AR

madrid.es

RECETARIO
DE LA
DIVERSIDAD

OFICINA MUNICIPAL DE INFORMACION, ORIENTACION Y ACOMPANAMIENTO

La
familias, igualdad ; !
ytenesar ocas | MADRID PARA LA INTEGRACION SOCIAL DE LA POBLACION INMIGRANTE Rueca
VIA CARPETANA N° 99 - TELEFONO 91 462 54 80

® MADRID



INTRODUCCION.

&n 2001, b QNIU apueé la Declaracien Universal de lor UWYESCQ sebre las
Diwerwsidad, Cubltwual y deckars el 21 de maye Dia YNundial de la Diverwsidad,
Cultural para, el Didlege y el Desarnolls.

Lo comidos e urv acte secial y de disfuute, sentanes o comery es sentarnes junte a
nuestra familia, amistades, -es disfutar de.una.comida, sele o acempaiade.

Entos pequeroy gestes no entienden de idiemas, de paises, son divewses y a ba ver
algiin momente tenemes un recuerde unide a ba comida.

Env esos recuerndes, de saores, elores también sen de imdgenes, de nesetres en la
cocina, viende cocinarn y es aqui dende queremes Brindar un fiemenaje en especial
a, esas grandes cecineras que fuar side nuestiua atuelas, madies, fiermanas, que
cocinaar o dionie y que compartian bey saberes que ur dios sus mades o abuelos
nosetuas e para, nuestra, familios y amistades, faciende asi que continien vivas en
ruestrar memenia. Yos mujeres de cuakquiern épeca, paisy o etniov son auténticas
transmiseras de el y weflejo de nuestra eneume y ticas diversidad.

especiales vienen unidas o un tecuerds, a un saBery, a un moments, que GUeRMes
compardtirg dors o censcer plates de ey que pusalemente noy fias side fialar;
pere que te invitames a prear, o cocinary, desculriends nueves saores, differentes
moemente, preparar una comida y sentarse a ba, mesa paras disfruutar de ella, e ef
momento de pasa a b cocina y peneunes a cecinar
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RECETAS.
SENEGAL

Thiebou Dianne

Arambe Samba
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RECETAS.
ARNENIA —

Brasmanaas’

il

Dolmacon hojas de uva £ o,

9!19/(36&6“1:9/5/ E -Mrnenlal\r Azejhaiyan ;

° Ca/m'e/Pl'CJ :z &B/ e Ta:; dm

+ g, Coollspicas frament,

o Avwzunataza 2009

o Una mercla, de verduwwas finamente picadas cen perejif, cilantre y alBafaca
dios tazan pimientes ugjes y negrues moladas sak, mantequilla 150gr. Hejas de
w900 g

. Yhmdamm@mmmgm&mw

o Ponemes las fisias de wa en agua muy calientes y déjiaka 5 minutes.

o Tenemosuna cucharada de carne picada preparada; péngalas en ba Rejary
enwuelualo en un wlle y colocames en un caserion encapas. Penemes ba

o Plenames agua fria a la, ltima capa, tapames y cecinames a. fuege lente
durante 40 minutes.

para ek afie nueve ef 31 de diciemBre.
J‘Lmb@anuﬁw/?eermnta]e/sta,wmda PO ese o

Armenuhi




RECETAS.
CQLAYNBIA

ARROZ CON POLLO

- Me recuerda mucho mi familia
- Se acostumbra a comer en
fechas especiales

*se debe resaltar que segtin la
SN provincia se hace diferente, ya sea
= por los ingredientes o lo que lo

e | acompania.

Karina Rincon




RECETAS.
VENEZUELA

CACHAPA

Es una tortilla de maiz dulce, suele
acompariarse con queso de mano,
cerdo frito o carne mechada. Es uno de
mis platos favoritos, es facil de hacer.
me ensefio mi Tia Materna, soliamos B
reunirnos 1os fines de semana toda la §
familia en casa de mi abuela. '

Lior Machado



RECETAS.
BOLIVIA

Aregquips '-.}&:az

B'_M'w ooooo

PATASCA = BV N

i plate tipice de Santar Cuuz - Belivia se Wama, “Patascas’ es una especie
de sopa, con carne de cende y ternera mas un guane de maiz que se Wama
(mote)con celBelline picade perv encima celorante y se las siuse con yuca,
cocida me acuerde cuande en mi casa mi madie y mis 3 ferumanes mientvas
impertante, b verdad, enas estar todes juntes Bellos mementos y esta, comidos
pece de fuic.

Maria Monica Mendez Tovar



RECETAS.
VENELUELA - =

TOSTONES/PATACONES

uuuuu

TOSTONES/ PATACONES" acompaiiados por carnne “"molida”
(carnne picada) ensalada y guacamole.

Eata weceta, me ensefis o preparardas mis SURG/:

e vecuerndas bos fines de semanas que visitaBos owmi novie™ (afeuw espese) y su
tarea.

Por lo general los testones se comen en ba playa, aunque tampece es una,
tralajesa pere vale ba penasy boy mementoy que ser compoarter ari mids.

Mariangelica Rodriguez Pérez
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RECETAS.
VENELUELA AL

PISILLO GUARIGUENO

Exte plate es native del estads Gudrics, una provincio uBicada en el centre de
Venezuela, siends ba, pusvincio, mas grande del pais con sus diverses Wanos es
Wamada pev muchies de nesstues come ef conarzén de Vererzuela: En be perssenal,
crech corveste palills; tiene muchie saovy es une de boy mas importantes en las
mesade los RaBitantes de ese estads, este plate le preparanen mi familia
desde boy man ancianes fasta oy mas jéuenes, y per supueste que bos de lasy
Consiste en preparar b canne de chigiiine o venads, (animales de
caiza) sakandelo y exponiéndelo ak sel para secarse. Luege de este
puocess; ab dia siguiente se frie o carne en manteca de cochine con
temate y pimentén come alifie, tamBién se le agrega aje, ceSolla y
Por iltime; se procede a aplastar ba carne con ayuda de una
deliciese: Este plate se parece muche o lor carne mechado fina o
pata e grille (carne de Vacune en Riles).

Pedro Caceres



RECETAS. =
VENEZUELA A

ombia

PABELLON .

En, Venezuela, es un plate tipice. Ve hay un dia, especifice para, o 5o,
puede fiacen en cualauien mements. Este plate contiene arner fujsbnegre
(nesstres be Wamames carastas), maduwe fute y carne desmechiada, desde
pequeria bo fie comide y pues me bo enserio mi madre y mi auelita. Con estor
comBinacién también se pueden fuacer arepas o empanadas de paellon y
Wevarian sele el maduus, ef frijoly bo carne.

Surkania Gil



RECETAS.
VENEIUELA

AREPAS

uuuuu

Unav arepor es unas masas tedenda plana, cen aspecte de tortita guuesa, cocinadas
a o planchiay frita o ab fiene, que se puede comer alierta con diferentes
ellenes o usandolo come Base para cononarlos con los ingredientes, o mede de
testadas mexicanas. Hacer avepas en casa es muy facil gracias precisamente
Preparacisr

1. Dispener la, frarina de maiz prececida en un wecipiente medians.

2. Adadin b, sal y mezclon Bien.

3. Foeunarun fuece en el centro y aiadiv el aguo pece a pece.

4 TMerclar o medido que se agrega el agua, dejande que se vaya
aSseBiendo.

5. TrnaBajor b masa Rasta que lo farina haya aselBide tede el agua, unes
2-3 minutes.

6. Japany dejarn vepesarn 5-10 mirutes.

7. Dwidiv en percienes del tamaie de 1 feve grande o al guste, foumar
Solitas y aplanarn cen bas manes para, sbtener disces o tertitas guiesas, de unes
1012 cmvde didimetrs.

8. Cecinarn bas arepas a o planchior duwrante unes 5 minutes per cada bade:
9. Sewin calientes con ef nellens al qusts.

David y Yenny



RECETAS.

ENSALADA DE MACARRONES - F
CON POLLO EMPANADO g

"Salada de macarviie con pelle empanade’ un plate Brasilerio Reche por mi

Oscar Javier Mendoza Niampira



RECETAS. . .
BRASIL

PAN DE QUESO o

Prepane;
Poner lechie, el aceite y la sal en una olla. Tevar en fuege fiasta frersin. Despuss
penervel peluilfie dulce y mezclar Bier conuna cuchiona; paras que el poluilfie
meszcle con el liquide, después penern el quess y los fuevss, une a une; siempre
reveluiende con una. cuchara. Hacer 8olas con la. masa, Wevar en el hioune 180°,
30 minutes y ya estd.

Es unas teceta paras desayunos y meriendas.

Esar eceta ey muy preciesa paua nosetues, cuinde extraioames Brasik, la

Natalia y Brandon



RECETAS. _—
BRASIL e
FEIJOADA R

Uinguini, de peppereni, pais, e etras partes de cerde al guste.

Serwide con aor, wepslls estefade, naranja, Rarina, de mandiscay chichausn,
Ente plate comenzé durante lo esclavitud y peunanece foy.

deche en tode Brasil oy sabades dende las familias sejuntar para comer.

Elisabete Santos



RECETAS.
NEPAL

Sel Roti (3«1 3&Y)

LockIOW s
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Sel Reti es un pan fieche de masa de farina de avwez semiv liquida que
semiiquida, estd lista, se frie en aceite hivwiends o gfiee. Los noti se cocinan
futes para que pedames guardades o temperatura amBlente dwuante af menss
20-dias:—Eyun-afimentetradicienal-de Ylepal:~Se- prepanas principalmente
duwrante Dasfain y Tihor, un festival findi ampliamente celeBrads. € pan
casens dulce en fouma de anille. En el festival dashain y tifiar cada. casa. cecina
esta, comidia y disfruta

Basanta



RECETAS.

Gibraltar

Rabat I b

MARRUECAS F o
Cuugluncu *1_

slaagall Jlalt ;

v, Marruecos r s
5 ? -

REFISAMJA 3 %
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SN

Cuand&s»wc&me/ i)(f,e/wm&@tabg/&@tamfenaamth@
Me recuerdo: Padres y mis puele.

TNe gusta pergue tiene cosas Buenas come Fenogrece.
Estas veceta me la A dadle mi, Rerumanas

Said Abahmane

e
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RECETAS.

MMMMMM

COUSCOUS R

&L councous es un plate tradicienal Bereler fiecho a Base de sémela, de trige,
loy ingredientes sen: sémslos de trigs, verduras, gorBarvzes y cane wia o polls,
o 30l con lechie .

YN pais-es Argellio

Se.come cada, viernes en Angelia en general e cuande fuay 8edas, matrimeni

o cémo unploté psipal o cuando Ry musite, falfecidos tamBién fechio et
plate

e encanta perque desde era pequeis yo comi este plate es tice y especial
plate.

Yaweceta yo aprendss de mi madie hasta, Rora aqui en Esparia,yo Rars cada,

ve/z en semana.

Larbi Ramtane



RECETAS.
INDIA

DSAN GON g

awang. Este lugar
_ ece a la India. —

on (Masa), Top Che (Arroz) y

Via. (Guiso Verduras)

1° Poner agua, luego aceite. Una vez E—

r judias verdes, cebolla, patata, pimientos

jueso azul. Hervir todo junto y echar sal al

gusto. I

asa: 1° hervir el agua. Después mezclar distintos

;l_ arina, anadir el agua y remover hasta conseguir ——

sa. Este plato se come a cualquier hora del dia.

, comida y cena. Esta comida me recuerda a mi

y a mi tia. Me gusta porque es una comida muy

recomendable para trabajos que requieren

0 fisico. Aprendi de pequeno junto con mi

' abuela y mi tia.

Lobsang Tendar




RECETAS.

i

RUSITA

Vinegret Py

[Ter—

\ Ingredientes
\ n eg re Patata (2-3 medianas)

Zanahoria (1 grande)

La ensalada rusa Remolacha (1-2 medianas)

Cebolla (1/2 blanca)
Guisantes ( lata)

Pepinillos enlatados (/2 de lata)

Sal
Aceite de girasol

Preparacion

1. Cocer patata, zanahoria y remolacha
2. Cortar en cubitos patata, zanahoria,

remolacha, cebolla

Yy pepinllos

3. Anadir guisantes y mezclar todo
4. Echar sal y aceite de girasol

S. Mezclar todo

Buen provecho\

Anastasiia

SRR
. ‘ .




RECETAS.
UCRANIA S

BORSHCH Sty

Lo sepase Wama "Bewhch' es tradicienal de Ucrania.
Se come fioras ala comidos
Cuande estala pequeria, esto teceta me enseiade mis aBuela.

Kiev

Ucrania

A mi me gustar ba sepa, caliente y me recuerde a ba infancias

.

Olga

JJJJJJ
X
apkie

B
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RECETAS.
ESPANA q 5.

MIGAS MANCHEGAS =

Espaniar y puede varian bas veceta de unas
provincia o ebra. Esta concrietamente en
Castillo, b Tancha. Antiguamente, era,
aje. Se come durante tedis ef afis, y erv
wuas,-con-melén,

Entaw veceta pasa, de madnes a fijas. Ve,
recuerdos comidas en el camps, a
manchege .

Estas receta dicern que ne se tepate er
plates, se deBe comen directamente de la
santén.

Gema Martinez



RECETAS.
ESPANA bt

TORRIJAS

Se preparan en semanas santoy, o Base de pan (mejor del dia,

antenion), leche, azicar, canela, walladuna de timén, lara, de futeve y
ses fierveraceite de elivas Sierv caliente: Despuss sebe agrega almiar
Yanchia, Castibla Lesn.e YNadrd.

i made me enseiie a facerda y ella, mi aBuelo paterna.
ferumanas y obwes famibiares. Y sebre tede el olor que queda a dubce
povteda ba, casa

Jandri Fdez.de Ceballos



Sewils

RE[ETAS
ESPANA BN

aMalaga
cccccc

PAELLA DE MARISCO

fa,paeffa,c?@mamw%unpfatawmepamﬁa,mbpad/w parcs compartizver
familia o amiges, sebre tede boy fines de semana y en veuniones famibiares,
tante en la. lefia. come en.la. cocina tradicienall. jExa un excelente cociners! .
Para que sea una Buena paella, siempre decio que bo fundamentalmente es
realizzon un Buen sefite, un calde casers (en este case un fumet de pescade o
manisce) y preductes de calidad. jRecuerdes de familial.

Ingredientes :

Az tipe 6emBa, 80 grvper pesena (un vasite apreximadamente). Calde de
manisce caserns. Suele afadiuse e deBle de cantidad, que de ooz 8 gamBas.
Unvpoquite de azafiarn o colorante afimentarie: Saly aceite: Paros el sefite:
1 pimiente wje. 1 pimiente verde. 1 ceBolla. 2 dientes de aje. Temate
Prepanacisn:

Cay verdunas. Cuande estén se arade el tomate y se dejo que se cocine tede
junte. Se limpia el marisce y se prepara para incoypoarn al sefpite (menos bos
gamBas y bes mejillones que se incoperan al final y bas almejos
posteriocunente). Una ver ehogade se afade el avez y dejos que se dore un
poquite. Echa el calde de pescade previamente preparade. Junte con el
arafjin e colorante. En este moments se araden las almejas. Remueve

a fewin, coloca en ba superficie bos mejillones y bas gamBas, Baja el fuege el
minime-y dejos que se cocine unes 18 - 20 minutos. Y recuerdoy ya no se. termueue,
s acase puedes mever un poce o paellera ak principie cegiéndolo de bay asas,
pere nado mads. Una velz pasade el tiempe dejor que repese 5-10 minutes, mejor
culierte con un paie o papel de aluminice.

Begona Torrijo

Portugal Espafia Valensia
Lisboa

Barcelona



AGRADECIMIENTO.

Eate diaw inuitas a. veffexionan sebre ba, diversidad, cubltural para evitar ba
discriminacién Basada en metives come lo cubbuwua o ba, velligisn y aprender a
“« .. . . t 9] t ”.

TMuchas gracias a tedes/ as bas participantes de o sficinas por fiaer frecho
posile compartiv e importante papel de ba, identidad cultuwiak o tuanés de ba

cocuna.

iguwz /
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