MiI EXTRANA

NAVIDAD

Como Pasé mi haviad en'Kenya




Por las vacaciones de navidodes mi mama
yo decidimos legor a mi papa en kenyo,

donde él trabajo, para no dejorlo solo. Fue

una decision muy diticil de tomar porgue
para mi +ue la primera navidad lejos de

mis Familiares y ademas no estabomos
sequros de viajor a causa de la pandemio.
Sin embarao, Fueron uhas vacaciones
Fantasticaos que me Permiﬁeron cohocer
una hueva cultura y un nuevo valor para

la Navidad.
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El adorno mas comun es redlizado el
un entretejido de hojas de pama |
dispuestas a Formar uh arco en el
cual se cuelgan Hores blancas que
Florecen precisamente en este
periodo. La hoche se pasa en compafiia

v de Familiares Y amigos hasta gue, al dio
si@uiernLe, comienzan los preparativos
para el dmuerzo, en el que ho puede

LFaltar el cabrito Muchos son los
dlimentos consumidos durante el
amuerzo navidefio: arroz pilao, sopa de

okra, pollo al curry.




Hablando de comida,

icomo eStyvomi A
almyerzo de Navidad?




Samosa es una pasta salada de fForma

+r'iangular'.«cr‘i+a en aceite, que cohtiene

verduras picantes, carne picoda de
ternera/ cordero, pollo picado o
Pec:-cho. En la cocina keniato, las
samosas son cohsideradas como

operitivos exoticos de todos los tiempos. )




iNGREDIENTES (LLENADD)

| L cucharadas de aceite de oliva
| libra de carne de res molida (455 @)
| cebolla roja mediana, picado
| diente de ajo picado
| jplapefio picado
| cucharadita de sal
| cucharadita de pimienta

| cucharadita de cilantro molido

| cucharadita de comino
4 cebolines cortados en dados
| toza de guisantes congelodos, descongelados (50 a)
2 cucharadas de cilantro fresco picado
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iNGREDIENTES (ENVOLTURA)

‘tozos de harina univer-sal (375 6)
sal de cucharodita

2 cucharaditas de aceite de oliva
o, mos 2 cucharaolac; mMas (240 m

no. mezclada con | cucharada o

aceite de canola \ 720 mL.)

| Yoza de oo
orada de hari
3 tazos de




PREPARACION

En una sartén aranale a Pueao medio-alto, calentar el aceite de oliva. Una vez cadliente, afiadir la

carne molida. Utlice una espatula para separar la carne y cocinar durante 3 minutos. Agregue
lo cebolla y cocine hasta que la carne este dorada y la cebolla este translucido,
aproximadamenJre 4 minutos. Agreﬂue el ajo, jalapefio, sal, pimiento, cilantro, comino Yy ceboletas
a la carne. Cocine por 2 minutos. Agreﬂue los guisan’res N el cilantro, Iueao cocine por otros 2
minutos. Retire el relleno de carne del Pue.ao y deje enfriar. En un tazon aranale, combine la
haring, la sal, el aceite de oliva Yy el agua. Use su mano o una espa+ula para mezclar. Uha vez que
la masa se dleje de los lados del tazon, transterir a una superticie ligeromente enharinada y
omasar durante 4 minutos o hasta que la masa es suave. Formar la masa en uha bola Yy
cepilar con aceite de oliva. Cubrir con una envoltura de plastico y un pafio humedo caliente.
Dejor reposar duronte 30 minutos. Retire el pofio de cocina y la envoltura de plastico y enrolle
la masa en un tronco de 10 Pulaadas (25 em) de largo. Corte en 10 secciones pares. Toma una
seccioh y porla en una bola. Cologue la bola en una GuPer‘—Picie ligeramente enharinada y utiice
un rodilo para rodar hacia fuera en un circulo delﬁaalo cerca de 10 Pulgaolas (25-cm) de
digmetro. Repetir con la masa restante. Apilar los circulos de masa a medida gue se extienden,
espolvorear un poco de harina entre coda uno y mantenerios cubiertos con envoltura de
plastico para que no se sequen En una sartén grande engrasoda o Pueao alto, cologue uno de
los circulos de masa y cocine durante 10 segundos por cada lado. Repita con la masa restante.




Corta uno de los circulos de masa cocidos en cuatro cuartos. Tome
un cuarto y, con el lado redondo mas cercano a usted doble la mitad
inferior a la derecha. Utiice la pasta de harina para sellar el pliegue
Repita con el lado izquierdo, cruzando sobre su pliegque anterior para
crear un cono como boalsilolLlena el bolsilo con relleno de carne,
luego dobla la punta restante de la masa hacia ti y sella con pasto de

harina. Repetir con la masa restante Yy el relleno.
por ultimo, En una sartén arancle, cadliente el aceite de canola a 350F
(IBO-C). Una vez que el aceite esté a la +emper'a+ur'a correcto,
coloque cuidadosamente 4-G sambusas en la sartéen Freir por unos
5 minutos, volteando una vez, hasta que esté claro, dorado. Retirar |
del aceite y escurrir en toallas de papel. ‘ N |




El chaPaJri es el pan
trodicional de kenya y su
caroacteristica es su forma
plana y redondo, similar a un
Piaalina y ho contiene
levadura, sino sélo harinag,
agua y sal.

El chapati se cuece en una
sartén especial de hierro
lamada "tawa' que difunde el

calor de manera uniForme;




iNGREDIENTES {CHAPATi)

00 g de harina O
00 g de harina integral u otra harina O
220 ml de agua (posiblemente no fria de nevera)
| cucharadita de aceite de oliva virgen extra u otra opcion

media cucharadita de sal



iNGREDIENTES (POLLO AL CURRY)

| pollo de | kg maximo |5 kg
Un cuarto de taza de yogur hatural
Un cuarto de taza de leche de coco
Dos cucharaditas de sal
2 cucharadas de pasta de tamarindo
| diente de ajo picado
| pedazo de jengibre rallodo o una cucharadita de jengibre
en Po\vo
| cucharadita curcuma
| cucharadita comino
| cucharadita de canela
2 cucharaditas de pimenton
Media cucharadita pimienta negra en polvo
2 cucharaditas de concentrado de tomate
3 cucharaodos de aceite vegetal
2 cucharados de jugo de lima



PREPARACION

En un tozon, agregue la sal y mezclar. En el S
centro, vierta el acerte Yy el agua poco o
poco. Amasar ( olelg debajo esta bien) hasto .
obtener una barra lisa. Cubrir con un pafio g \
humedo y dejar reposar durante una hora (o '
temperatura ambiente). Una vez transcurrido
el tiempo,dividir la masa en 3/4 porciones de
o igual peso (yo hice 4). Extender cada una de
las porciones con un rodilo (si es necesario,
ayudaos con poca harina), obteniendo discos
de unos 12/I5 c¢m de diametro.




Calentar bien una sartén antiadherente y cocer por ombos lados
durante unos minutos, aplar\o’\ndolos suavemente hacia abojo y al
mismo tiempo haciéndolos girar en la sarten; se tarda unos 2-3

minutos por lado. I_ueao para el Pollo al curry: Cortar el Po\\o en 8-

O piezas, gquitar la piel, limpiar los piezas y secarlas. Hacer un par de

| ronuras en cada pieza y guardarlos. En un tazon grande, preparar el

sofrito con ajo, tomate, limon y afiadir todos los demas inar'edienJre L

Afiadir el pollo en el marinado calentado y mezclar bien
aseaurandose de que cada pieza de pollo esté bien marinada y lo
salsa entre en todos los cortes. Cubrir Y, dejor en la nevera durante

unas horas, preferiblemente durante la noche. Calentar la parrila y

~ tomar cada pedozo de pollo, sacudir para eliminar el exceso de

marinado y poner los piezas en la parrila
Gire el pollo regularmente hasta que esté cocido.

Terminar la coccion en una sartén pequefia con el resto del

marinado y afiadir medio vaso de agua. Colentar o ?ueao lento
aaﬂ'ando regulormente durante unos 10 minutos o hasta gue el

marinodo esté bien cocido Y solido.




La Navidad en Kenia no
tiene el mismo caracter
consumista gue en el
resto del mundo. Se
Pr'ec;Jra mucha atencion a
los valores re\iaiosos pero
ho a las cosas materiales
bien tratando de
encontrar una humilde
comida para compartir en
la familia. Por eso
tenemos gque reducir el
desperdicio de dlimentos




