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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 ½ 
cucharaditas de sal y ½ 
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
- 1 1/2 libras de pollo
- 2 cucharadas de curry en polvo
- 2 cucharadas de condimento para 
todo uso ‘all purpose’
- 2 cucharadas de condimento para 
pollo
- 1 ½ cucharaditas de sal o sal al 
gusto
- 5 bayas de pimienta de Jamaica
- 3 dientes de ajo triturados o pica-
dos
- 3 ramitas de tomillo fresco
- 2 zanahorias medianas, picadas
- 1 papa pequeña, picada
- 1 ½ cucharaditas de jengibre re-
cién rallado
- 1 pimiento escocés pequeño 
(scotch bonnet)
- 3 cucharadas de aceite de cocina
- 2 tazas de agua hirviendo

Receta
1. Limpie su pollo, lávelo en agua 
fría con un poco de vinagre. Lave 
bien y escurra.
2. Corte el pollo en trozos pequeños 
(dados).
3. Reserve el pollo y reúna sus con-
dimentos.
4. Corte las papas y zanahorias en 
una cacerola o bol separado.
 5. Añada los condimentos al pollo, 
excepto las papas y zanahorias.
6. Deje marinar durante una hora 
para un mejor sabor o comience a 
cocinar inmediatamente.
7. Caliente su olla, luego añada 
aceite de cocina.
8. Espolvoree un poco de curry en 
polvo en el aceite caliente, déjelo 
durante 10 segundos y remueva.
 9. Añada el pollo y remueva bien.
 10. Añada 2 tazas de agua caliente, 
deje cocinar durante 15 minutos.
 11. Añada las papas y zanahorias 
durante otros 20 minutos.

8



9



10



Pizza Casera
Ingredientes
- ½ taza de agua tibia
- 1 cucharada de aceite de 
oliva
- 2/3 taza de harina para todo 
uso
- ½ cucharadita de azúcar
- ½ cucharadita de levadura 
instantánea
- ½ cucharadita de sal

Coberturas
 - Salsa Marinara
 - 2 tazas de queso mozzarel-
la rallado
- ½ taza de rodajas de pep-
peroni
- Albahaca fresca picada, 
para decorar

Receta
1. Preparación: combine el 
agua tibia, aceite de oliva, 
harina, azúcar, levadura y 
sal. Use una espátula 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.
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Hamburguesas y Papas Fritas
Ingredientes para las hamburguesas:
 - 1 libra de carne molida
- Sal y pimienta
- Ajo en polvo
- Panecillos
- Opcional: queso, ketchup y mayonesa

Ingredientes para las papas fritas:
- Aceite vegetal
 - Papas
- Sal

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 pequeñas ham-
burguesas planas.
 3. Añada 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

 - Tortillas
- Pechuga de pollo (gruesa)
 - Queso mozzarella
 - Frijoles
 - Crema agria
 - Crema espesa

Paso 2: Lávese las manos!
 Paso 3: Limpie su pollo con limón 
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, desmenúcelo con dos 
tenedores en un bol.
- Luego, agregue sus condimen-
tos, sofrito, sazón, adobo y un 
poco de aceite de oliva.
- Cocine en una sartén por unos 
minutos.
 Paso 6: Añada el pollo y el queso 
en sus tortillas.
 Paso 7: Fría en una sartén.
- Cocine por ambos lados hasta 
que estén doradas.
Paso 8: En una olla pequeña, 
añada sus frijoles con un poco de 
crema espesa hasta que queden 
cremosos.
Paso 9: ¡Coma! Añada sus frijoles 
y crema agria sobre su taco y 
disfrute.
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Pollo, Arroz y Frijoles
Ingredientes
- Pollo (de su elección)
 - Arroz jazmín (Goya)
- Pimiento rojo (1)
- Pimientos verdes (2)
- Pimiento amarillo (1)
- Ajo (1 diente)
 - Cebolla amarilla (1)
 - Tomate (1)
 - Cilantro (1 manojo)
 - Vinagre blanco
 - Condimento sazón
 - Condimento adobo
- Pimienta negra molida
- Frijoles gandules (Goya)
- Aceite de oliva
- Aceitunas verdes (Goya)

*Las verduras se usan 
para hacer sofrito casero.
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RICE KRISPIES
INGREDIENTES
- 3 cucharadas de mantequilla
- 1 paquete (10 oz) de malvaviscos jet 
puffed
- 6 tazas de cereal Rice Krispies de 
Kellogg’s
- *Nota: mejor si se sirve el mismo 
día

RECETA
1. En una cacerola grande, derrita la 
mantequilla a fuego lento. Añada los 
malvaviscos y revuelva hasta que se 
derritan por completo.
2. Retire del fuego.
3. Agregue el cereal y mezcle hasta 
que esté bien cubierto.

4. Rocíe el molde con aceite en aerosol o mantequilla. Presione la 
mezcla en el molde.
5. Ponga en el refrigerador durante al menos una hora.
6. *Para decoraciones: rocíe chocolate derretido caliente y espol-
voree chispas encima.
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ESPAGUETIS CON ALBÓNDIGAS
INGREDIENTES
- Pavo
- 1 huevo
- Pan rallado
- Leche
- Semillas de hinojo
- Copos de chile
- Hojas de orégano
- Queso parmesano
- Sal y pimienta

RECETA
1. Mezcle el pan rallado y la leche y deje 
reposar durante unos minutos para que 
absorba.
2. Mezcle esto con pavo, huevo, queso, 
semillas de hinojo, sal, pimienta y hojas 
de orégano.

3. Enfríe 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, fríe las albóndigas en un poco de aceite de oliva hasta que se doren, lu-
ego colóquelas 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. 25
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GALLETAS EN FORMA DE GATOS
INGREDIENTES
- 2 tazas de azúcar blanca
- 1 ½ 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 azúcar y la mantequilla jun-
tos hasta que quede suave. Añada los 
huevos y la vainilla.
2. Incorpore la harina, el polvo de hor-
near y la sal. Cubra y enfríe 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 ½ 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. ¡Sirva!
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VERDURAS CON COL 
RIZADA (KALE)
INGREDIENTES
- Cebolla picada
- Apio
- Pimiento rojo
- Aceite de oliva
- Sal y pimienta
- Pasta de tomate
- Ajo en polvo
- Copos de chile
- Hojas de col rizada

RECETA
1. Sofría una cebolla finamente picada, apio y pimiento rojo en aceite de oliva.
2. Añada sal, pimienta, pasta de tomate, ajo en polvo, cebolla en polvo, baya de pimienta 
de Jamaica triturada, pimentón ahumado (opcional chile en polvo) y cocine un poco.
3. Añada 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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VERDURAS CON COL 
RIZADA (KALE)
INGREDIENTES
- Cebolla picada
- Apio
- Pimiento rojo
- Aceite de oliva
- Sal y pimienta
- Pasta de tomate
- Ajo en polvo
- Copos de chile
- Hojas de col rizada
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CH Garden
Collard Green

RECETA PARA PASTELES
- 1. Cerdo asado cortado en 
trozos pequeños, 20 plátanos 
verdes, 1 plátano maduro, 2 
papas, 3 yautías, 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 córtelas 
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. Añada un poco de agua 
de la carne hervida a la maza 
para ablandarla, deje la carne 
en la olla, añada aceite de 
achiote, aceitunas rellenas y 
adobo.
- 6. Ahora extienda el papel 
para pasteles y una hoja 
verde para cada pastel, tome 
2 cucharadas grandes de 
maza, colóquela 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 ½ hora, 
corte la cuerda. Coloque en 
un plato listo para comer.
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PASTEL DE CUMPLEAÑOS 
DE CHOCOLATE
INGREDIENTES
- 1 ¾ tazas de harina
- ¾ taza de cacao en polvo
- 1 ¾ tazas de azúcar
- 2 cucharaditas de bicarbonato 
de sodio
- 1 cucharadita de polvo de 
hornear
- 1 cucharadita de sal
- ½ 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. Precaliente el horno a 350 grados.
2. Bata la harina, cacao en polvo, azúcar, 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. Añada el suero de leche y bata.
4. Vierta los ingredientes húmedos 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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Pastelles Recipe via 
Charles + Lydia
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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
- ¾ cucharaditas de sal
- 3 tazas de zanahorias ralladas
- 2 tazas de azúcar
- 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 azúcar y el 
aceite hasta que esté suave.
3. Añada 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. ¡Sirva!
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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
- ¾ cucharaditas de sal
- 3 tazas de zanahorias ralladas
- 2 tazas de azúcar
- 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 azúcar y el 
aceite hasta que esté suave.
3. Añada 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. ¡Sirva!
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RECETA DE CUPCAKES
INGREDIENTES
- 1 barra de mantequilla
- 1 ½ tazas de harina
- 1 cucharadita de polvo de hornear
- ¼ cucharadita de bicarbonato de sodio
- ¼ cucharadita de sal
- 2/3 tazas de leche
- 1 ½ cucharaditas de extracto de vainilla
- 1 taza de azúcar
- 1 huevo entero y dos claras de huevo

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 azúcar, añadiendo lentamente los huevos uno a uno.
4. Añada lentamente los ingredientes secos, mezclando.
5. Cocine durante 20-25 minutos y ¡sirva!
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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 azúcar, añadiendo lentamente los huevos uno a uno.
4. Añada lentamente los ingredientes secos, mezclando.
5. Cocine durante 20-25 minutos y ¡sirva!
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The story behind our cover

55

Write Your Own Recipe Here 
Escribe tu propia receta

Ingredients / Ingredientes

Recipe / Receta

Draw your meal / Dibuja tu comida
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The story behind 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”, óleo sobre lienzo (2024).
Para la portada, el artista residente de Concourse House, Charles G. Esperanza, 
pintó un retrato familiar de la Sra. Kereen, residente de Concourse House, y sus 

hijas gemelas. La Sra. Kereen, cocinera de talento, contribuyó 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 piña creada por la Sra. Jess. El cuadro 
capta una instantánea de la alegría familiar presente en nuestros talleres de 

recetas.



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:
¡Felicidades! ¡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 gastronómicos.

Este libro cobró vida gracias a una colaboración entre el programa de 
arte de Concourse House, el programa Space to Connect de Chashama y 
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 prácticas 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 República 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 

añadiendo sus propias recetas al final.

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

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