picantes de calabacín
	Proceso APPCC: N.º 2 Servicio el mismo día
	Número de porciones: 25
	Tamaño de la porción: 9 palitos
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	Ingredientes
	Medidas
	Instrucciones

	Zapallo de verano, calabacín, incluyendo la piel
	4 lb + 4 oz (2 kg) (fresco, comprado)
	1. Precalienta el horno de convección a 400°F (200 °C).
Con un cepillo para verduras, frota el calabacín bajo agua corriente para eliminar la arena y la suciedad. Escurre en un colador.
Corta el calabacín en tercios, luego usa un seccionador de 4 cuchillas para hacer gajos. El rendimiento debe ser de 12 palos por calabacín.
(Nota: Si no tienes un seccionador, corta cada tercio del calabacín longitudinalmente en 4 palitos con un cuchillo de chef para producir 12 palitos por calabacín).

	Aceite de oliva o mezcla
	½ vaso
	2. En el bol de mezcla, bate el aceite de oliva y mezcla con pimentón, ajo en polvo, cebolla en polvo, pimienta de cayena, pimienta negra, tomillo, orégano y sal. Echa los palitos de calabacín en el bol y, con una espátula, mezcla para cubrir uniformemente con la mezcla de especias de aceite.
Dispón 3 libras de palitos de calabacín en una sola capa en cada bandeja grande plana. Extiende uniformemente para que los palos no se toquen.
Hornea a 400°F (200 °C) durante 12-15 minutos o hasta que los palos se puedan pinchar fácilmente con un tenedor.
PCC: Calentar a 135° F (57 °C) o más.
Transfiere los palitos de calabacín tostado a bandejas de mesa de vapor grandes de pulgadas para el servicio.
Para la degustación, sirve los palitos con pinzas.
Sirve 9 palitos con pinzas para alcanzar 1/2 taza de crédito de verduras.
Este producto es mejor cuando se prepara para el servicio justo a tiempo para evitar que haya sobras, que pierden calidad al recalentarse.
PCC: Mantener caliente para servicio en caliente a 135° F (57° C) o más.

	Pimentón
	2 cucharadas
	

	Ajo granulado
	2 cucharaditas
	

	Cebolla en polvo
	2 cucharaditas
	

	Pimienta, roja o cayena
	¼ cucharadita

	

	Pimienta, negra
	2 cucharaditas (molidas)
	

	Hojas de tomillo,
	2 cucharaditas (hojas)

	

	Hojas de orégano secas,
	2 cucharaditas (hojas)
	

	Sal seca de mesa
	1 ½ cucharadita
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