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Se acabd € tirar a la basura hojas de zanahoria, ramitas de
cilantro, tallos de lechugay col y huesos de aguacate. El huerto en
la cocina: residuo cero te datoda lainformacion que necesitas para
cultivar y volver a propagar verduras a partir de tus restos de
cocina. Con este libro disfrutaras de hortalizas y hierbas frescas en
cualquier momento. Reduciras los residuos aimentarios.
Ahorrarés tiempo y dinero. Aprenderés horticultura. Y podrés
hacer experimentos cientificos con tus hijos. Sigue las
instrucciones y fotos paso a paso de este libro y los restos de
hortalizas que solias desechar se convertirén en sabrosas plantas a
tu disposicion en la encimera de tu cocina.
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