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Macarrones con Queso
(Mac and Cheese)
Ingredientes

- 2 huevos

- Queso cheddar ‘sharp’

- Queso colby jack

- Leche entera

- Fideos de macarrones

- 1 barra de mantequilla

- Sal y pimienta

Receta
1. Precaliente el horno a

350 grados. Hierva los fid-

eos de macarrones hasta
que estén al dente.

2. En un bol, mezcle man-
tequilla, huevos, 2 tazas
de queso cheddar, 1 %
cucharaditas de sal y %2
cucharadita de pimienta
con los macarrones.

3. Vierta la mitad de la
mezcla en el molde para
hornear, cubra con 1 taza
de queso colby jack. Vier-
ta la mezcla restante por
encima. Espolvoree que-
so colby jack y cheddar
encima.

4. Cubra con papel alu-
minio y hornee durante
30 minutos.

5. Destape y hornee por

otros 10 minutos o gratine

a alta temperatura duran-
te 5 minutos para obtener
mayor crujiente.

6. {Sirva!
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Curry Jamaicano

~ " Ingredientes
) -11/2 libras de pollo
} ‘ “ - 2 cucharadas de curry en polvo
C ean Jour (hchen / Wash ia Cole tua der - 2 cucharadas de condimento para

Lo < h&yle \/Ilrzf.jar', Wesh el Hen drain. todo uso ‘all purpose’

- 2 cucharadas de condimento para

2. (k- Chichen o nall (Préces pollo
( d-Ct Sour Chi Q,M(i; > (P - 1'% cucharaditas de sal o sal al
gusto

3. %“" (] l’ll Thevn @side e axther  deur Seqsonr - 5 bayas de pimienta de Jamaica
Suth qs on .Oﬂr (ij er, a 1/\6 0 | ,(@mf! Cj 213 dientes de ajo triturados o pica-
ovrlic er e : _ 08
j ‘ J e ?rernem’fv S - 3 ramitas de tomillo fresco
A @F st (otats and Carrot in @ - 2 zanahorias medianas, picadas

- 1 papa pequefia, picada
_ » ows | - Lo
6’@6 rate uce (Pan of DO - 1% cucharaditas de jengibre re-

=k HCH (f;l@uno{ __')f(_er'\ni S do your (]"]U‘iev} Cién.ra-llado

- 1 pimiento escocés pequeio

6 Add o wo?ef Seéaqsonurgs S nnaicq mfﬁ?w - 3 cucharadas de aceite de cocina
(2 -2 tazas d hirviend
cheﬂ e c\\\a it ¢! <cason ) zas de agua hirviendo
% ﬂ'b”f Receta

Efle oV Gy d | nolqoh ¥
C’. ' (JLH ﬁ?:fjouj ;o Cl’“ Wen . | 1. Limpie su pollo, lavelo en agua
7, OZ&“M /rlo ﬂlar’i nade. JA¢ | hoa Q' Lot fr'la con un poco de vinagre. Lave
! b bien y escurra.
lﬁ'fﬂ or c_;’fOf t (po%ﬂ IMYY\QC{( a: L

2. Corte el pollo en trozos pequefios

{7u+ on Gour /“701— lqga—}— well V_H/\en ol  (dados).

3. Reserve el pollo y reuna sus con-

oW ol . ,
‘ ) dimentos.
9. P? Nnnvle o bt Qf’wc"“f in hotr 4. Corte las papas y zanahorias en
' / l[eave. 70{ |0 VP lo ﬂ”hzn S una cacerola o bol separado.

5. Anada los condimentos al pollo
2 ) ’
4@ “ouY ( hicker and £~ he el excepto las papas y zanahorias.

0 z‘d J (,'L o= 8{ (ader ]! ld coader (2, 7[2,115 6. Deje marinar durante una hora
|Cayes o (oo }; , 15 mins e ool k‘m' - para un mejor sabor o comience a

4 Cool for Owerther cocinr?lr inmediatamente.
\/L Jo mins 7. Caliente su olla, luego anada

aceite de cocina.
8. Espolvoree un poco de curry en
polvo en el aceite caliente, déjelo
durante 10 segundos y remueva.
9. Anada el pollo y remueva bien.
10. Anada 2 tazas de agua caliente,
deje cocinar durante 15 minutos.
11. Anada las papas y zanahorias
durante otros 20 minutos.

and frrsh
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Pizza Casera
Ingredientes

- 14 taza de agua tibia

- 1 cucharada de aceite de
oliva

- 2/3 taza de harina para todo
uso

- 14 cucharadita de azucar

- 14 cucharadita de levadura
instantanea

- 14 cucharadita de sal

Coberturas

- Salsa Marinara

- 2 tazas de queso mozzarel-
la rallado

- 14 taza de rodajas de pep-
peroni

- Albahaca fresca picada,
para decorar

Receta

1. Preparacion: combine el
agua tibia, aceite de oliva,
harina, azucar, levadura y
sal. Use una espatula para
mezclar los ingredientes,
luego extienda la masa hasta
los bordes del molde.

2. Extienda la salsa marina-
ra sobre la masa hasta los
bordes, espolvoree la mozza-
rella uniformemente sobre
la salsa y luego agregue el
pepperoni.

3. Cocine a fuego medio,
cubra y cocine durante 10
minutos. Deje enfriar duran-
te 5 minutos y disfrute.

= Preparakion -
0 ive o),

a Spo
the douﬂh to Hhe fdﬂés of b Pon y

L~ Spread Lhe marinevet Souce over £he Ougl,,/

au the wes| Lo Lhe €dgeg  dPrinkle the Mmozzarelia

evenly over &he Souce, then <0p witrh PePPeroni |

2~ Ploce oven Medum fqm—h Coven Qf\d’ COOIIL Forr

[0, Minnfes i Yent Covawed,\3||d€ Pizzat out=
let CooL for 5 min. Anal EnJo @

ybody LVYVES

20 - Minude one pan pizza

—_:i:ﬁc]redf%f)TS Tor 2 Se“’""@&

2 aup ware wooter
( ® \( e, g
L Lal>le3poen oltve V! o ey
2/ aup all PwrpPose fiedr
S ugh i e
1], —teaspeon 3M+ jeas—é |
[ 2 4 paSpoon [nS _6 : “
'/2 —Eeq_SPDO'W 5&
ce
Wwa s orinore et [a Chess
’\—OPPWH d GC( m-o'z_zoqfe
5 dups Sh Slices

(
cup Pepperon 2 niSh
llzﬁes; basil &b opred, Tor ﬁb'

Qombine —Lthe ©Xarm uoo:\e.lf
Yicur SUjou’I. \)’CO&F/ (.U\Co &l‘é XkSe.
fuloe o shiv +he i feoliQn‘('S, then Smentl,
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Ingreduients: N
v slidens: T,
l ]b qm\U\ CCP 2-%;’.-:-;‘.; = .
Sal’r + P&PP’I — x :
galie powder W
buns
oprional :cheeSe.
Kat chwp + mayo
for the FNI¢A
(anola oY Vcﬁc’rablc oll
poratices
e

for e burgers: N
() Heat pan orgnilt 1o medlwv\-hlﬂhhr?;w ek,

in & bow! combiné S(',ASl)h\haS and ‘3 Flak pakes. Hamburguesas y Papas Fritas

e Into small Ingredientes para las hamburguesas:
mix ‘.H) o ::ia‘:,ook eachaide for ,,\,Qm\n\ﬁ\ﬁ - 1 libra de carne molida

@ pddoll 1o hedt 8 - Sal y pimienta

For medium fare. - Ajo en polvo
o Hne fries: - Panecillos

_@ Heat oven +o 4oo’ - Opcional: queso, ketchup y mayonesa

rpes into ips, Cont n oil 3t | |
Q Chop pota Ui Ingredientes para las papas fritas:
(@ spread tn paKkng shesk oo cok- o OFF - Pfx)ceite vegetal
- Papas
on each side .m \ _ Salp
B) Save fogenes”

Receta para las hamburguesas

1. Caliente la sartén o parrilla a fuego medio-alto.
2. En un bol, combine los condimentos y la carne molida, mezcle y forme pequenas ham-
burguesas planas.

3. Anada aceite para calentar y cocine cada lado durante 4-6 minutos para término medio.

Receta para las papas fritas

1. Precaliente el horno a 400 grados.

2. Corte las papas en tiras, cubra con aceite y sal.

3. Extienda en una bandeja para hornear y cocine durante 10 minutos por cada lado.
4. ;Sirva todo junto!
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Tacos

Paso 1: Compre los ingredientes S_t@pmz 6\& + he,l”ﬁr&d.cms

--I”I(‘eocli;[ﬂgl: de pollo (gruesa) OY‘H\% U _HM{{-hl(‘,V‘lONJ)
- Queso mozzarella Gh a,V\dl o
- Frijoles (hO Zwrg\\q Ch!eﬁe
- Crema agria
- Crema espesa FﬂJblCS
Sour o

Paso 2: Lavese las manos!

Paso 3: Limpie su pollo con limén
y agua.

Paso 4: Hierva agua en una olla
grande y agregue su pollo al agua
caliente.

Paso 5: Una vez que el pollo esté
cocido, desmenucelo con dos
tenedores en un bol.

- Luego, agregue sus condimen-
tos, sofrito, sazon, adobo y un
poco de aceite de oliva.

- Cocine en una sartén por unos
minutos.

Paso 6: Anada el pollo y el queso
en sus tortillas.

Paso 7: Fria en una sartén.

- Cocine por ambos lados hasta
que estén doradas.

Paso 8: En una olla pequena,
anada sus frijoles con un poco de
crema espesa hasta que queden
Cremosos.

Paso 9: ;Coma! Anada sus frijoles
y crema agria sobre su taco y
disfrute.

%QJ' Y @m\jour INosey 1 o Big Pot+

SheP4vo* %Mgwrhow %

e 3 5 Clean Ypor Oncken
WHN Lemon § Nger

‘{)W CnChen in 41 hot Worer

Skep
ence Your C‘NCV\&\% done Yyed Jwidh AW

aﬁ‘efadd ourSwSml S "o of OWCO"
Coor R o Sefido Ss1onadbo B4

S‘\’CP b °Oo|cl r COnich :

SJLP :} jf\j “@:\ s ij\‘jn@?\m’ Cheese 3ow dour-l-mJnUab
FIe & @oan Sides un 39|Am

Skef - 10 O Smoll @t adlel gddour ot yun ontie Bit

OF Y0V Oreom cnH N2 ordl g

WYer 3 0t W gdd Yowr Brleles on
and eﬂd’gj v
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Pollo, Arroz y Frijoles
Ingredientes

- Pollo (de su eleccion)
- Arroz jazmin (Goya)
- Pimiento rojo (1)

- Pimientos verdes (2)
- Pimiento amarillo (1)
- Ajo (1 diente)

- Cebolla amarilla (1)

- Tomate (1)

- Cilantro (1 manojo)

- Vinagre blanco

'C\ﬂ«l\g\ﬂ.f.\f\ CQQ 3 oit\\jg E@(\D'& (_,6,3 QXLW ried Condimento sazén

'SO\%(Y\J\Y\,Q, Qe G\O\,\O\ (,Cyeex\ \9&09 - Condimento adobo

~ Red P eOper (DY (Presn ) - Pimienta negra molida

- (sween @e;\;;\)cr (J’Lﬁ C_JFV@‘&;\!\W -II;;rijolesd garidules (Goya)

- 2S\N - Aceite de oliva

_ q%&%@c%‘yiﬁ; -é\\) Gz_rpre/g?ﬁj - Aceitunas verdes (Goya)

= \’t@v\bvo ONi oY N (Fresihn) *Las verduras se usan

~ Dw\ok)o Q’\LB\ éj/ss\(\;\\) para hacer sofrito casero.

~ CA\ontvo L

— Whie, \WRROT D, s . Ot Pice & Boas, THs 5o Sunond

— QO orL SCaSoM avd st Tk Juiey tisserie Clniekan So teuder &
~ Q000 W@rd%n‘ou&, A baw% on g%qsfwécs, lere &y
w Bl Gyoondt Sealown . Jud e e be 1t mar 105 il
~  Grondu\s b oD . X by bowl of It F vand for 1oy
— OI VL Ol iw 1 1\& 5 ”f ; .‘ Iﬁ ' i ‘._‘5":} :.
F P \fo_ge,xeio\,es are Yo Mmake W;ﬁ;j be, = HOPAEFETE
omgmadd 2 0¥t =i

Boree LA pandera claminicam

Prfd&‘l ™ mothers Judgmend on wmy S hovlclers
AS ) gt.‘l’ Wacked with A wodeqa SpVON with

] evrov

MaKA sume Pt loeomns  sofftn oVEr a.J hr span
Get IVr  Ingrediends A+ 1S a Pomily redpe I-i-ns.r-\o-d)

S\nes very wetH o lous ? Partieviosr

bean | rignt constalencys
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Lle ns
N n a /Mje saceepan melt buker

¥ Jpackage (052> pyer low”heat. Add marshmallows
Ii-mﬁ"a{ﬂ?nﬁhm!fmsﬁ .SHI’U“H1 m“\‘j M‘C”‘l'-d

* s F,gfﬂ 'S fret
kgﬁf cer) @ Remove from heat .

A NS
Noke * pest 1F @ Add cereal md.mlé’wy’uw?’amfd

=Suved the JoMe

4oy 194, Cooking Sprayf or

RICE KRISPIES "1 @ SPfaj pan 50. ll.? 4

INGREDIENTES budler. Press mixture Info ¥he pax.

- 3 cucharadas de mantequilla : d Fo . /ﬂ”-é an fwcu"
ﬁ,,‘ j P ra -

- 1 paquete (10 0z) de malvaviscos jet
puffed F wkl n .
k for aLeoR T A sprinkie SprinKles

- 6 tazas de cereal Rice Krispies de

- *Nota: mejor si se sirve el mismo —_—

dia ghaaa/
RECETA on 1o
1. En una cacerola grande, derrita la

mantequilla a fuego lento. Anada los
malvaviscos y revuelva hasta que se

derritan por completo. 5. Ponga en el refrigerador durante al menos una hora.

g' iehre del {uego. 1 le hast 6. *Para decoraciones: rocie chocolate derretido caliente y espol-
. Agregue el cereal y mezcle hasta (o hichas encima,

que esté bien cubierto. 23

4. Rocie el molde con aceite en aerosol o mantequilla. Presione la
mezcla en el molde.
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nyredients:

# urved * 1¢49
*Brmdﬁbuﬂ‘ﬂj & mil

% fenned <eeds # Chili Flakes

esan o
k Oreqan® Jeaves & farm |

K SoUHL +F@PPO"

Real pe
cead prumbs and Mi/&=
mxszﬂ ?/v% for a Few minuted 10

absorb- .
7) tni¥ JhiS LorHh furkey, {%7 , Ohe2S€,  LopAGUETIS CON ALBONDIGAS

Lnnel seeds, Sat + pepp _IIITDgII(Q)EDIENTES
Md 0(-(*70‘“0 leares. / - 1 huevo
' o ba/ls -Panrallado
Il 1he fdge.  then make In “Pans
5) Gh] j ) - Sercniﬁas de hinojo

) ')LIYWYLD Sauce: AO(OI Orushed all {;amm/‘D/ - Copos de chile

ﬁmm’o PaS/C) olive 0/'/) N“QJ d"/i F/ﬁ-kd’ -gojas de orégano
. - Queso parmesano
Salt +peppel Simmer Tl - Sal y pimienta

balls in o
Ninye 'E M)F 'H’\Q M€&+

: ol .
|i#He olIve ) s o 1. Mezcle el pan rallado y la leche y deje
toma‘fv sauce 1O Simmef” 1o |- 20mn reposar durante unos minutos para que
o | full oooked absorba.
adheth . 2. Mezcle esto con pavo, huevo, queso,
b> Eat wItn P semillas de hinojo, sal, pimienta y hojas
de orégano.

3. Enfrie en el refrigerador, haga bolas.

4. Salsa de tomate: agregue tomate triturado en lata, pasta de tomate, aceite de oliva, ajo, hojuelas
de chile, sal y pimienta. Cocine a fuego lento.

5. En una sartén diferente, frie las albondigas en un poco de aceite de oliva hasta que se doren, lu-
ego coloquelas en la salsa de tomate para que hiervan a fuego lento durante 15-20 minutos o hasta
que estén completamente cocidas.

6. Coma con espaguetis. 55
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GALLETAS EN FORMA DE GATOS
INGREDIENTES

- 2 tazas de azucar blanca

- 1 % tazas de mantequilla, ablandada
- 4 huevos grandes

- 1 cucharadita de extracto de vainilla
- 5 tazas de harina para todo uso

- 2 cucharaditas de polvo de hornear
- 1 cucharadita de sal

RECETA

1. Bata el azucar y la mantequilla jun-
tos hasta que quede suave. Anada los
huevos y la vainilla.

2. Incorpore la harina, el polvo de hor-
near y la sal. Cubra y enfrie durante 1
hora (o toda la noche).

3. Precaliente el horno a 400 grados.
4. Espolvoree ligeramente una super-
ficie de trabajo con harina y extienda
la masa a un grosor de % pulgada.

5. Corte en formas con un cortador de
galletas con forma de gato.

6. Hornee durante 6-8 minutos o hasta
que estén ligeramente doradas.

7. iSirval

P At
: b Janilla ¢ -+ fow
X gws wl-pURse
N
K 2P b“"'”ﬁ o
¥ [wsp SAlE
 aatliee o) P i
il \ " Rt " - / 4 = -
7 1 | Wtk VI etV Y
¢ | . = -_.} g "~’ ¢ L-"‘w‘_', i £y
&' R Yk Bt %R
‘,::. 3 \ e ”' _\‘.' v ‘;. ; \"‘ " } § & \gﬂh ?‘;
"k., _“ 5 - ¥ ,", s ¥ y .J t":‘l ¢
ner T RN /AT E Y
1 ! ‘J £ ’ § L | o
4 F O ;.f o f\ " . 4 E :f n
- o 0 S - # g
':\h! L e Cia? ‘\‘\,_ - f x 4 7

d butker together wr!
@ b\')hl\a 5‘*3%“; e%s and \lagml A .

L.
Flowr, baan owdex OU\C‘ SA
@(.s;\’l(:jwﬁ\mdoﬂ\\“ for ﬂlfl)ﬂouf (or deﬂ M
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edaenks -
WPf'&d pnion
eler
sz BL/eU perpet”
Olive O1 /
Sokt-t perper
~., To'mafD Pﬂf/ﬁ
" (Garlic Pawdlf
Chili FlakKes
Coflard Greers

VERDURAS CON COL
RIZADA (KALE)

IQM INGREDIENTES

! - Cebolla picada
Sau/—ﬂ a finel c}ao,vprz/ on/on , _ Apio

celery t red bell peppes” in OIVe 01l - Pimiento rojo

- Aceite de oliva

@ AUH SGH— ! PLPFU) ‘h)ma'b P()S;C, 60./“0 - Sal y pimienta

L - Pasta de tomate
POW' onton P DU.)O/U. crushed atl oY - Ajo en polvo
, MO

Kad P&WYI.M (Wﬁoﬂaa: d'”b.) - Copos de chile
and™ Cook for A bit

- Hojas de col rizada

RECETA

1. Sofria una cebolla finamente picada, apio y pimiento rojo en aceite de oliva.

2. Anada sal, pimienta, pasta de tomate, ajo en polvo, cebolla en polvo, baya de pimienta
de Jamaica triturada, pimentéon ahumado (opcional chile en polvo) y cocine un poco.

3. Anada las hojas de col rizada picadas con un poco de agua o caldo de verduras y co-
cine durante unos 45 minutos con la tapa puesta hasta que estén bien suaves.
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RECETA PARA PASTELES

- 1. Cerdo asado cortado en
trozos pequenos, 20 platanos
verdes, 1 platano maduro, 2
papas, 3 yautias, 1 libra de
calabaza, aceite de achiote,
adobo, aceitunas rellenas,
papel para pasteles, hoja
verde de pastel, cuerda de
carnicero.

- 2. Hierva la carne en una
olla grande con agua duran-
te una hora. Remoje y pele
todas las verduras en agua
durante 10 minutos y cortelas
en trozos.

- 3. Luego, mezcle todas las
verduras en un procesador
de alimentos o puede rallar-
las.

- 4. Vierta la maza en un bol
grande, mezcle el adobo y el
aceite de achiote al mismo
tiempo.

- 5. Ahada un poco de agua
de la carne hervida a la maza
para ablandarla, deje la carne
en la olla, aftada aceite de
achiote, aceitunas rellenas y
adobo.

- 6. Ahora extlenda el papel
para pasteles y una hoja
verde para cada pastel, tome
2 cucharadas grandes de
maza, coloquela en la hoja
verde y extiéndala. Coloque
una cucharada de carne en
el centro de la maza y doble
los extremos del papel. Ahora
ate 2 pasteles espalda con
espalda y coloque un par en
una olla grande con agua
hirviendo. Siga haciendo esto
hasta que toda la maza esté
terminada.

- 7. Cocine durante %2 hora,
corte la cuerda. Coloque en
un plato listo para comer.
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PASTEL DE CUMPLEANOS
DE CHOCOLATE
INGREDIENTES

- 1 34 tazas de harina

- % taza de cacao en polvo

- 1 34 tazas de azucar

- 2 cucharaditas de bicarbonato
de sodio

- 1 cucharadita de polvo de
hornear

- 1 cucharadita de sal

- 14 taza de aceite de canola

- 2 huevos

- 2 cucharaditas de vainilla

- 1 taza de suero de leche

- 1 taza de agua caliente o café

RECETA

1) Preheat oven to 3s0°F
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1. Precaliente el horno a 350 grados.
2. Bata la harina, cacao en polvo, azucar, bicarbonato de sodio, polvo de hornear y sal juntos en un bol y reserve.

3. Usando un batidor, mezcle el aceite, huevos y vainilla hasta que se combinen. Anada el suero de leche y bata.
4. Vierta los ingredientes humedos en los ingredientes secos y el agua caliente/café, y bata hasta que se com-

binen.

5. Hornee durante 25-30 minutos o hasta que un palillo insertado en el centro salga limpio. Retire los pasteles del
horno y deje enfriar completamente en el molde.
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PASTEL DE ZANAHORIA
INGREDIENTES

- 2 tazas de harina para todo uso

- 2 cucharaditas de polvo de hornear
- 2 cucharaditas de bicarbonato de sodio
- 2 cucharaditas de canela molida

- 34 cucharaditas de sal

- 3 tazas de zanahorias ralladas

- 2 tazas de azucar

- 4 tazas de huevo

- 1 taza de aceite

RECETA

1. Precaliente el horno a 350 grados.

2. Bata juntos todos los ingredientes sec-
os. En un bol separado, bata el azucar y el
aceite hasta que esté suave.

3. Anada los huevos uno a uno, batiéndo-
los.

4. Agregue suavemente los ingredientes
secos, mezclando hasta que esté suave.

5. Divida entre dos moldes para hornear y
cocine durante 40 minutos.

6. {Sirval
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RECETA

1. Precaliente el horno a 350 grados y engrase el molde.

2. En un bol, mezcle todos los ingredientes secos. En un bol separado, combine la leche y la
vainilla.

3. Bata juntos la mantequilla y el azucar, anadiendo lentamente los huevos uno a uno.

4. Anada lentamente los ingredientes secos, mezclando.

5. Cocine durante 20-25 minutos y jsirva!
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WRITE YOUR OWN RECIPE HERE
ESCRIBE TU PROMA RECETA

Ingredients / Ingredientes Draw your meal / Dibuja tu comida

Recipe / Receta




THE STORY GEHND OUR COVER

C.G. Esperanza, “Ms. Kereen and the twins”, oil on canvas (2024).
For the front cover, Concourse House’s artist-in-resident, Charles G. Esperanza,
painted a family portrait of Concourse House resident, Ms. Kereen, and her twin

daughters. A talented cook, Ms. Kereen contributed her own Jamaican curry
recipe, the first recipe to be included in the book. In the portrait, Charles also
includes the pineapple-face cake recipe created by Ms Jess. The painting captures
a snapshot of the family joy present at our recipe workshops.

C.G. Esperanza, “La Sra. Kereen y las gemelas”, 6leo sobre lienzo (2024).
Para la portada, el artista residente de Concourse House, Charles G. Esperanza,
pintd un retrato familiar de la Sra. Kereen, residente de Concourse House, y sus

hijas gemelas. La Sra. Kereen, cocinera de talento, contribuyo6 con su propia receta
de curry jamaicano, la primera que se incluye en el libro. En el retrato, Charles

también incluye la receta de la tarta cara de pifia creada por la Sra. Jess. El cuadro
capta una instantanea de la alegria familiar presente en nuestros talleres de
recetas.
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Congratulations to our recipe book writers and illustrators:
Your recipe book is beautiful!

About our book:
Families from Concourse House, Home for Women and Their Children,
share their favorite recipes in a fully-illustrated recipe book. Find family
recipes, try something special and make new food memories!

This book came to life through an ongoing partnership between
Concourse House’s Art program, Chashama’s Space to Connect program
and Manhattan College’s Federal Work Study Program. Through a
workshop series, guided by Concourse House’s artist-in-residence
Charles G. Esperanza, artist-intern Adrianne Hutto, art-curator Jess Rolls,
and Concourse House families collaborated with one another to exchange
recipes, share meals and taste new foods. We travelled around the world
with our recipes—-From the BX to Brooklyn, the DR to Jamaica, The
Gambia to England!

We have created this book with new families to Concourse House in
mind. We welcome you and invite you to continue the project by adding
your own recipes at the end!

Concourse House’s Mother-Artists Program is supported by NYC
Department of Cultural Affairs, 2023-2024.

© Concourse House HDFC
© Cover artwork C.G. Esperanza (2024)
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A nuestros escritores e ilustradores de libros de recetas:
iFelicidades! {Vuestro libro de recetas es precioso!

Acerca de nuestro libro:

Las familias de Concourse House, Hogar para mujeres y sus hijos,
comparten sus recetas favoritas en un recetario totalmente ilustrado.
Encuentra recetas familiares, prueba algo especial y crea nuevos
recuerdos gastrondémicos.

Este libro cobro vida gracias a una colaboracion entre el programa de
arte de Concourse House, el programa Space to Connect de Chashamay
el programa Federal Work Study de Manhattan College. A través de una

serie de talleres, guiados por el artista residente de Concourse House
Charles G. Esperanza, la artista en practicas Adrianne Hutto la comisaria

de arte Jess Rolls, y las familias de Concourse House colaboraron entre

si para intercambiar recetas, compartir comidas e ilustrar el libro. Juntas

hemos recorrido el mundo con nuestras recetas. Del BX a Brooklyn, de
la Republica Dominicana a Jamaica, de Gambia a Inglaterra.

Hemos creado este libro pensando en las nuevas familias de Concourse
House. Les damos la bienvenida y les invitamos a continuar el proyecto
anadiendo sus propias recetas al final.

Concourse House’s Mother-Artists Program is supported by NYC
Department of Cultural Affairs, 2023-2024.

© Concourse House HDFEC
© Portada C.G. Esperanza (2024)
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