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Grupo Aguas de Portugal

RECEITAS COM AGUA DA TORNEIRA DA AUTORIA DO CHEFE FABIO BERNARDINO
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A i A CONFEGAO DAS
O CHEFE FABIO BERNARDINO REALIZOU VIDEOS CcCOoM MESNIAS.
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ADAPTAGAO REALIZADA
Projeto - Ler + na PC
APCB — ASSOCIAGCAO DE PARALISIA CEREBRAL DE BRAGA




Grupo Aguas de Portugal

FABIO

BERNARDINO coLocou EM PRATICA A ECONOMIA CIRCULAR DE ALIMENTOS
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NA COZINHA COM A UTILIZACAO DESPERDICIOS COMO CASCAS DE LEGUMES,
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DE DE ERVAS
FRUTAS, TALOS E SOBRAS AROMATICAS, ENTRE OUTROS.
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ESPERA QUE
MOS APRECIE E ACEITE MAIS ESTE DESAFIO
QUE LHE DE COZINHAR COM AGUA DA TORNEIRA
LANCAMOS '
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MOUSSE DE ALFARROBA E LARANJA
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30 ML DE AGUA TORNEIRA
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SUMO E CASCA DE UMA LARANJA
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4 ABACATES
2 COLHERES DE SOPA DE MEL
COLHER DE
1 CHA DE VINHO DO PORTO
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4 COLHERES DE SOPA DE FARINHA DE ALFARROBA
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PARA
FINALIZAR
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GOMOS E RASPA DE LARANJA
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NOZES ou AMENDOAS PICADAS
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COMO FAZER?
PRIMEIRO: PREPARAR UMA INFUSAO COM AGUA DA TORNEIRA QUENTE E
N A 8~ mm e
A CASCA DE LARANJA.
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SEGUNDO: DEIXAR ARREFECER.
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TERCEIRO: COLOCAR O ABACATE,

O SUMO DE LARANJA, A INFUSAO E O MEL NUM
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COM i
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QUARTO: ADICIONAR O VINHO DO PORTO E TRITURAR.
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QUINTO: JUNTAR A FARINHA DE ALFARROBA VOLTAR A TRITURAR.
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SEXTO: LEVAR DUAS HORAS AO FRIGORIFICO.
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QUANDO SERVIR, DECORAR COM A RASPA DE LARANJA
—
OS GOMOS.
DEPOIS SALPIQUE COM NOZES
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ou AMENDOAS PICADAS.
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