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LAS RECETAS DE 

WORLD CENTRAL KITCHEN 
PARA ALIMENTAR LA HUMANIDAD Y LA ESPERANZA 

 
 

Las recetas de la organización humanitaria 
de José Andrés que alimenta al mundo. 

 
El Lahmacun, un pan plano con cordero, tomate y especias, fue repartido tras la devastadora 
explosión que sacudió Beirut. El reconfortante Borsch ucraniano rico en remolacha y pimentón se 
entregó a los refugiados que huyen de la guerra. También está el Chili verde con pollo, tomatillos y 
chiles verdes asados que se ha convertido en un clásico de World Central Kitchen. Estos platos, y 
muchísimos más, alimentan a diario el cuerpo y el alma de millones de personas en tiempos difíciles. 
Las recetas de este libro son obra de chefs de todo el mundo, activistas comunitarios, antiguos 
miembros del equipo de World Central Kitchen e incluso de una primera dama y una duquesa. Y 
los textos que las acompañan revelan la gran dignidad, la infinita perseverancia y el espíritu humano 
inagotable de sus miembros. 

Las recetas de World Central Kitchen recoge platos adaptados a las cocinas caseras, e historias 
inspiradoras de los chefs y los cocineros locales que han alimentado a las personas afectadas por 
catástrofes en todo el mundo, así como sus experiencias, que ponen de relieve la tenacidad, la 
resistencia, la firmeza, la comunidad... Y, sobre todo y ante todo, la esperanza. 

Escrito por el mismo José Andrés con ayuda de Sam Chapple-Sokol sobre una de las organizaciones 
benéficas más importantes y respetadas del mundo, la World Central Kitchen, una organización de 
reconocimiento internacional que se dedica a prestar ayuda alimentaria en todos los rincones del 
planeta que sufran cualquier tipo de catástrofe natural, conflicto bélico o crisis alimentaria, 
jugándose literalmente la vida. 
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Este libro no es como otros libros de cocina: ¿cuántos libros de cocina de 
una ONG de ayuda humanitaria has visto por ahí? Los capítulos no están 

organizados por temporada, plato o ingredientes, sino por los valores de 
WCK, que nos definen como organización. Nos pareció una buena forma 

de estructurar este libro. 
 

No solo es una oportunidad para compartir nuestras recetas, sino también 
las historias tras ellas, y dar a conocer a las personas y lugares que hacen 

que cada plato sea especial. Sin ellos, no podríamos hacer lo que hacemos. 
 

Muchas de las recetas proceden de cocinas de WCK en todo el mundo y 
han sido desarrolladas por nuestro personal o por los voluntarios y socios 
que trabajan con nosotros. La mayoría se crearon para alimentar a muchas 

personas, pero se han modificado las cantidades para obtener entre 
cuatro y seis raciones, sin sacrificar el alma del plato. 

 

 



 
 

  

 
PLATOS CON VALORES  
 
Los capítulos de este libro se estructuran en torno a uno de los valores fundamentales y las 
aspiraciones de WCK como organización: empatía, urgencia, adaptación, esperanza, comunidad, 
resiliencia y alegría. Te contamos brevemente qué esperar de cada uno.  
 

empatía  
Ser capaz de ponerse en la piel de otros y 
comprender cómo se sienten es funda-
mental para la labor de WCK. Los miembros 
del equipo lloran y ríen con la gente, los 
abrazan y escuchan y aprenden sobre sus 
vidas. Las recetas de este capítulo son una 
muestra de amor y calidez; elaboraciones 
que requieren tiempo. Algunas se cuecen 
durante muchas horas (como los guisos de 
cocción lenta), o llevan especias tostadas 
molidas a mano, o ingredientes que se 
marinan toda la noche para que el plato 
adquiera un sabor intenso. Se trata de 
platos que llenarán tu cocina de un delicioso 
aroma y atraerán a todo el vecindario.  
 

urgencia  
WCK desempeña buena parte de su trabajo en la carretera. Los refugiados y migrantes necesitan 
alimentos en sus desplazamientos. Y los turnos de los bomberos, sanitarios y el personal de 
emergencias hacen que, en ocasiones, se tengan que alimentar a base de tentempiés. Recibir una 
comida nutritiva y caliente les alegra el día. Los platos de esta sección están pensados para la 
gente en movimiento. Desde hace siglos, alimentos que se pueden comer con las manos como los 
sándwiches, las arepas, los tacos o los tamales han servido para sostener a viajeros y trabajadores, 
y también a los niños (muchas de las recetas de esta sección son perfectas para las comidas de los 
más pequeños). 
 

adaptación 
En 2006, Anthony Bourdain, quien fuera amigo íntimo de José, escribió sobre el «sistema D», un 
vocablo de la jerga culinaria con el que los chefs se refieren a la habilidad de salir airosos de 
cualquier situación. La «D» de su nombre viene del vocablo francés débrouille (o, si se prefiere, 
démerde), que significa resolver algo (o salir de la mierda; dependerá del tipo de cocina en el que 
se trabaje). 
En el contexto de una catástrofe, hay mucho que resolver, por lo que el sistema D lo es todo para 
nosotros. Las recetas de este capítulo se adaptan a los retos que van surgiendo, armadas con 
sartenes, paelleras y bandejas de horno con las que alimentar de forma rápida y sencilla a un gran 
número de comensales. Quizás te ayuden a adoptar el sistema D en tu propia cocina. Imagina: es 
la noche de un martes y tu nevera está vacía. ¡Llega el momento de adaptarse! 
 
 



 
 

  

esperanza 
Después de una catástrofe, la esperanza puede parecer inalcanzable. Pero como dice José, hay 
que mirar siempre hacia adelante, buscar un lugar donde haya luz y amor. Estas son las recetas 
que preparamos para dar esperanza a los afectados en una crisis, sopas y guisos que nutren y 

calientan el corazón, sancocho que 
alimenta el alma. Prepara siempre un poco 
de más y guárdalo en el congelador; nunca 
se sabe cuándo te hará falta un poco de 
esperanza. 
 

comunidad  
Donde quiera que vayamos, la comunidad 
siempre está en el centro de todo lo que 
hacemos en World Central Kitchen. 
Vecinos que ayudan a sus vecinos, familias 
al completo que se presentan como 
voluntarias, personas que se ayudan 
mutuamente en tiempos difíciles. La 
comunidad es lo que mueve WCK; sin ellos, 
la organización no existiría. Las recetas de 
este capítulo son perfectas para una cena 
comunitaria. Son, en su mayoría, 
vegetarianas y guarniciones, y todas están 
deliciosas. Además, modificar la cantidad 
que se obtiene es muy fácil, ya quieras dar 
de comer a tu familia o a cincuenta 
personas. 

 

resiliencia  
En WCK no solo alimentamos a las personas afectadas por una catástrofe, sino que ayudamos a 
reconstruir los sistemas alimentarios de las comunidades para que sean capaces de hacer frente 
a futuras crisis. Esta labor se llamó Programa de Resiliencia, y fue una parte importante de la orga-
nización durante años. Las recetas de este  
capítulo proceden de lugares en los que hemos apoyado los esfuerzos de reconstrucción (Haití, 
Puerto Rico, Guatemala y Bahamas), así como de otros en los que WCK ha colaborado con 
agricultores durante las operaciones de ayuda para mantener en marcha la economía local. Utiliza 
estos platos para descubrir ingredientes nuevos: ¡merecerá la pena! 
 

alegría 
Para terminar con un buen sabor de boca, tenemos dulces (¡y algún que otro cóctel!). Como 
sucede con la esperanza, la alegría no es el primer sentimiento que te despierta una situación de 
crisis, pero jamás debemos perderla de vista. En caso de catástrofe, los niños son los más 
vulnerables. Es por eso que WCK les presta especial atención, y busca formas de darles un poco 
de alegría y felicidad. Los dulces de este capítulo (panes, pasteles y barritas) son una forma 
estupenda de hacer sonreír a un niño, incluso en la situación más difícil. Y, para los adultos, hemos 
desarrollado un par de bebidas, que se pueden disfrutar acompañadas de un dulce (¡o solas!). 

 



 
 

  

 
PASTA CREMOSA AL CURRI DE KARLA  
 
Para 6 personas  
½ taza de aceite de oliva virgen extra  
1 c. s. de ajo picado  
1 c. s. de jengibre fresco picado  
1 lata (400 ml) de leche de coco  
2 c. s. de curri en polvo  
340 g de menestra de verduras congelada  
sal kosher  
¾ de taza de concentrado de tomate  
450 g de penne, rigatoni, farfalle o fusilli  
900 g de filetes de pescado (como pargo, fletán o mero) cortados en dados de 2,5 cm  
450 g de mejillones limpios  
½ taza de cilantro fresco picado  

 
La chef Karla Hoyos desarrolló esta receta en Haití, 
cuando WCK estaba allí en respuesta a un 
terremoto que sacudió el sur del país en 2021; es el 
epítome de la adaptación. El equipo tuvo que idear 
recetas que incluyeran proteínas, verduras y 
féculas, todo ello elaborado en una sola paellera. A 
esto se sumaron otras restricciones: apenas tenían 
cámaras frigoríficas, y solo había tres paelleras para 
preparar diez mil comidas diarias. En el resultado 
final no hay rastro de ellas. Se trata de un plato 
ingenioso en el que la pasta se cuece en el caldo 
especiado, por lo que no hace falta hervirla 
previamente. La combinación del almidón de la 
pasta y la leche de coco produce una salsa muy 
cremosa, y la proteína se obtiene del pescado y los 
mejillones. Karla solo tenía verduras congeladas, lo 
que reduce el tiempo de preparación de la receta, 
pero no dudes en picar zanahorias, calabacines y 
coliflor frescos.  
 

✓ Combina el aceite de oliva, el ajo, el jengibre, la leche de coco, el curri en polvo y 8 tazas 
de agua en una cazuela de hierro fundido. Llévalo a ebullición a fuego medio.  

✓ Añade las verduras congeladas y 1 cucharadita de sal y vuelve a llevarlo a ebullición. 
Incorpora el concentrado de tomate y cuece hasta que se disuelva removiendo con 
frecuencia, unos 2 minutos.  

✓ Agrega la pasta, removiendo con frecuencia para que no se pegue al fondo, y cuece 8 
minutos.  

✓ Incorpora el pescado y los mejillones. Cubre y cocina hasta que la pasta haya absorbido 
todo el líquido, el pescado esté hecho y se desmenuce y los mejillones se hayan abierto, 
de 5 a 7 minutos. Elimina los mejillones que no se hayan abierto. Sala al gusto y sirve con 
cilantro por encima.  



 
 

  

 

ARROZ CON POLLO A LO MANOLO  
 
Para 6 personas  
3 c. s. de aceite de oliva virgen extra  
1 cebolla amarilla mediana cortada en dados  
5 dientes de ajo picados  
1 taza de Sofrito  
1 tomate pera cortado en dados  
½ taza de aceitunas verdes sin hueso  
1,5 kg de muslos y pechugas de pollo deshuesados y sin piel  
450 g (2¼ tazas) de arroz blanco de grano medio, como 
Arroz Rico o Botan  
5 tazas de caldo de pollo caliente  
6 hojas de culantro o 1 manojo de cilantro picado grueso  
sal kosher y pimienta negra recién molida  
1 taza de guisantes frescos o descongelados  
1 tarro (350 ml) de pimiento rojo asado escurrido y 
cortado en dados  
Pique (opcional), para acompañar  

 
Si sabes cocinar arroz con pollo para cuatro personas, hacerlo para cuatrocientas es igual de fácil. 
Esa es la actitud de Manolo Martínez, el chef a la cabeza de Paellas y Algo Más y uno de los 
miembros originales del equipo Chefs For Puerto Rico de WCK. Manolo, su familia y decenas de 
voluntarios trabajaban alrededor de un círculo de enormes paelleras (de más de un metro de 
diámetro, lo bastante grandes para cocinar quinientas raciones en cada una) y, mientras 
preparaban paellera tras paellera de arroz con pollo, cantaban tanto canciones tradicionales 
como improvisadas. En su momento de máxima actividad, cocinaban más de 4.500 kilos de pollo 
y casi 1.400 kilos de arroz al día, con los que alimentaron a decenas de miles de personas tras el 
paso del huracán María. Lo más probable es que tú no tengas que dar de comer a tantas personas, 
así que hemos reducido las cantidades de la receta. Lo mejor es prepararla en una cazuela de 
hierro fundido o una olla honda, pero también la puedes hacer en una paellera de 35 cm de 
diámetro. Y no te olvides de cantar mientras trabajas. ¡Le da sabor!  

 
✓ Calienta el aceite a fuego medio en una cazuela de hierro fundido o una olla de fondo 

grueso (o si te ves capaz, en una paellera de 35 cm de diámetro). Añade la cebolla, el ajo 
y el sofrito y sofríelo, removiendo con frecuencia, hasta que desprenda su aroma y la 
cebolla esté translúcida, de 4 a 5 minutos. Agrega el tomate y las aceitunas y prosigue la 
cocción unos 5 minutos, hasta que el tomate esté tierno.  

✓ Sube el fuego a medio-alto, incorpora el pollo y cocínalo, dándole la vuelta una o dos 
veces, hasta que pase de rosa a blanco por todos los lados, unos 5 minutos. Añade el arroz 
y remueve hasta que todos los ingredientes estén bien mezclados.  

✓ Agrega el caldo de pollo caliente, el culantro, 1 o 2 cucharaditas de sal (dependiendo de lo 
salado que esté el caldo) y un poco de pimienta negra. Llévalo a ebullición a fuego medio-
alto y cuece, sin tapar, hasta que todo el líquido se haya evaporado, unos 15 minutos.  

• Baja el fuego, cubre con una tapa o papel de aluminio (dóblalo por los bordes de la olla 
para crear un sello hermético). Prosigue la cocción hasta que el arroz se haya hinchado y 
esté tierno, unos 20 minutos.  



 
 

  

✓ Esponja el arroz, añade los guisantes y los pimientos asados y déjalo reposar 2 minutos, 
hasta que se calienten. Con un poco de suerte, en el fondo te quedará un poco de crujiente 
arroz dorado-quemado. En Puerto Rico se llama pegao, y es una delicia reservada para el 
cocinero (o sus afortunados hijos).  

✓ Sirve el arroz con pollo caliente, acompañado de un poco de pique si quieres.  

 

 

TARTA DE LIMÓN Y ACEITE DE OLIVA DE LA DUQUESA  
 
WCK encontró un socio excelente en The Archewell Foundation, la organización sin ánimo de 
lucro fundada por el Príncipe Harry y Meghan, los duques de Sussex. Para conmemorar la amistad 
entre ambas organizaciones, Meghan, toda una experta repostera, envió una tarta a un grupo de 
restauradoras que colaboraron con WCK durante la pandemia y a los miembros de la comunidad 
a los que proporcionaron comidas. Adjuntó este mensaje: «Esperamos que disfrutes de este 
obsequio que hemos horneado para ti, una pequeña muestra de nuestro agradecimiento, de 
nuestra casa a la tuya. Esperamos que este esfuerzo sirva como muestra de que, cuando todos 
participamos, incluso las acciones más pequeñas tienen un efecto dominó. Hasta las acciones 
individuales nos repercuten a todos». ¡Hornea esta hermosa tarta para un vecino para ver el 
efecto dominó en acción!  
 

Para 8-12 personas  
PARA EL ROMERO CRISTALIZADO (OPCIONAL)  
3 ramitas de romero pequeñas, de no más de 2,5 cm de 
largo cada una  
1 clara de huevo grande ligeramente batida  
2 c. c. de azúcar granulado o azúcar extrafino  
PARA LA TARTA  
Aceite en espray  
1¹⁄³ tazas (265 g) de aceite de oliva virgen extra  
3 huevos grandes  
1¼ tazas (285 g) de leche entera  
1½ c. s. de ralladura de limón  
¼ de taza (60 g) de zumo de limón recién exprimido  
¼ de taza (60 g) de limoncello  
2 c. c. de extracto de limón (opcional)  
1¾ tazas (350 g) de azúcar granulado  
2 tazas más 2 c. s. (255 g) de harina común  
1½ c. c. de sal marina fina  
½ c. c. de levadura en polvo  
½ c. c. de bicarbonato de sodio  
azúcar glass (opcional), para espolvorear  

 
 
PARA EL ROMERO CRISTALIZADO (SI LO PREPARAS): al menos 6 horas antes de servir la tarta, 
pinta con clara de huevo cada ramita de romero por todos los lados (te sobrará clara). Esparce el 
azúcar en un plato y pasa el romero por el azúcar de forma que las ramitas queden ligeramente 
cubiertas por todos lados. Repite la operación con el resto del romero. Resérvalo sobre una rejilla 
6 horas como mínimo, o toda la noche.  



 
 

  

 
PARA LA TARTA: calienta el horno a 160 °C y forra un molde desmontable de 23 cm y al menos 7 
cm de profundidaD con papel de horno. Rocía el papel y los laterales del molde con aceite en 
espray.  

✓ Bate el aceite de oliva y los huevos en un bol grande hasta que emulsionen. Añade la leche, 
la ralladura de limón, el zumo de limón, el limoncello y el extracto de limón (si lo usas) y 
bate para que se mezclen. Agrega el azúcar granulado y remueve bien. Echa la harina, la 
sal, la levadura en polvo y el bicarbonato y bate hasta que se incorporen; no mezcles en 
exceso. Obtendrás una masa bastante fina. Es normal.  

✓ Pasa la masa al molde preparado. Coloca el molde en una bandeja de horno para 
asegurarte de que no haya fugas y hornea de 1 hora a 1 hora y 15 minutos, hasta que se 
dore y el centro se hinche. Cuando pinches el centro con un palillo, este saldrá limpio o 
solo arrastrará alguna miga húmeda (empieza a comprobar la cocción cuando haya 
pasado 1 hora).  

✓ Retira la tarta del horno y déjala enfriar en el molde sobre una rejilla metálica alrededor 
de 1 hora. Desmonta los laterales del molde y despega la parte inferior con cuidado. Coloca 
la tarta directamente en la rejilla para que se termine de enfriar.  

✓ Espolvoréala con azúcar glass antes de servir. Si lo usas, decora la parte superior con las 
ramitas de romero cristalizado.  

 
Nota: asegúrate de que tu molde desmontable tenga una profundidad de al menos 7 cm. La mayoría 
de moldes redondos de 23 cm de diámetro tienen 5 cm de profundidad y la tarta se desbordará. 
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¿CÓMO ES EL LIBRO POR DENTRO?  
Ejemplos de páginas interiores 

 

 
 

 



 
 

  

 
 
 

 


