Memória descritiva
A Eco-escolas lançou o desafio aos alunos para prepararem em família um prato culinário saudável e sustentável, para servir numa refeição à escolha.  Eu e a minha mãe adoramos cozinhar, pratos simples, mas, muito saborosos. Optamos então por apresentar o“Crocante de Pêra”que poderá ser servido como sobremesa ou lanche, fresco ou morno. Este prato é muito fácil, rápido de fazer e todos os ingredientes são adquiridos facilmente nos nossos mercados locais e com frutas da nossa região. Conjuntamente com a minha mãe, elaboramos um vídeo de 3 minutos e vinte segundos, no qual eu apresentei os ingredientes necessários, as etapas e o tempo de confeção, terminando com a apresentação e a prova final feita por mim. Esta é das sobremesas/lanches que eu mais gosto e não consigo parar de o comer. Para a sua elaboração serão necessários os seguintes ingredientes: 
· 5 pêras
· sumo de limão e canela q.b
· 2/3 de chávena de açucar
· ¾ de chávena de farinha
· ¾ de chávena de aveia
· 50 gr de manteiga
· Nozes picadas grosseiramente q.b. SOS
Começamos por ligar o forno a 180 graus centígrados. De seguida, coloca-se sumo de um limão pequeno e canela a gosto numa travessa que possa ir ao forno. Descascam-se as pêras e partem-se em gomos (¼ em 3, mais ou menos) para a travessa e envolvem-se no sumo e na canela. Quando terminar reserva-se.  Noutro recipiente, misturam-se os restantes ingredientes (as nozes são facultativas) e com as mãos vão-se envolvendo e amassando até se conseguir moldar a massa nas mãos. Nesta altura coloca-se esta mistura sobre as pêras e empacta-se ligeiramente de modo a formar uma “capa”que as tape na totalidade. Leva-se ao forno a cozer durante cerca de 45 minutos ou até apresentar uma tonalidade tostada e uma crosta crocante. Está pronto. 
Bom apetite.
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