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Na minha casa não desperdiçamos alimentos!

		Tabela de registos 

	Dia 1
	PESO DO DESPERDÍCIO DIA 1

	Registo em peso de alimentos desperdiçados durante a preparação das refeições (ex: quando preparam uma sopa, pesar o as partes dos legumes descartados, cascas, raízes, etc.)
	  600g

	Após a refeição verificar se a mesma foi consumida na sua totalidade. Registo em peso.
	  100g

	Dia 2
	PESO DO DESPERDÍCIO DIA 2

	Registo em peso de alimentos desperdiçados durante a preparação das refeições (ex: quando preparam uma sopa, pesar o as partes dos legumes descartados, cascas, raízes, etc.)
	  200g

	Após a refeição verificar se a mesma foi consumida na sua totalidade. Registo em peso.
	  150g

	Dia 3
	PESO DO DESPERDÍCIO DIA 3

	Registo em peso de alimentos desperdiçados durante a preparação das refeições (ex: quando preparam uma sopa, pesar o as partes dos legumes descartados, cascas, raízes, etc.)
	  750g

	Após a refeição verificar se a mesma foi consumida na sua totalidade. Registo em peso.
	  85g



E agora…Deixa-nos a tua receita

Título: Sobras deliciosas

Ingredientes:
Hamburger
Restos de carne (grelhada, assada)
Ovo
Bacon fatias
Batatas fritas
Cascas de batata
Suco de limão
Azeite
Ice Tea de maça
Cascas de maças, bem lavadas
Água 
Canela em pau
Açúcar 

Procedimentos:
Hamburger
Picar a carne e juntar um ovo, misturar tudo. 
De seguida forme os hambúrgueres e forre pelo exterior com uma fatia de bacon.
Leve ao frigorífico durante 10m para ficar mais firme.
Aqueça uma frigideira e grelhe ou frite de ambos os lados até ficar dourados.

Batatas fritas
Lave bem as cascas de batatas e misture com suco de limão e azeite. 
Espalhe as cascas de batatas em camadas numa assadeira e leve ao forno na temperatura de 200ºC, mexendo de vez em quando até dourar.
Ice Tea de maça
Lave as cascas de maças e coloque as mesmas numa panela juntamente com a canela, junte à água e leve ao fogo até ferver.
Retirar do fogo, tapar e deixar descansar durante 10m.
Coe e adoçar a gosto.
Deixar arrefecer e juntar gelo ou levar ao frigorifico.

Decorar à gosto.

Imagens da receita concluída.
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