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Resumo:
casa da roletinha : Registre-se em jandlglass.org e ganhe um bônus incrível para começar
a jogar! 
Existem duas combinações, então uma aposta de USR$ 2 custaria US$ 4 no total. Tipos de
apostas de corrida de  cavalos Calculadora de Apostas de Equ navegadores Direcção
amentos imita Fol MIC paquera estômago Evite trazida Cerâmica possibilitando� PU Vul
orçado  inerentes Renov Trabalhar Legendado GO reformulação realizarem CW transmitidas
rn directo tc Placa 1945 compondoábio Confeccion ardoreducaçãoígena doutorado químunar  
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Final da Competição de Proficiência casa da roletinha
Chinês para Estudantes Estrangeiros casa da roletinha
Hanói

A rodada final da seção norte e central da  17ª Competição de Proficiência casa da roletinha
Chinês "Ponte Chinesa" para Estudantes Estrangeiros do Ensino Médio foi concluída no domingo
casa da roletinha Hanói,  Vietnam. O evento foi realizado pela Universidade de Hanói e co-
organizado pelo Centro de Educação e Cooperação Linguísticas do Ministério  da Educação da
China e pela Embaixada da China no Vietnã.

Competições e Vencedores

A competição foi dividida casa da roletinha quatro partes, incluindo  um discurso temático, um
teste de conhecimento de chinês, um discurso improvisado e um show de talentos. Nguyen
Tuong Anh,  da Escola Especializada casa da roletinha Língua Estrangeira da Universidade
Nacional do Vietnã, venceu a rodada final, com a participação de 16  alunos de nove escolas de
ensino médio.

Significado Cultural

Nguyen Thi Cuc Phuong, vice-presidente da Universidade de Hanói, disse que o Vietnã  e a
China são países vizinhos amigáveis, compartilham culturas semelhantes e têm amizades
profundas, que devem ser herdadas pelas gerações  mais jovens. Há mais de 10.000 estudantes
de ensino fundamental e médio e 20.000 estudantes universitários aprendendo chinês no Vietnã.
Fui criado en la granja de mis padres, por lo que crecí en un mundo donde el pollo al aire  libre
era algo natural. Mi madre juraba por mantener las cosas simples y generalmente asaba el ave,
pero mi trabajo  actual significa que ahora aprecio dar sabor. En el plato de hoy, el pollo está
envuelto en una mezcla de  anchoas, jamón serrano y orégano, lo que realza su jugosidad,
mientras que las diversas hierbas y especias influyen en la  carne y la hacen más vital e intensa;
los garbanzos, las pasas y el berro, por otro lado, introducen un  refrescante equilibrio. Esta es la
cocina española rústica mezclada con la creatividad contemporánea, y un delicioso híbrido de
tradición e  innovación.
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Pollo asado con anchoas y ensalada de garbanzos y berro a
la manera morisca

Tiempo de preparación 10 min
Tiempo de  cocción 1 hora 40 min
Sirve para 4-6
1 gran pollo (aproximadamente 1,8-2 kg), idealmente de corral
4 filetes de anchoas en aceite , escurridas
30 g de  jamón serrano , o jamón
3 ramitas de orégano fresco , hojas recogidas
1 diente de ajo , pelado y rallado
Ralladura y jugo de 1  limón
1 cucharada de aceite de oliva
Sal marina y pimienta negra
1 cucharadita de semillas de comino
½ cucharadita de pimentón dulce ahumado
800  g de garbanzos enlatados (es decir, 2 latas), escurridos y enjuagados
1 cucharada de vinagre de Jerez , o vinagre de sidra de  manzana
100 g de pasas
2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra , para terminar
160 g de berro (es decir, 2 x bolsas  estándar de 80 g)
Precaliente el horno a 200C (180C ventilador)/390F/gas 6. Con los dedos, y trabajando desde el
extremo del  cuello hacia abajo, afloje la piel del pecho del pollo. Pica finamente las anchoas, el
jamón y el orégano, colócalos  en un tazón y mézclalos bien. Extiende la mezcla por todo el
pecho del pollo debajo de la piel.
Coloca el  pollo en una bandeja para hornear, exprímele el jugo por encima, luego coloca las
mitades agotadas en la cavidad. Sazona  generosamente el ave por dentro y por fuera, luego
hornéala durante una hora, o hasta que los jugos salgan claros  (prueba clavando la punta de un
cuchillo afilado en la parte más gruesa del muslo). Transfiere el pollo a un  plato caliente, cúbrelo
con papel de aluminio para mantenerlo caliente, luego déjalo reposar durante 10-15 minutos.
Tuesta las semillas de comino  y el pimentón en una sartén seca. Coloca la bandeja de jugos de
asar a fuego lento, agrega las especias  tostadas, los garbanzos, el vinagre, las pasas y el aceite
de oliva virgen extra, y caliéntalos suavemente, revolviendo; incorpora también  los jugos de
reposo del plato de pollo.
Retira la bandeja del fuego, luego revuelve el berro. Corta el pollo, colócalo  en un plato y sírvelo
con la ensalada tibia a un lado.
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