RECETAS DE LA CLASE DE 3 HONORES ~ HARRISON, PERIO 3

Behan, Michael ~ Galletas de Jengibre

Los ingredientes

-2 tazas de azugar

-1/2 taza de mantequilla

-1/2 taza de melaza

-2 huevos

-4 1/2 tazas de harina

-3 cucharaditas de bicarbonate
-1/2 cucharadita de sal

-2 cucharaditas de canela

-1 cucharadita de clavos

-1 cucharadita de jengibre
-1/2 cucharadita de moscada

Jackie Cannarozzi ~ La Torta de Merengue
Ingredientes:

6 claras de huevo

- cucharadita sal

- cucharadita cremor tartar

1 - tazas azl car

1 cucharadita extracto de vainilla

1 taza crema doble

Unas bayas como fresas o grampuses

Preparacion:

Las instrucciones

1. Se bate el azugar, la mantequilla, las
melazas, y huevos en un tazon

2. Se anade bicarbonate, sal, canela,
clavos, jengibre, y moscada. Se mezcla.

3. Se cubre el tazon con plastico, y se
refrigera por una hora

4. Se precalienta el horno hasta 350 grados
5. Se hace una bola con la masa del tamano
de una pulgada

6. Se pone las masa en el horno por 8-12
minutos

1. Se ponen las claras de huevo en un tazon grande por una hora o hasta que llegan a

temperatura ambiente

. Se calienta el horna a 450 grados F

. Se pone esto en la cacerola de tubo
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. Se unta con mantequilla en una cacerola de tubo

. Se afl aden el sal y el cremor de tartar a las claras de huevo
. Se combina el azu car con un batidor a los otros
. Se af ade el extracto de vainilla, y se mezcla hasta que forma picas

. Se mete en el horno, y inmediatamente se apaga el horno
. Se hornea por muchas horas o durante la noche

10. Se saca la torta del horno y se pone en un plato con un espatula
11. Se pone en el refrigerador por mas o menos cuatro horas
12. Se hela la superficie con crema batida y se decora con bayas



Lucy Chai ~El Arroz Frito

Los ingredientes:
e 4 tazas de arroz cocido
e 2 huevos
e 1 %taza de legumbres congeladas y picadas
(como zanahorias, maiz, guisantes)
e 2 cucharadas de aceite de maiz
e % cucharadita de sal
Las instrucciones:
1. Se baten los huevos en un tazén pequefio.
2. Se afiade un poco de sal a los huevos batidos.
3. Se afiade 1 cucharada de aceite a la sartén, y
se saltean los huevos hasta que estén |
cocidos.
4. Se quitan los huevos de la sartén.
5. Se afiaden 1 cucharada de aceite, el arroz, las legumbres, y el resto de la sal a la sartén y se
saltean los ingredientes por cinco minutos.
6. Después de cinco minutos, se anaden los huevos al arroz.
Se saltea el arroz hasta que las legumbres derritan.
8. Sesirve el arroz.
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Megan Dietly ~Galletas de Pan de Jengibre
6 tazas de harina

1 cucharadita de bicarbonato de soda
% cucharadita de levadura en polvo

1 taza de mantequilla

1 taza de azlcar moreno

4 cucharaditas de jengibre

4 cucharaditas de canela

1 % cucharaditas de clavo

1 cucharadita de pimienta

1 % cucharaditas de sal

2 huevos

1 taza de melaza

Para preparatr:

1. Enun tazon grande, se combinan la harina, ellicato de soda, y la levadura en polvo.

2. En otro tazén, se mezclan la mantequilla y el azuSa afiaden las especias y la sal, y después los
huevos y la melaza. Gradualmente se afiade la ax@ediarina. Sera muy dificil mezclarla.

3. Se separa la masa entre dos partes, se cubretasting y se ponen en el refrigerador lo menos
de una hora.

4. Se precalienta el horno a 350 grados. Se sacada del refrigerador. Se ponen un poco de
harina en la encimera. Se roda la masa en ung/tsg@orta en la forma desirada.

5. Se ponen las galletas en el horno y se horneaoghora diez minutos. Se sacan del horno y se
dejan por mas o menos diez minutos.

6. Después, se puede decorar las galletas con ehdlagdas dulces. Y por fin, jcomalas!



Juan Farial OStones

Ingredientes:
Plantains
Salt

Preparacion:
1. Se pelan los platanos cortandoles la piel a lmlagn la punta de un cuchillo. Se pelan con las
manos. Se cortan lo mas finito que puedes.
Se caliente el aceite en un sartén o en freidafapda.
En el aceite se cocinan por 2 minutos o hasta sga@ euraditos.
Se ponen sobre papel absorbente para quitarleetexie grasa.
Se pone sal por encima. Sal al gusto.

abkrwn




DEVON FINNEGAN ~ “Molletes de naranja y datil”
Para cocinar estos molletes necesitas muchos iegted. Necesitas:

Para preparar el plato, necesitas las siguientes
instrucciones:
1.

3.

Una naranja pequefia

Una taza de harina

Un cuarto de cucharadita de cada polvo para hognkeesal
Una media cucharadita de bicarbonato de sodio
Tres cuartos de cucharadita de canela

Media taza de nueces picadas

Un tercio de taza de datiles picados

Un huevo

Media taza de azucar morena

Un tercio de taza de aceite vegetal

Media cucharadita de vainilla

Rallé la cascara y reserva de naranja. A
continuacion, corté y deseché cualquier
resto de la corteza y toda membrana
blanca de naranja. Piqué naranja (descarte
las semillas en su caso) y afadi la cascal
rallada. Medi y afadi el jugo de naranja
es necesario, para hacer dos tercios de
taza.

Mezclé la harina, sal, polvo de hornear, ¢
bicarbonato de sodio, la canela, nueces,
las fechas en un tazon grande. En un taz
mediano, bati el huevo con el aztcar
moreno Yy el aceite hasta que se mezcla
Mezclé la vainilla y la mezcla de naranja
Afadi la mezcla de huevo a la mezcla de
harina, revolviendo hasta que la harina
s6lo se humedece. Dividi la masa en do
se engrasa una cacerola del mollete de
media pulgada.

Hornea a 375 grados Fahrenheit por 20 a 25 minb&sta panecillos estan bien doradas y un
palillo de madera insertado en el centro. Senatiete 0 a temperatura ambiente.




Tarta de Arandanos ~ Margaret Gao

Lista de Ingredientes

1 copa de harina

1 copa de azucar

Y, cucharadita de sal

2 copas de arandanos

Y% copa mantequilla derretida
2 huevos
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Instrucciones

1. Se calienta el horno a 350° F.

2. Se usa el horno de microondas para derretir laeqaiifa.

3. Se baten los huevos y la mantequilla derretidanetazon
pequefo.

4. En un tazén grande, se mezclan la harina, el azlacsal, y
los arandanos. Se vierte la mezcla de huevos yemaitia a
esa mezcla. (La mezcla final va a estar muy espesa)

5. Con una espétula, se mete la mezcla a dos cacdmtasta
medianas (8 pulgadas).

6. Se pone en el horno y se hornea por aproximadaménte
minutos.

Shinya Hirata ~ El Tallarin Frito
Ingredientes:

480 gramos de tallarin (Un paquete)

La salsa (Se incluye en el paquete)

1/3 de una zanahoria

1/2 de una cebolla

1/2 de una pimienta verde

El aceite vegetal par averter en la cacerola
Un trozo de jabdn

Preparacion:

Para preparar, primero se vierte el aceite vegetd cacerola. Segundo, se ponen todos los vegetal
picados a la cacerola y se frien los vegetalesipob minutos. Luego, se afiade el tallarin a |2aa.
Después de dos o tres minutos se vierte la sallsataltarin y se mezcla.



Saketh Jayanthi~ Las Galletas de Chocolate Chip

Ingredientes

2 Y4 tazas de harina

¥, tazas de azucar

no importa cuantos chocolate chips tu pones.
2 huevos

si quieres, puedes poner cacahuetes.

% cucharadita de sal

2 barras de mantequilla

Instrucciones:

1) Primero, se baten las barras de mantequilla.

2) Después, se afladen la sal y el azucar.

3) Después, se baten los huevos.

4) Luego, se combinan todos los ingredientes y se élacma masa.

5) Después de eso, se afladen los chocolate chips.

6) Se frie la masa entre quince y veinte minutos.

7) Después, se corta la masa en circulos y se pongirhemo.

8) Se calientan el horno y la masa por 350 (trescsetitcuenta) grados entre quince y veinte
minutos.

9) Luego, se sacan y se enfria por diez minutos.

10)Finalmente, se sirven las galletas de chocolage chi

Torta de Queso ~Julia Larson

Ingredientes:

*16-18 Galletas integrales
*1taza de azucar

*1/ taza de mantequilla

*16 onzas de crema de queso
*2 huevos

*1 cucharada de vainilla

*1 cucharadita de vinagre

*1 taza de crema agria

Instrucciones:
Se mezclan las galletas, Y4 taza de azucary
la mantequilla y se pone en un pastel plato
para hacer una corteza. Se mezclan la
crema de queso, huevos, vainilla, vinagre, y % dazazucar y se vierte la crema en el pastel piao.
calienta el horno a 375 grados y se pone la tore Borno por veinte minutos. Se saca y se pore en
refrigerador por diez minutos. Despues, Se anaglaaagria encima de la torta y se pone en el horno




alguna vez por cinco minutos a 400 grados. Seysaegone en la refrigerador por lo menos cuatro
horas. Se sirve por mas o menos diez personas.
McCarthy, Amanda ~ Receta de panqueques de arandano  azul

1 huevo

1 taza de harina

3/4 taza de leche

1 cucharada de azucar

2 cucharadas de aceite vegetal

3 cucharaditas de levadura en polvo

1/2 cucharadita de sal

1/2 taza de arandanos azules

Secreto: unas gotas de vainilla

Se bate el huevo hasta esté mullido. Se baten los demas ingredientes hasta esté suave. Se
calienta una plancha de cocinar al calor medio. Se derraman 3 cucharadas de la mezcla de una
cuchara grande para cada panqueque. Se cocinan los panqueques hasta las aristas estén
secas. Se revueltan y cocinan los otros lados hasta estén pardos. Tipicamente sirve cuatro o

cinco personas.

Julie Merchant ~ Barras de Calabaza y Chispas de Chocolate
Ingredientes:
- 1tazade harina
- 1 taza de harina integral de trigo
- 1tazade azlcar
- 1 taza de pacanas picadas (muy finas)
- 2 cucharaditas de levadura en polvo
= 1 cucharadita de canela
- ¥ cucharadita del bicarbonato de soda
= % cucharadita de sal
= 4 huevos batidos
= 15 oz. lata de calabaza (100% calabaza)
- Y taza de aceite de canola
- Y taza de leche

- Y taza de chispas de chocolate
Para preparar este plato, primero se precaliertarab a 350 grados. Proximo, se pone aceite en una
cacerola. Luego, se baten la harina, harina intelgr&rigo, azucar, pacanas, levadura en polveglaan
bicarbonato de soda, y sal en un tazon grandetrBrnazén, se combinan los huevos, la calabaza, el
aceite de canola, y la leche. Se afladen este ydadrchispas de chocolate a la mezcla seca, gvselve



todo. Proximo, se vierte la mezcla en la caceraa fiornea por 25 minutos. Por fin, se cortan dasab
después de 10 minutos y ahora estan listas pasia ser

Shawn Murphy ~Pollo Limén

Ingredientes
-1- 1% libras de pollo

- 3 cucharadas del aceite de oliva
- 1 cebolla picada (muy fina)
- 1 diente de ajo

- ¥4 taza del caldo de pollo

- Ya taza de el jugo de limén
- 2 cucharaditas de alcapparas
- 2 cucharadas de mantequilla

- la sal y el pimiento »
Preparacion

- La harina para espolvorear el pollc 1) Se vierte el aceite de oliva en una cacerola

2) Se combinan la sal, pimiento, y la harina al pollo

- 2 tazas de arroz 3) Se frie el pollo, 3 minutos cada lado.

4) Se afiade un poco mas aceite de oliva si es
necesario

5) Cuando el pollo esta cocido, Se traslada a un glatcubre el pollo con papel de aluminio

6) En la cacerola, se afiade la cebolla y se sal@zblalla por 3 minutos. Se mezcla.

7) Se mezcla el ajo. Se afiaden el caldo de pollagel gle limon, las alcapparas y se bate la
mantequilla

8) Se sirve con arroz. Se sirve inmediatamente.

Guacamole~ Himani Parekh
Ingredientes:

* Dos aguacates

* Un cuarto de una cebolla

* Un tomate mediano

» Lasal (al gusto)

e Eljugo de limén

» Un poco pimiento (al gusto)
Instrucciones:



Primero, se usa una cuchara para sacar el agulckteascara. Se pone al aguacate en un tazén y
se machaca. Se cortan el tomate, la cebolla, yneépto. Se afiaden el tomate, la cebolla, y el gta y
se mezcla. Después se afiaden la sal y el jugmnde i se mezclan hasta que no hay grumos.
Finalmente, es importante probar el guacamole\&ars le gusta el sabor. Y después, se sirve!

Rose Petrozzino ~ Pasta con Salsa de Tomate y Albdndigas

Las Albdndigas: La Salsa de Tomate:
* Una libra de carne de hamburguesa » Tres cucharadas de aciete de oliva
* Dos huevos * Un ajo picado
* Una cucharadita de sal * Una cebolla picado
* Una media cucharadita de pimienta e Una lata (16 onzas) de puré de tomate
* Un cuarto de una taza de medir de queso « Tres cucharadas de azucar
rallado * Un cuarto de un cucharadita de pimiento
* Una media de una taza de pan rallado e Un media de un cucharadita de sal
* Una cebolla pequefia * Una lata de agua

Para los albondigas, se combinan todos los ingreatieen un tazon grande. Se modela la mezcla para
crear albéndigas. Para la salsa, se calienta i atoliva. Se afiaden el ajo y la cebolla, yadean el
ajo y cebolla. Después, se afladen el puré de tpgnatria. Se hierve la mezcla. Se afiaden el azicar,
pimienta, y la sal. Se meten los albdndigas. Se adaego lento la mezcla por dos horas. Despeaés, s
sirven la salsa y albéndigas con pasta.

Nivedha Ram ~ La Tortilla de Calabacin

Las Ingredientes
* Un calabacin grande
* Una calabaza
e Seis huevos
* Una taza de leche
e Undiente de ajo
* Una cebolla pequeiia
e Dos tazas de queso mozzarella
e Un poco de sal y pimiento
e Tres cucharadas de aceite de
oliva
e Un puiado de la sazén italiano

Las Instrucciones
1. Primero se rallan el calabacin,
y la calabaza. Se los ponen en un tazon.
Se cortan la cebolla y el ajo en muchas partes pequeiias, y se las ponen en el tazén.
Después, Se ponen sal, pimiento, y la sazén italiano en el tazén, y se mezcla la masa.
A continuacidn, se rompen los seis huevos, y se los baten en otro tazén. Se aiade la leche.
Luego, se frie la masa de calabacin en el sartén con el aceite de oliva por 5 minutos.
Al final, se echa la mezcla de huevos encima del calabacin, y se la calienta hasta que esta listo. Ahora,
se sirve en un plato.
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Sandhya Reddy ~ Los Pastelitos de Terciopelo Rojo

Los ingredientes:
2 Y tazas harina para todo uso
1 % tazas azucar
1 cucharadita bicarbonato de sodio
1 cucharadita sal
1 cucharadita polvo de cacao
1 74 tazas aceite vegetal
1 taza leche cortada (a temperatura ambiente)
2 huevos grandes (a temperatura ambiente)
2 cucharadas colorante rojo
1 cucharadita vinagre blanco destilado
1 cucharadita extracto de vainilla
Preparacion:
1. Se calienta el horno a 350 grados F. Se ponen papeles mantecas en dos (12 taza) cacerolas
del molletes.
2. Enun tazén mediano, se combinan la harina, azucar, bicarbonato de sodio, sal, y polvo de
cacao.
3. Enun tazén grande, se batan suavemente los huevos, aceite vegetal, leche cortada, colorante
rojo, vinagre blanco destilado, y extracto de vainilla con una batidora eléctrica de mano.
4. Se anaden los ingredientes secos al tazén y se mezclan los dos hasta que hay una mezcla sin
grumos y combinada completamente.
5. Sevierte la mezcla en los papeles mantecas. Se llenan los papeles con la mezcla mas o menos
2/3 de la manera.
6. Se hornean los pastelitos por 20 a 22 minutos, girando las cacerolas una vez a la mitad.
7. Se pone un palillo en un pastelito para determinar si esta cocido.
8. Sesacan los pastelitos y se refrescan completamente antes de helarlos si quiere.




Sophia Suarez-Friedman: Tamales
Ingredientes:
Para la preparacion de masa —
e 2 libras de masa
e 2 cucharadas de aji rojo
e 1 taza del caldo de vegetales
e 1 cucharadita de polvo de hornear
* 2 cucharaditas de bicarbonato de
sodio
* 1 cucharadita de sal
e 1 taza de manteca vegetal
Preparacion:
Para la preparacion de masa —
1. Se bate la manteca vegetal en una
batidora por 15 minutos
2. Se anaden masa y los otros
ingredientes
3. Se bate por 45 minutos

Para la preparacion de la mezcla de maiz
e 2 libras de maiz amarillo y blanco
e 1 libra de queso blanco grumoso
e 1 libra de queso blanco
* 4 jalapenios sin semillas

Ariel Tian ~ Los Crepes de Cebollines
Ingredientes:
& 1 Y tazas de harina

1 cucharidita de azucar
2 cucharaditas de sal

1 taza de cebollines picados
1 toalla humeda
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Instrucciones:

3 cucharadas de aceite de legumbres

Para la preparacion de la mezcla de maiz

1.

o

Se pican los jalapenos y se quitan
las semillas

Se ponen todos los ingredientes en
la batidora

Se bate la mezcla en la batidora
Se anade la mezcla de masa a la
mezcla de maiz

Ingredientes:

Hojas de maiz

Preparacién:

1.

2.

Se pone un poco de la mezcla de
masa y maiz en una hoja

Se dobla la hoja encima de la
mezcla

Se repite numeros 1 y 2 hasta que
no hay mas de la mezcla de masa y
maiz

Se ponen las tamales en una
langostera y se cuece al vapor por
una hora

FEsta receta se hace cuatro docena tamales.

1 cucharadita de levadura en una taza de agua tibia

1. Se divide la harina por la mitad y se ponen losphotes en dos tazones separados.

2. En el primer tazén, se afiade la levadura con aguarhente, hasta que se forma la masa.

3. En el segundo tazon, se afiade un poco sal en & rrgamente, se vierte una media taza de
agua caliente mientras que se revuelve la mezelafi&de mas agua hasta que se forma la masa.
Se mezclan dos cucharadas de aceite de legumbres.



4. Se estiran los rollos de masa en un area con hgrsecombinan las dos masas. Se cubre la masa
entera con una toalla hUmeda y espera treintaremigaminutos para subir la masa.

5. Después de treinta o cuarenta minutos, se estinasa subida. Se forman muchas bolas con la
masa que son mas o menos una pulgada de groasa$e rodillo de amasar para estirar las
bolas a circulos de cuatro o cinco pulgadas.

6. Se vierte un poco de aceite de legumbres en cedda;iy se ponen unos cebollines picados

encima.

Se forma una bola otra vez, con los cebollinesdasadentro.

Por ultima vez, se estiran las bolas con los cileslipicados adentro para obtener crepes.

Finalmente, se usa una cucharada de aceite delbegsipara freir los crepes. Se frien los crepes

por mas 0 menos cinco minutos por cada uno. Almsarepes de cebollines estan preparados

para servir.

© o~

Rebecca Toporoff El T”ﬂ e ChOCOIate

Ingredientes:

-20 0z. de Cool Whip

-dos paquetes de pudin chocolate (4 tazas de ydahmixta)

-uno paquete de Hershey skor

-una torta de chocolate (la mixta, 3 huevos, 1ld8dazas de agua, y % taaza aceite vegetal.)

Instrucciones:

-se prepara la torta chocolate:

-se combinan el agua, el aceite vegetal y los lieaaun tazén
-se mezclan los ingredients

se hornea la torta por treinta minutos

-se saca del horno y se corta la torta en unozpegeequefios
-se ponen los pedazos de torta chocolate en la taza

-se prepara el pudin:

-se mezclan le leche y la mixta en un tazon

-se pone el pudin en el refrigerador

-cuando el pudin esta frio, se pone encima detia ¢thocolate

-se pone el Cool Whip encima del pudin

-se afiade el Hershey Skor encima del Cool Whip

-se repiten las instrucciones hasta que el tazarileso



Ingredientes:

1)
2)
3)
4)
5)

6)

7

Ren-Jay Wang -~ Bola de Masa Guisada-
Receta

-~ Paralacarne: Pollo o Puerco, repollo, dos
cucharadas de salsa de soja, cebollin, dos =
cucharaditas de azlcar, glutamate ;
monosaodico, sal, un cucharadita de aceite d
sésamo, jengibre, pimiento, puerro

- Parael masa: dos tazas de harina, tres
cuartos tazas de agua, uno cucharada de
aceite de legumbres o aceite de soja, clara de
huevo

Instrucciones: L

Se hace una mezcla de carne o legumbres en cuatquidinacion para el relleno.

Se mezclan el harina, agua, aceite de legumbras/sajclara de huevo para formar la masa.

Se rompe la masa en circulos.

Se pone un poco de carne en el centro de cada masa.

Se extiende el agua por el medio del externo lada thasa y se usa el agua como goma de pegar para
doblar y cerrar la masa con el otro lado.

Cuando tiene suficientes masas descables, se wndm@acerola con aceite y luego se afiaden las masas
caerola.

Se frien por diez minutos, y se da vuelta a lasasibasta cada lado es marron dorado.

a 350 grados F.
derrite mantequilla \ Jggdcar moreno en la mantequilla.
3. Después n poco la mezcla, e b S y vainilla c Iag rmorenoyla
>mante : =
4. Primero, se ta eﬁ ide harln. orr Se revaelve
A pols

a —.1.‘ pep



Randy Yang -El pollo con cebollas
Ingredientes:

1. Una pechuga de pollo.

2. Una cebolla.

3. Siete cucharadas de la salsa de soja.
4. una cucharada de sal.

5. cinco cucharadas de aceite de oliva.
Las instrucciones

ok wnE

Se pican el pollo y la cebolla en picados pequefios.

Se ponen los picados de pollo en una taza coda da soja.

Se frien los picados de cebolla con el aceite igta pbr tres minutos, después se afiade la sal.

Se sacan los picados de cebollas.

Se frien los picados de pollo en el aceite de glivacinco minutos

Se afiaden las cebollas y se frien los picados ltteyplas cebollas juntos por un minuto, y los saca

Alan Yang
El plato: arroz frito con huevos y carne de cerdo cantado
Los ingredientes:

P —

dos tazas de arroz blanco

dos huevos

uno o dos cucharaditas de carne de cerdo cantadaghtidad no es importante)
el aceite de oliva

Como se prepara este plato:

©CoNo~wWNE

Se pone el arroz en un tazon grande

Se lava el arroz con agua fria por mas o menositugos

Se saca el agua del tazén

Se aflade agua fria para que sea tres cuartos ¢ellgada arriba del arroz
Se permite sentar el tazén por media hora.

Se aflade media taza de agua en la cocina de arroz.

Se pone el tazon de arroz en la cocina de arroz.

Se cocina el arroz por mas o menos una hora.

Se afiade un poco del aceite de oliva a una sartén.

10. Se calienta la sartén.

11.Se afaden dos huevos, y se cocinan por tres minutos
12.Se pone el arroz en la sartén, y se mezclan e gias huevos.
13.Se cocina la mezcla hasta el arroz se ve bien.

14.Se afnade el carne de cerdo cantado.

15. Se sirve el arroz para cuatro personas.



Regalo de Bombon Por Poojitha Yarabolu

Ingredientes

Y4 copa de mantequilla

4 copas de bombones

S copas de cereal de arroz

1 cucharada de vainilla

Dirreciones

1) Se derrite la mantequilla en una cacerola encima de la estufa
2)Se anade la vainilla

3) Después de que la mantequilla derrite, se anadem los bombones.
4)Espera hasta que los bombones estan derritidos. Despueés, se
anade el cereal de arroz en la mezcla y se mezcla bien.

5) Ahora, se pone la mezcla en un plato y sirve.

*Podrias adornarlo como quieres.

La receta del siglo 2010: Will Zhou

El Arroz Frito
Para 3-6 personas

3 tazas de arroz jazmin

3 tazas de agua

4 huevos

% taza de maiz

% taza de guisantes

% taza de zanahorias

% cucharadita de cebolla verde

% cucharadita de sal

% cucharadita de aceite vegetal

% cucharadita de aceite de sésamo

Instrucciones:
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Se ponen el agua y el arroz jazmin en la cocina de arroz. Se cocinan los ingredientes por una hora.
Cuando el arroz esta cocinando, se ponen el aceite vegetal, las zanahorias, el maiz, y los guisantes en
un sartén. Se cocinan y se mezclan las verduras por cinco minutos.

Se anade el arroz cocido en el sartén. Se mezclan la mezcla por tres minutos.

Se anaden la sal y los huevos en el sartén. Se mezcla la mezcla por tres minutos mas.

Se anaden las cebollas verdes y el aceite de sésamo. Se mezcla la mezcla por un minuto.

Se sirve el arroz.



