1. La ricetta di Shadam - Riso Afgano
Rifugiato afgano in Italia

Dosi per 7/8 persone
1 Kg di Riso Basmati Indiano/pakistano

8/9 carote

150 g di uva passa

Olio di semi

Sale q.b.

Lavare l’uva passa e friggerla per 1 minuto. Poi bollire il riso in acqua salata per 3-4 minuti e scolarlo. Lavare le carote, tagliarle e friggerle.

A questo punto mettere il riso di nuovo sul fuoco con acqua, olio bollente, carote e uvetta e lasciare cuocere per 5 minuti. Portare in tavola

2. La ricetta di Awa - Gli Xeru di Touba (Senegal)
Rifugiata senegalese in Italia

Dosi per 4 persone

Farina 250 g

Burro 125 g

Zucchero 125g

Cannella

Sulla spianatoia fare la fontana con lo zucchero e la farina e disporvi al centro il burro a pezzetti leggermente ammorbidito. Impastare il tutto fino ad ottenere un composto ben omogeneo.

Avvolgere l’impasto in una pellicola e lasciarlo riposare in frigo per 20 minuti. Una volta tirato fuori dal frigo ricavare con le mani delle piccole sfere da schiacciare con il palmo della mano.

Infine infornare a 180° per 10 minuti e quando gli Xeru saranno cotti spolverizzarli con un pizzico di cannella.

3. La ricetta di Yasmin- Hummus (Libia)
Rifugiata libica in Italia

Dosi per 4 persone

300g di ceci già lessati

1 spicchio di aglio

Il succo di un limone

2/3 cucchiai di olio d’oliva

1 cucchiaio di aceto bianco

Un pugno di cumino

Prezzemolo tritato q.b.

Sale e pepe q.b

2 cucchiai di salsa tahin

Per la salsa tahin
100g di semi di sesamo e 2 cucchiai di olio di sesamo.
Tostare i semi di sesamo per 3 minuti mescolando spesso. Frullare i semi di sesamo aggiungendo olio e sale fino ad ottenere un composto omogeneo.

Per l’Hummus
Soffriggere olio, aglio e spezie in una padella. Aggiungere i ceci e lasciare insaporire per 5 minuti a fuoco lento. Travasare il tutto in un frullatore aggiungendo la salsa tahin, il succo di limone, il sale, il pepe e l’aceto e lavorare fino ad ottenere un composto omogeneo.

Servire in tavola e guarnire con del prezzemolo.

4. La Ricetta di Victor - Pollo Mwambe (Congo)
Rifugiato congolese in Italia
Dosi per 4 persone

4 cosce di pollo
100 grammi di burro d’arachidi
100 grammi di foglie di manioca (in alternativa bietola o spinaci)
2 cucchiai di olio di palma
2 foglie di alloro
2 bicchieri d’acqua
1 peperone rosso
2 spicchi d’aglio
sale e pepe q.b.

Mettere le foglie di manioca in una pentola con acqua bollente e cuocere per 90 minuti. Se si usano bietole o spinaci la cottura sarà molto più breve. In una padella scaldate l’olio di palma e rosolate le cosce di pollo sino a completa doratura. Nella padella con il pollo aggiungete l’acqua, il burro di arachidi, l’alloro, l’aglio tritato, il peperone tagliato finemente, sale e pepe. Cuocere il tutto per circa 60 minuti. Alla fine della cottura, servite versando il pollo con la salsa su un letto di foglie di manioca. Accompagnate con riso bianco.

1. Shadam’s recipe – Afghan rice
Ingredients for 7/8 people
1 Kg Basmati rice (Indian/Pakistani)
8/9 carrots
150 g raisins
Seed oil
Salt
Wash the raisins and fry them for 1 minute. Then boil the rice in salted water for 3-4 minutes and drain it. Wash the carrots, cut them and fry them. At this point, put the rice back on the heat with water, boiling oil, carrots and raisins and leave to cook for 5 minutes.

2. Awa’s recipe - Xeru from Touba (Senegal)
Ingredients for 4 people
250 g flour
125 g butter
125g sugar
Cinnamon
On a pastry board, make a fountain with sugar and flour and place pieces of softened butter in the center. Mix everything until you get a very homogeneous mixture.

Wrap the dough in cling film and let it rest in the fridge for 20 minutes. Once taken out of the fridge, make small balls with your hands and press them with the palm of your hand.

Finally, bake at 180 degrees for 10 minutes and when the Xeru are cooked sprinkle them with a pinch of cinnamon.
3. Yasmin’s recipe - Hummus (Libya)
Ingredients for 4 people
300g boiled chickpeas
1 garlic clove
Lemon juice
2/3 spoons of olive oil  

1 spoon of white vinegar
Cumin
Chopped parsley
Salt and pepper
2 spoons of tahini sauce  

Tahini sauce
100g sesame seeds and 2 spoons of sesame oil
Toast the sesame seeds for 3 minutes and stir often. Blend the sesame seeds and add oil and salt until obtaining an homogeneus mixture. 
Hummus
Fry oil, garlic and spices in a pan. Add the chickpeas and leave to flavor for 5 minutes over low heat. Transfer everything into a blender adding the tahini sauce, lemon juice, salt, pepper and vinegar and work until the mixture is smooth. Serve on the table and garnish with parsley.
4. Victor’s recipe – Mwambe chicken (Congo)

Ingredients for 4 people
4 chicken thighs
100 gr peanut butter
100 gr cassava leaves (in alternative chard or spinach)
2 spoons of palm oil
2 bay leaves
2 glasses of water
1 red pepper 
2 garlic cloves
Salt and pepper
Put the cassava leaves in a pot with boiling water and cook for 90 minutes. If using chard or spinach, cooking will be much shorter. In a pan, heat the palm oil and sear the chicken legs until golden brown. In the pan with the chicken, add the water, peanut butter, bay leaf, minced garlic, finely chopped pepper, salt and pepper. Cook everything for about 60 minutes.

At the end of cooking, serve by pouring the chicken with the sauce over a bed of cassava leaves. Serve with white rice.
