


Marrocos

Informagdes Gerais

Nome oficial: Reino de Marrocos

Capital: Rabat ’ ~ :
Cidade mais populosa: Casablanca LOC al‘bz“aga‘o € Geoﬂ'r aﬁ’ a
Populagdo: Aproximadamente 37 milhdes de habitantes ® Continente: Africa (noroeste)
(2024) Fronteiras:
Idioma oficial: Arabe e Amazigh (berbere) « Norte: Mar Mediterraneo
Religido predominante: Islamismo sunita « Oeste: Oceano Atlantico
Moeda: Dirham marroquino (MAD) * Leste/Sudeste: Argelia
» Sul: Saara Ocidental (territorio disputado)
Cultura e Sociedade e
¢ Cordilheira do Atlas
Culturarica e diversa: Mistura de influéncias arabes, e Parte do Deserto do Saara
berberes, africanas e europeias « Planicies férteis e longas costas
Culinaria tipica: Tajine, cuscuz, harira, pastilla,chade  clima:
menta

¢ Mediterraneo no norte
Musica tradicional: Gnawa, andaluza, chaabi e Desértico no sul

Festas e celebracdes: Eid al-Fitr, Eid al-Adha, casamentos « Montanhoso no interior

tradicionais com trajes e dancas tipicas a
Arquitetura tradicional: Medinas (centros historicos), ECO nomua
azulejos decorativos (zellige), palacios, riads « Economia diversificada: agricultura,
. ; mineragao, turismo, manufatura
Cur LOS bd. ad_e S Setores-chave:
« Agricultura: frutas, legumes, azeite, cereais
Marrocos foi 0 primeiro pais a reconhecer a « Mineragao: fosfato (2° maior exportador do
independéncia dos EUA (1777) mundo)

A universidade mais antiga do mundo em funcionamento Turismo: cidades historicas, deserto, 'p'ra]'ag
continuo fica em Fes: al-Qarawiyyin (fundadaem 859)  « Energia renovavel: grandes investimentos

O cinema de Ouarzazate ja serviu de cenario para filmes em energia solar (projeto Noor)

como Gladiador, A Mumia e Game of Thrones « Principais parceiros comerciais: Unido
A cidade azul de Chefchaouen é famosa por suas ruas e Europeia, China, EUA, paises africanos
casas pintadas de azul POLCCLC Qa

Trés cidades imperiais: Fes, Marrakech e Meknes

+ Tipo de governo: Monarquia
constitucional

« Reiatual: Mohammed VI (desde 1999) —
exerce grande influéncia politica, religiosa
e militar

+ Chefe de governo: Primeiro-ministro (Aziz
Akhannouch em 2024)

» Sistema multipartidario com elei¢es
parlamentares e reformas institucionais

* Questdo do Saara Ocidental: Territorio
reivindicado por Marrocos, mas
contestado por grupos independentistas
e parte da comunidade internacional




Adnane krarouch 5°H

Ingred.ienbes

+ 1 kg de carne (cordeiro ou carne

bovina em cubos grandes)
« 2 cebolas médias picadas /
« 3dentes de alho picados &
A
T

+ 2 colheres de sopa de azeite .
« lcolher de ché de gengibre em pé Q

« 1colher de cha de cdrcuma

+ 1colher de chd de canela em pé /

+ 1/2 colher de ché de pimenta-do-reino

« Sal a gosto

+ 100 g de ameixas secas (ou damascos)
+ 2 colheres de sopa de mel

« 2 colheres de sopa de améndoas

« Agua quente o suficiente para cobrir

Tag'Lne Marroqui,no

Coentros e/ou salsa fresca para finalizar
h’H 4/6 pessoas () zh a 3h30

Marinar a carne: Em uma tigela, misture a carne com todas as especiarias, cebola,
alho e azeite. Deixe marinar por pelo menos 1 hora (de preferéncia de um dia para o
outro na geladeira).

Refogar: Coloque a mistura no fundo do tagine (ou em uma panela de fundo grosso se
ndo tiver um tagine). Refogue por 5-10 minutos em fogqo médio até dourar um pouco.
Cozinhar: Adicione dgua quente suficiente para quase cobrir a carne, tampe e
cozinhe em fogo baixo por cerca de 1h30 a 2 horas, até a carne ficar macia.
Adicionar frutas secas e mel: Adicione as ameixas e o mel nos dltimos 20 minutos de
cozimento. Se necessario, adiclone mais dgua.

Finalizar: Quando a carne estiver bem macia e o molho espesso, salpique com
améndoas e ervas frescas antes de servir.

Acompanhamentos:

Cuscuz marroquino ou pao marroquino

Legumes assados ou saladas refrescantes com hortela e Limdo



Venezuela &

Informagdes Gerats

 Localizagao: Norte da América do Sul, faz fronteira
com Colombia, Brasil e Guiana.

 Superficie: 916.445 km? — um dos maiores paises da
regiao.

e Populagao: Cerca de 29 milhdes de habitantes
(2024).

» Capital: Caracas

» Moeda: Bolivar (VES)

 Lingua: Espanhol (oficial)

« Religido: Predominantemente catolica,
presenca de outras vertentes cristas.

Cultura e Sociedade

A cultura da Venezuela € fruto de uma miscegenagéao

com

que mistura influéncias indigenas, espanholas,
africanas e caribenhas.
Algumas das tradicdes culturais estdao nas

festividades, nas dancgas (joropo), nas musica folclorica,
nas redes de tambores, nas festividades religiosas
(como a Festa de Sdo Jodo) e nas gastronomias tipicas,
como a arepa, o pabellon criollo, a cachapa e o
tequetio.

A arte, o cinema, o baseball e o boxe estado

profundamente presentes na alma do povo
venezuelano.
Curtosidades

A Venezuela é o maior detentor de reservas de petréleo
do planeta.

Foi o primeiro pais da America Latina a abolir a pena de
morte (1863).

A cascata Salto Angel ¢ a mais alta do mundo, com 979
m de altura.

A Venezuela é uma das nagdes com maior diversidade
de passaros — sendo o turpial o passaro nacional.

A musica € uma porta de saida para muitos jovens — o El
Sistema € um modelo de ensino musical reconhecido
intemacionalmente. '

- -

Localizagdo e Geografia

A Venezuela fica na parte Norte da Ameérica
do Sul, compartilhando fronteira com
Colémbia, Brasil e Guiana.

Com uma superficie de cerca de 916.445
km?, € um dos maiores paises da regido.

O seu territorio € bastante diversificado,
englobando selvas, savanas, cordilheiras
(Andes) e um extenso litoral nas Caraibas.

Economia

A economia da Venezuela é dependente do
petroleo (responsavel por quase 90% das
exportagoes).

A instabilidade econdmica, a inflagdo, a
escassez de alimentos e remeédios vém
aumentando  nas ultimas decadas,
aumentando a dificuldade de vida para
muitos venezuelanos.

Ainda assim, o turismo nas ilhas, nas praias,
nas florestas tropicais e nas cordilheiras € um
importante ponto para o desenvolvimento
economico.

Algumas alternativas vém sendo trabalhadas
na agricultura, nas energias renovaveis e nas
exportagdes de metais.

Politica

A Venezuela e uma Republica
Presidencialista. O seu governo é marcado
por tensdo institucional, sendo criticado
tanto pelas organizagbes internacionais
quanto pelos grupos de oposigao,
principalmente pelas duvidas quanto as
eleicbes, as liberdades democraticas e as
condicdes de vida da populagao.



Ci,a Venezuelana

"n“ﬂ 4/6 pessoas (V) 2Zh a 3h

Cozinhar o arroz: Numa panela média, coloca o arroz lavado, as 4 chévenas de dgua, o
pau de canela e a pitada de sal. Leva ao lume alto até ferver, depois reduz para lume
baixo, tapa e cozinha por cerca de 25-30 minutos, ou até que o arroz esteja bem macio e a

mator parte da dgua tenha evaporado. Mexe ocasionalmente para ndo colar ao fund_o.
Arrefecer o arroz: Retira a panela do lume e deixa o arroz arrefecer completamente.

Retira o pau de canela.

Bater: Quando o arroz estiver frio, coloca no Liquidificador juntamente com o leite
integral, o leite condensado e a esséncia de baunilha. Bate até obter uma mistura lisa e
cremosa. Se preferires uma chicha mais Liquida, podes adicionar um pouco mais de leite.
Refrigerar: Despeja a chicha num jarro e leve ao frigorifico por pelo menos 2 horas para
ficar bem fria.

Servir: Serve a chicha bem gelada com bastante gelo picado.

Deicas:

Podes gjustar a quantidade de leite condensado de acordo com o teu gosto para uma
chicha mats ouw menos doce.

Para uma chicha mais espessa, usa menos leite ao bater. Se preferires mais Liquida,

adicione maus lette.
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Ingredientes
Para o quisado: ‘

« Carne de vaca, Carne de porco, Frango

« Azeitonas verdes (sem carogo)

« Uvas passas, Alcaparras, Cebola,
Pimento(vermelho),Alho, Pimenta doce,
Tomate, Caldo de frango ou carne,
Cominhos, Orégaos

« Sal e pimenta a gosto

. Oleo ou banha para refogado

Para a massa:
- Farinha de milho pré-cozida (para

arepas)

. Caldo de carne ou frango (para dar
sabor)

o Hallacas

« Outros ingredientes: )
. Folhas de banana (para envolver as h’H 4 pessoas ® 1h30

hallacas)e corda fina para amarrar

Preparar o guLsad_o:

Cozinha as carnes (vaca, porco e frango) separadamente em dgua com sal até
ficarem macias.

Desfia as carnes e reserve.

Numa frigideira grande, refoga a cebola, o alho, a pimenta doce e o pimento picados
em 6leo ou banha até ficarem bem dourados. Adiciona os tomates, o caldo e as
carnes desfiadas.

Incorpora as azeitonas, uvas passas, alcaparras, cominhos, orégdos, sal e pimenta.

Cozinha tudo em fogo baixo até o guisado engrossar e os sabores se integrarem bem.

Preparar a massa:
Aquece o caldo de carne ou frango com o tomate(para dar cor vermelha a massa) e a

banha de porco (se a usares).



Hallacas
Numa tigela grande, mistura a farinha de milho com o caldo quente.

Adiciona sal a gosto e amassa até obter uma massa suave e himida.

Montagem das hallacas:

Lava e seca as folhas de bananeira. Corta em pedagos retangulares, suficientemente
grandes para envolver a hallaca. Passa as folhas de bananeira por uma chama ou
numa frigideira quente para que amolegam.

Coloca uma folha de bananeira sobre uma superficie plana e estende uma porgdo de
massa sobre a folha, formando um retangulo.

Coloca uma colherada do quisado no centro da massa e adiciona um par de azeitonas,
alcaparras e passas.

Dobra os lados da folha de bananeira em diregéo ao centro e depois enrola a hallaca.
Atar as hallacas com o fio para que mantenham a sua forma durante cozedura.

Cozinhar as hallacas:

Coloca as hallacas numa panela grande com dgua a ferver e cozinha-as durante

aproximadamente 1 hora ou até estarem bem cozidas.



« Nome Oficial: Republica da Colémbia

o Capital: Bogota

» Populagao: Aproximadamente 52 milhdes de habitantes
(2025)

o Area: 1141748 km? (um dos maiores paises da América
do Sul)

» |dioma Oficial: Espanhol

+ Moeda: Peso colombiano (COP)

Musica e Danga: O Cumbia e o Vallenato sdo ritmos
tradicionais, enquanto a Salsa tem grande popularidade.
A Bachata também é bastante dancgada.

Literatura: A Colombia € o pais de Gabriel Garcia Marquez,
Nobel de Literatura, autor de "Cem Anos de Solidao", um
marco do realismo magico.

Festas: O Carnaval de Barranquilla e o Festa de la
Candelaria em Pasto sao festas tradicionais . A Festa de
las Flores em Medellin também e um grande evento
cultural.

Culinaria: A gastronomia colombiana e variada e rica. A
Fruta € um destaque, com frutas como maracuja, manga e
graviola.

Religiao: Amaioria da populagao e catolica, com varias
festas religiosas ao longo do ano, como a Semana Santa.

» Cafe Colombiano: O cafe colombiano e considerado um
dos melhores do mundo, com sua producao localizada
principalmente na regido da Zona Cafetera.

« Cidade mais alta do mundo: Bogota, a capital, € a maior
cidade e a mais alta capital do mundo, situada a 2.640
metros acima do nivel do mar.

» Diversidade etnica: A Colombia tem uma grande
diversidade étnica, com grupos indigenas, afro-
colombianos, mesticos e descendentes de europeus.

Continente: América do Sul

Limites: Ao norte, o Mar do Caribe; a leste, a
Venezuela e o Brasil;ao sul, 0 Perue o
Equador; a oeste, 0 Panama e o Oceano
Pacifico.

Cordilheira dos Andes;

Clima: O clima varia conforme a altitude. Em
regides mais baixas, o clima € tropical,
enquanto nas areas mais altas, o clima
temperado e ate frio nas montanhas.

» Biodiversidade: O pais € um dos mais

biodiversos do mundo, com uma grande
variedade de fauna e flora.

Agronegocio: A Coldmbia € uma das
maiores produtoras mundiais de cafe,
flores, bananas e carne bovina.
Industria: A industria da petroquimica,
téxtil e mineradora . O pais € um grande
exportador de ouro e esmeraldas.
Economia Digital: A Coldmbia tem
investido fortemente no setor de
tecnologia e inovagao, com varias startups
e hubs tecnoldgicos, especialmente em
cidades como Bogota e Medellin.

» Sistema de Governo: Republica
presidencialista. O presidente e eleito
por voto direto e serve um mandato
de 4 anos. O sistema politico inclui o
Congresso bicameral (Senado e
Camara dos Representantes).




Danna Pineda 5°B
-

Ingred.i,entes

« 350 g de carne picada (bovina)

« 450 g de torresmo (pele de porco
frita)

« 450 g de feijdo vermelho

o 4 linguigas

» ldente de alho

* 4 arepas de milho

e 4 ovos

« 450 g de arroz
e 2 bananas-da-terra maduras
« 200 g de cebola

« 3 tomates

|

¥ | '

« 2 abacates

« 1 folha de louro B andej a P &LS Qa

« 1pitada de cominho
« Sal a gosto fﬂ 4 pessoas (V) 1h30

¢« Oleo

Para o arroz: usa 2 chdvenas de arroz para 4 chdvena de dgua.

Cozinha em fogo médio por 15 minutos. Desliga o fogo, tapa a panela e deixa descansar
por 5 minutos.
Para as bananas: Corta as bananas em rodelas e frita até dourarem. Coloca sobre papel

toalha para absorver o excesso de éleo.

Para o molho: corta a cebola e o tomate em cubos e pica o alho bem fino. Refoga a cebola
no 6leo por 4 minutos, adiciona sal, depois o tomate, o alho e o cominho. Mistura bem e
cozinha por mais 2 minutos.

Carnes e ovos: numa frigideira, cozinha a carne picada e as linquigas até dourarem.

Retira e, na mesma frigideira, frita os ovos. Noutra frigideira, frita os torresmos até
ficarem crocantes.
Montagem da bandeja: num prato grande, dispde arroz, feijdo, bananas fritas, carne

picada, linguigas , torresmo e o ovo (sobre o arroz). Corta o abacate em fatias e
acrescenta as arepas.



Ingred.i,entes

o 3litros de leite

o 2 chdvenas e meia de amido de
milho (maizena)

« 2 vagens de baunilha para
aromatizar

« 1/2 kg de rapadura ralada (ou
agucar mascavado, se ndo
encontrar rapadura)

« 2 colheres de sopa de manteiga

« Canela em p6 para decorar

« Formas individuais ouw uma forma

5'mnd.e

| Natullas

'n‘ﬂ 12 a 15 porgdes (O 40 a 50 minutos

Misturas meio Litro de leite com o amido de milho numa tigela até obter uma pasta bem
homogénea.

O restante leite, ou seja, os dois litros e meio, colocas num tacho e leva a ferver em lume
brando juntamente com a rapadura e as vagens de baunilha.

Mexe a mistura reqularmente até comegar a ferver.

Adiciona a mistura quente o preparado do meio litro de leite com o amido de milho e as
duas colheres de manteiga.

Reduz o lume, mexe continuamente a mistura das natillas e deixa ferver durante 10
minutos.

Depots dos 10 minutos de fervura, desliga o lume e verte o preparado em vérias tagas ou
formas individuais, ou entdo numa forma grande, e deixa arrefecer. No momento de
servir, podes polvilhar canela por cima de cada porgdo para melhorar tanto o sabor como a
apresentagdo das natillas colombianas.



Suiga
Informagdes Gerats

A Suica fica na Europa Central, sendo um dos paises
alpinos. E limitada por Alemanha (norte), Franca

i ‘ . : . - - "
éoae;ii)l: Italia (sul), Austria e Liechtenstein (leste). L oc Ql.bz. a g 20 e G eo S'I" af:b a
A capital € Berna (Bern) — uma bela cidade medieval,
cheia de histéria, onde se concentra o poder politicodo ~ Com uma superficie de cerca de 41.285 km?,
pais. € um dos menores paises da Europa.

Populagéo: O seu territério € dominado pelas Alpes,
Cerca de 8,7 milhdes de habitantes (2024), distribuidos ~ Pelas montanhas do Jura e pelo planalto
pelas 26 comunas (chamadas de cantdes) que formam central, onde estdo concentradas as
a confederacio. principais cidades, como Zurique, Genebra,
A Suica é um pais multilingue, sendo que quatro linguas ~ Basiléia e Berna (a capital).
estdo presentes:

e Alemao (mais falado) o

« Francés ECO!’\OM(;Q

» Italiano

» Reto-romanche (minoritario)

Com uma estrutura economica robusta, a

g Suica € um dos paises mais ricos per capita
CLLLCU.I"G e SOCbed.Cld.S do mundo.

Seu PIB é formado principalmente pelos
setores de servigos, pelas finangas (bancos),
pelas industrias de maquinaria, relojoaria,
farmacia (Novartis, Roche) e pelo turismo.
Amoeda € o franco sui¢o (CHF) —uma das
mais valiosas e estaveis do planeta.

A cultura suiga e fruto de uma rica mistura de influéncias
alemas, francesas e italianas, sendo um reflexo de suas
quatro linguas oficias (aleméo, francés, italiano e reto-
romanche).

Algumas das tradigoes culturais mais emblematicas
estdo nas festividades, nas musica folclorica (com o
alphorn), nas dancas, nas queijarias (o fondue € um P
classico) e nas chocolaterias, que produzem algumas das POwaC Q
guloseimas mais apreciadas do planeta.

A arte, o design, a relojoaria e a engenharia estao
profundamente presentes na alma do pais — que é
sindnimo de qualidade, organizacao e pontualidade.

Curiosidades

» ASuiga € o Unico pais do mundo que exibe uma bandeira
quadrada.

« E o0 maior consumidor per capita de chocolate (mais de
11kg/ano por pessoa).

» ASuica € sede de varias organizacdes internacionais,
como a Cruz Vermelha, o Férum Econémico Mundial
(Davos) e parte das Nagdes Unidas.

» Oservigo de comboio € um dos mais pontuais do
planeta — € quase um assunto de orgulho nacional!

» ASuiga € um dos paises com o melhor indice de
qualidade de vida (seguranca, educacéo, assisténcia
meédica, estabilidade).

A Suica e uma confederacéo federal, formada
por 26 cantdes, cada um com grande
autonomia nas suas leis, na educagao, na
assisténcia social e na tributagao.




Batatas Gratinad.as com Tomme

Vaudoise
‘ﬁ’ﬂ 4 pessoas (O 1h30

Pré-aquece o forno a 180°C.

Unta uma travessa com manteiga e esfrega um dente de alho.
Distribui as batatas em camadas, temperadas com sal, pimenta e noz-moscad.a.
Intercala camadas de batata com pedagos de Tomme Vaudoise.

Rega com natas e leve ao forno por cerca de 40—45 minutos, até dourar.



Ingredientes
. 250 g de farinha de trigo
. 1pitada de sal

« 2 colheres de sopa de aglcar
. 1colher de sopa de manteiga |
derretida

« 2 ovos

. 2 colheres de sopa de natas
(ou leite)

« 1colher de sopa de
aguardente (kirsch ou
grappa) — opcional

. Oleo para fritar (girassol ou FC\S naChCSCh&eChLL
outro neutro) ?H 12-15 pastéis (© 1hora a 1hOmin

. Agudcar em pé para polvilhar

Fozer a massa: Numa tigela, mistura a farinha com o sal e o agicar. Junta

0s ovos, as natas, a manteiga derretida e a aguardente (se usares). Amassa
bem até obteres uma massa lisa e elastica. Cobre com um pano e deixa

repousar durante 30 minutos.

Esticar a massa: Divide a massa em 12 a 15 porgdes. Estende cada porgdo
com o rolo (ou méquina de massa) até ficar muito fina — quase translicida.
Da forma redonda (cerca de 20-25 cm de didmetro). Podes usar um prato
como molde.

Fritar: Aquece o bleo numa frigideira funda (a 180 °C aprox.). Frita cada
disco, um de cada vez, durante alguns sequndos de cada lado, até ficar

dourado e estaladigo. Deixa escorrer em papel absorvente.

Finalizar: Depois de frios, polvilha generosamente com aguicar em pé.

quanto tempo confegdo



Chile

Informagdes Gerais

» Nome oficial: Republica do Chile

o Capital: Santiago . .

e Populagao: Aproximadamente 19,5 milhdes de LOC albz‘agao e Geos'r aﬁ, Qa
habitantes (2024)

« |dioma oficial: Espanhol

+ Moeda: Peso chileno (CLP)

e Governo: Republica democratica presidencialista

» Continente: América do Sul

» Posigdo: Faixa estreita na costa oeste da
Ameérica do Sul

 Latitude aproximada: Entre 17°S e 56° S

» Fronteiras:

Cultura e Sociedade . Norte: Peru
« Influéncia mista de culturas indigenas (como os * Nordeste: Bolivia
Mapuches) e colonizagdo espanhola. * Leste: Argentina (ao longo da Cordilheira
 Forte senso de identidade regional: norte desértico, dos Andes)
centro urbano e agricola, sul patagénico. » Oeste: Oceano Pacifico
« Dois prémios Nobel de Literatura:Gabriela Mistral (1945) ECO nomitiLa

e Pablo Neruda (1971).

« Estilos tradicionais como a cueca (danga nacional) e
musica andina com flautas e charangos.

« Rock chileno e musica alternativa séo fortes,
especialmente desde os anos 1980.

« Muitos frutos do mar devido a longa costa — destaque
para ceviche chileno, congrio e mariscos.

« Vinhos chilenos séo internacionalmente reconhecidos,
especialmente os de Cabernet Sauvignon e Carmenere.

« Uma das economias mais estaveis e
abertas da América Latina.

» Principal exportador mundial de cobre
(responsavel por mais de 50% das
exportagdes do pais).

« QOutros setores relevantes:

» Mineragao (litio, ouro, prata)

« Agronegdcio (frutas, vinhos, pescados)

e Turismo (Patagonia, Atacama, Rapa Nui)

CLLI"E,OS i,d_ad_e,s « Servigos financeiros e tecnologia (em

crescimento)

 Pais mais longo do mundo (norte a sul) P Lz .

« Abriga o deserto mais seco do planeta O w"c Q

e Produtor mundial de vinhos premiados » Presidente atual: Gabriel Boric (desde
» Pais com forte tradi¢do de protestos estudantis 2022), jovem lider de esquerda

* Ilha de Pascoa pertence ao Chile « Mandato presidencial: 4 anos, sem

e Tem mais de 90 vulcGes ativos reeleicdo imediata

e Acueca ¢ a danganacional « Poderes da Republica

» Executivo: Presidente + ministros

» Legislativo: Congresso Nacional (Senado +
Camara dos Deputados)

 Judiciario: Independente, com Suprema
Corte e Tribunal Constitucional




*

Cazuela Chilena
"ﬂ 6 pessoas (V) 1h

Refoga a base:

Numa panela grande, aquece um fio de éleo e doura os pedagos de carne por todos os
lados. Adiciona a cebola e o alho, e refoga por alguns minutos até a cebola ficar
Eransparente.

Cozinha a carne:

Adiciona dgua suficiente para cobrir bem a carne. Tempera com sal e pimenta. Deixa
cozinhar por cerca de 45 minutos a 1 hora (ou até a carne ficar macia). Se usares
frango, o tempo serd menor (cerca de 30 minutos).

Adiciona os legumes:

Acrescenta as batatas, cenouras, abébora, milho e, se quiser, o pimentdo. Cozinha até
os legumes estarem quase prontos (uns 20 minutos).

Coloca o arroz.:

Adiciona o arroz e cozinhe por mais 10 a 15 minutos até que ele esteja macio.
Finaliza:

Ajuste o sal, desligue o fogo e salpique salsa ou coentros frescos por cima.



