CON TU VECINA, COCINA

Recetario intercultural, realizado por las
vecinas de la diputacion de Miranda







POR UN MUNDO
DONDE SEAMOS SOCIALMENTE IGUALES,
HUMANAMENTES DIFERENTES
Y
TOTALMENTE LIBRES.

ROSA LUXEMBURG (1871-1919)
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o MO PEREJIL, SAL Y \
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AL ESTILO ROSA
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1. Si el Bacalao es salado, poner en agua y cambiar el agua cada 4
horas (24 horas).

2. Batir los huevos, echar la harina que admita. Tiene que quedar
COmMo una crema..

3. Ahadir la levadura, el bacalao, ajo, perejil y salpimentar.

4. Freir la mezcla, a cucharadas en aceite caliente.

v

—~—

™



J

o~

» 100 GRAMOS DE QUsCls
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. MEDID CALABACIN

. MEDIO PIMIENTO ROJO
. VEDIO PIMIENTO VERDE

T CEBOLLETA

o IANAHORIA
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AL ESTILO DE ATIA THSHI

1. Lo primero que haremos serd calentar el caldo de pollo. Si no podéis hacerlo casero, podéis usar media

pastilla de caldo concentrado. Una vez caliente incorporamos el cuscus y dejamos que se rehidrate 3 minutos,
siempre retirado del fuego.

2. Cuando se haya rehidratado, le ponemos un poco de mantequilla para que se suelten los granos y le de
cremosidad. Si queremos podemos usar margarina para tener menos grasas.

3. Sofreimos las verduras y salpimentamos.

4. Incorporamos a las verduras sofritas el cuscus, una cucharada de curry y un toque de sésamo negro.
Rehogamos unos 5 minutos para que se integren los sabores y listo.



http://recetasdecocina.elmundo.es/2013/04/receta-caldo-casero-facil-consejos.html
http://recetasdecocina.elmundo.es/2013/05/caldo-casero-verduras-receta-facil.html
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AL ESTILO ASCENSION

1. Abrir las obleas para empanadillas de hojaldre.
2. Hacer un frito de cebolla, pimiento rojo y verde, tomate, atiin y huevo.
3. Rellenar las obleas y cerrarlas. Después echar un huevo batido por encima.

4. Meter al horno a 2002C durante 15 minutos vy listo.
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1. Mezclar todos los ingredientes e ir afiadiendo harina hasta que la masa deje de pegarse en los

dedos.

2. Hacer bolitas y meter al horno a 1802C durante 15 minutos.

3. Una vez frias, decorar con mermeladay coco.
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& {ARINA DE SEMOLA
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Harghe
AL ESTILO DE AICHA ¥ MABILA

1. Mezclar todos los ingredientes y poner en una bandeja para horno.
2. Introducir en el horno a 1802C tanto arriba como abajo hasta que

se dore.
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AL ESTILO JUANITA
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1. Mezclar todos los ingredientes en un bol y batir.

2. Introducir el contenido en una yanda de horno untada de

mantequilla.

3. Meter al horno a 1802C entre 30- 35 minutos.
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AL ESTILO DE HOURIA Y HAVA

1. Batir todos los ingredientes y amasar.

2. Separar en bolitas pequefias y dejar reposar 15 minutos.

3. Extender la masa muy fina y saltear en una sartén (no hay que dorar).

4. Doblar en forma de tubos y juntar las puntas con ayuda de harina y agua.
5. Cortar los tubos con una tijera y freir en abundante aceite.

6. Justo después de salir de la sartén bafiar en miel.
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AL ESTILO DE FABIANA
)

1,00-G-DE HARINA
& 100-6 DE ATUCAR ,
7 CUCHARAS DE EVADURR
} L 1. Mezclar todos los ingredientes en un bol, batir y amasar hasta que se cree una masa.
e et ‘I 2. Realizamos varias bolitas con un agujero en medio.
) E ' 3. Se frien en aceite a temperatura media para que no se quemen.
URA-DE NARANJA
B KDE AL ‘ 4. Una vez fuera, rebozar en azlcar.
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o | LECHE
| LICOR CAFE

o GALLETAS
CHOCOLNTE EN POLVO

o NLMENDRAS-O
~ AVELLANAS
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AL ESTILO DE [OLI

1. Mojar las galletas en leche con licor de café.
2. Realizar el chocolate en polvo con agua.

3. Realizar una tanda de galletas y untar con la anterior mezcla.

4. Colocar otra tanda de galletas y repetir el proceso. Durante tres ocasiones.

5. Expandir las almendras o avellanas por encima molidas.

6. Introducir en el frigorifico al menos 2 horas.
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1 P0LLO HALAL CORTADO EN & TRO10S

§ CEBOLLAS. 3 HUEVOS

|ALO-DE CANELA-ENRAI

ENGIBRE EN pOLVO, NLAFRAN

SAL PIMIENTA NEGRA. ]
§ DE PEREJIL FRESCO PICADO
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1. En una olla rapida ponemos primero la cebolla picada, seguimos con el pollo troceado y
terminamos con las especias (sal, pimienta, canela en rama, jengibre y azafran). Ailadimos el perejil
fresco picado, un buen chorro de aceite de girasol y cubrimos con agua. Ponemos al fuego hasta que
el pollo esté hecho.

2. Una vez que el pollo se haya enfriado lo desmigamos con las manos en trocitos. Cuando lo

hayamos desmigado lo mezclamos bien con la reduccién de la salsa y las cinco cucharas de azlcar

glas hasta obtener una masa homogénea.
3. Realizamos los tridngulos con la masa brick y rellenamos.
4. Pintamos ligeramente nuestros briwat con un poco de mantequilla fundida y los metemos al horno
hasta que estén dorados por ambos lados.
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AL ESTILO DE AICHA

o1 VASO DE NTUCAR \ 1. Mezclar todos los ingredientes.
o 7 PLNANOD \

s\ DE ACEITE 2. Meter al horno a 1802C 50 minutos.
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ELABORADO
POR

AYCHA AZAOUQ FATIMA MEHDAOU FATIHA DARBAW!
FAIZA DINE MCHA DRHISSI, FABIANA MADRID ROCA,

NABILA SALHI HAAT MANSSOURI, M® DOLORES GONZALEZ MARTINEZ
IARA SOUNAINE FATNA HMICHAN, ROSA MADRID MARTINEZ,

SOUAD ABRASSI NAIMA FARM JUANITA ESPINOSA SANCHEZ,

ACHA DAOUDI, ACHA BELKHIRI, DOLORES CERVANTES
HOURIA HATHOUT!, NADIA DINE ASCENSION ANGOSTO BARBERO.
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