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Arroz con guandu

1 bolsita de guandu fresco
1 cebolla, picada

1 pimenton verde, picado

1 hoja de culantro, picado
1 diente de ajo, picado
Salsa china al gusto

Sal y pimienta negra al gusto
1 tasa de arroz

1% tasa de agua

1 cucharada de aceite

1 cucharadita de sal

Lavar el guandd. En una olla, cocinar el guandd en
el agua junto con la cebolla, el pimentén, culantro, ajo,
salsa china, sal y pimienta.

Cuando el guandu esté suave, vaciar la olla a otro
recipiente, guardando todo.

En la misma olla, calentar el aceite. Echar el arroz
y la sal. Revolver hasta que el arroz esté totalmente
cubierto con el aceite.

Introducir el guandu cocido con el liquido.

Mezclar bien con el arroz.

Afadir mas agua si es necesario para cubrir
el arroz.

Cocinar sin tapa hasta que el liquido desaparezca.

Luego cubrir la olla y cocinar a fuego lento por 20
minutos. Separar con un tenedor y servir caliente.
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Rice with Pigeon Peas

1 small bag fresh pigeon peas
1 onion, chopped

1 belle pepper, chopped

1 culantro leaf, chopped

1 clove garlic, chopped

Soy sauce to taste

Salt and black pepper to taste
1 cup rice

1% cups water

1 tablespoon cooking oil

1 teaspoon salt

Wash the pigeon peas. In a pot, cook the peas
in the water together with the onion, belle pepper,
culantro, garlic, soy sauce, salt and pepper.

When the peas are soft, empty the contents
into another bowl, reserving it all.

In the same pot, heat the oil. Add the rice and
salt. Stir it well so that the rice is completely covered
in the oil.

Pour in the peas with the liquid.

Mix well with the rice.

Add more water if necessary to cover the rice.

Cook uncovered until the liquid disappears.

Then cover the pot and simmer for 20 minutes.

Fluff with a fork and serve warm.
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Glosario
MARANON: fruta de color rojo o amarillo que crece con
una nuez en forma de poroto en un extremo en arboles
cerca de la playa. Las nueces son asadas con mucho cui-
dado antes de pelarlas porque contienen un aceite de
alto contenido venenoso que causa severas quemaduras.

MOSTAZA: vegetal en forma de hojas verdes arregla-
das alrededor de un tallo con punta blanca. Parece a la
lechuga, pero con un olor acre.

NAJU: vegetal en forma de una vaina acanalada, de color
verde. Al cortarla y cocinarla, se vuelve pegajosa.

NAME: vegetal en forma tubérculo con una céscara cho-
colate y peluda y una pulpa blanca. Al cortarla, produce
una sustancia blanca y pegajosa.

NANCE: fruta pequefia, redonda y amarilla, con un sabor
acido como de manzana. Se vende en botellas con agua.

NARANJA: fruta redonda de color naranja. La naranja de
jugo es firme con céscara delgada y contiene muchas semi-
llas. La injertada es de Boquete y es mas grande con una
cascara gruesa. La pulpa es muy jugosa y no tiene semillas.

NARANJA ACIDA: fruta que crece silvestre en claros
abandonados y selvas. Tiene un sabor &cido.

NISPERO: fruta pequefia en forma de bola. Tiene un
sabor de pera con azlicar morena.

PAN DE PEPITA: fruta en forma de una pera con semi-
llas. Tiene un sabor a castafias.

PAPAYA: fruta grande, con una cascara verde y la pulpa
roja o amarilla, con muchas semillas pequefias, negras y
gelatinosas.
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Glossary
CASHEW AND ROSE APPLE: red or yellow fruit that
grows with a bean-shaped nut on the end in trees near
the beach. The nuts are roasted very carefully before
peeling them because they contain highly poisonous oil
that can cause severe burns.

MUSTARD: vegetable in the shape of green leaves
arranged around a stem with a white tip. 1t looks like
lettuce, but with an acrid smell.

OKRA: green, pod-shaped, fluted vegetable. When it is
sliced and cooked, it becomes sticky.

YAM: tubular-shaped vegetable with a brown, hairy peel
and a white pulp. When it is sliced, it produces a white,
sticky substance.

NANCE: small, yellow, cherry-like berries, with an acid
flavor similar to apples. It is sold in bottles with water.

ORANGE: round, orange-colored fruit. The juice orange
is firm with a thin peel and contains lots of seeds. The
grafted one is from Boquete and is larger with a thicker
peel. The pulp is very juicy and has no seeds.

SOUR ORANGE: fruit that grows wild in abandoned
clearings and forests. It has an acidic flavor.

SAPODILLA: small, ball-shaped fruit. It tastes like a
pear with brown sugar.

BREAD NUT: pear-shaped fruit with seeds. It tastes
like nuts.

PAPAYA: large fruit with a green peel and a red or yel-
low pulp, with many small, black gelatinous seeds.
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