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This year the Welcoming Week theme is about belonging. To us,
belonging acknowledges the role all members of the
community play in making our community truly inclusive. We
hope you will join us this year during Welcoming Week and
moving forward to make Portland home for all.

Special thanks to welcomer and chef Adrian Espinoza. Adrian is
not only passionate about empanadas, his favorite snack from
Bolivia but also about authentic recipes from Latin America.

Do you want to meet the chef?

On September 15 at 6 pm learn the secrets of the beloved
carrot salsa from the Empanada Club! Join us to celebrate
Welcoming Week and also kick-off Hispanic Heritage Month!
See you on Facebook Live  @PortlandOEO or tune in to the
Portland Media Center on Channel 5. 

Questions are welcome in the chatbox to learn more about this
event, Bolivian food, and how to make Portland the most
welcoming city in New England.

@empanada_club
empanadaclubme.com

Este ano o tema da Semana de Boas-Vindas é sobre pertencer. Para

nós, pertencer reconhece o papel que todos os membros da

comunidade desempenham em tornar nossa comunidade

verdadeiramente inclusiva. Esperamos que você se junte a nós este

ano durante a Semana de Boas-Vindas e que possamos fazer de

Portland um lar para todos.

Agradecimentos especiais "welcomer" e chef Adrian Espinoza.

Adrian não é apenas apaixonado por empanadas, seu petisco

favorito da Bolívia, mas também por receitas autênticas da América

Latina.

Você quer conhecer o chef?

Dia 15 de setembro pelas 18h conheça os segredos do amado molho

de cenoura do Empanada Club! Junte-se a nós para celebrar a

Semana de Boas-Vindas e também o início do Mês da Herança

Hispânica! Vemo-nos no Facebook Live @PortlandOEO ou sintonize

o Portland Media Center no Canal 5.

Perguntas são bem-vindas no chat para aprender mais sobre este

evento, comida boliviana, e como fazer de Portland a cidade mais

acolhedora da Nova Inglaterra.

Este año, el tema de la Semana de Bienvenida trata sobre la
pertenencia. Para nosotros, pertenecer reconoce el papel que
juegan todos los miembros de la comunidad para hacer que
nuestra comunidad sea verdaderamente inclusiva. Esperamos
que se unan a nosotros este año durante la Semana de
Bienvenida y sigan adelante para hacer de Portland un hogar
para todos.

Un agradecimiento especial a "welcomer" y chef Adrián
Espinoza. Adrián no solo es un apasionado de las empanadas,
su ten ten pie favorito de Bolivia, sino también de las recetas
auténticas de América Latina.

¿Quieres conocer al chef?

El 15 de septiembre a las 6 pm, aprenda los secretos de la
amada salsa de zanahoria del Empanada Club y únase a
nosotros para comenzar no solo la celebración de la Semana de
Bienvenida, sino también el inicio del Mes de la Herencia
Hispana. Únase a nosotros en @PortlandOEO en Facebook Live
o sintonice el Portland Media Center en el Canal 5.

Las preguntas son bienvenidas en el chatbox para obtener más
información sobre este evento, la comida boliviana, y cómo
hacer de Portland la ciudad más acogedora de Nueva
Inglaterra.

Cette année, le thème de la Semaine d'accueil porte sur
l'appartenance. Pour nous, l'appartenance reconnaît le rôle que
tous les membres de la communauté jouent pour rendre notre
communauté vraiment inclusive. Nous espérons que vous vous
joindrez à nous cette année lors de la Welcoming Week et que
vous avancerez pour faire de Portland un chez-soi pour tous.

Un merci spécial à l'accueil et au chef Adrian Espinoza. Adrian
n'est pas seulement passionné par les empanadas, son snack
préféré de Bolivie, mais aussi par les recettes authentiques
d'Amérique latine.

Vous souhaitez rencontrer le chef ?

Le 15 septembre à 18h, découvrez les secrets de la salsa aux
carottes bien-aimée du Club Empanada et rejoignez-nous pour
célébrer non seulement la semaine d'accueil, mais aussi le mois
du patrimoine hispanique ! Rejoignez-nous sur @PortlandOEO
sur Facebook Live ou connectez-vous au Portland Media Center
sur Channel 5.

Les questions sont les bienvenues dans la boîte de discussion
pour en savoir plus sur cet événement, la cuisine bolivienne, et
comment faire de Portland la ville la plus accueillante de la
Nouvelle-Angleterre.

@empanadaclubME

www.portlandofopportunity.com
@PortlandOEO



Salsa de carottes

Carrot SalsaMolho de Cenoura

Salsa de Zanahoria

Faites bouillir le vinaigre, l'eau, le cumin, le sel et le
poivre pendant 4 minutes pour créer la saumure.
  Épluchez les carottes (si désiré).
 Si vous utilisez un robot ménager ou un mixer, coupez
les carottes et les oignons en morceaux de 1 pouce,
mélangez-les avec l'ail. Si vous utilisez une râpe, râpez
finement les ingrédients ci-dessus, puis mélangez-les
avec de la saumure.
Lavez le habanero et retirez les graines. Hacher ou
mixer en petits morceaux.
  Ajouter la coriandre et mélanger tous les ingrédients
ensemble.
Dégustez avec des chips tortillas
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Ferva o vinagre, a água, o cominho, o sal e a pimenta por
4 minutos para criar a salmoura.
Descasque as cenouras (se desejar).
Se estiver usando um processador de alimentos ou
liquidificador, corte a cenoura e a cebola em pedaços
de 2,5 cm misture com o alho. Se usar um ralador, rale
finamente os ingredientes acima e depois misture com
salmoura.
Lave a pimen e retire as sementes. Pique ou misture em
pedaços pequenos.
Adicione o coentro e misture todos os ingredientes.
Divirta-se com chips de tortilha
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 Boil the vinegar, water, cumin, salt, and pepper for 4
minutes to create the brine. 

 Peel the carrots (if desired). 

 If using a food processor or blender cut carrot and
onions into 1 inch pieces, blend with garlic. If using a
grater finely grate the above ingredients and then
combine with brine. 

Wash the habanero and remove seeds. Chop or blend
into small pieces. 
 Add the cilantro and mix all of the ingredients
together. 
Enjoy with tortilla chips 
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6 carottes moyennes
1 tasse d'eau
1 bouteille de mélange de vinaigre
2 gousses d'ail1
1- 1 ½ cuillère à café de cumin
2 ½ cuillères à café de coriandre
1/2 oignon jaune
1 habanero
sel et poivre

6 cenouras médias
1 xícara de água
1 garrafa de mistura de vinagre
2 dentes de alho
1-1 ½ colher de chá de cominho
2 ½ colheres de chá de coentro
1/2 cebola amarela
1 habanero
sal e pimenta

6 medium carrots
1 cup water
1 bottle of vinegar mix
2 cloves of garlic
1- 1 ½ tsp cumin
2 ½ tsp cilantro
1/2 yellow onion
1 habanero
salt and pepper 

6 zanahorias medianas
1 taza de agua
1 botella de mezcla de vinagre
2 dientes de ajo
1- 1 ½ cucharadita de cumin
2 ½ cucharaditas de cilantro
1/2 cebolla amarilla
1 habanero
sal y pimienta

Hierva el vinagre, el agua, el comino, la sal y la pimienta
durante 4 minutos para crear la salmuera.

Pele las zanahorias (si lo desea).

Si usa un procesador de alimentos o una licuadora, corte
la zanahoria y la cebolla en trozos de 1 pulgada, mezcle
con el ajo. Si usa un rallador, ralle finamente los
ingredientes anteriores y luego combínelos con salmuera.

Lavar el habanero y quitarle las semillas. Picar o licuar en
trozos pequeños.
 Agregar el cilantro y mezclar todos los ingredientes.
Disfruta lo con las tortillas!
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