
ني الفرن على درجة حرارة ٣٧٥ درجة فهرنهايت.   سخِّ
 ضعي الدجاج بحيث يكون للجهة العليا في صينية خبز 

 مدهونة بمادة دهنية. ادهني الدجاج بزيت الزيتون 
 رُشِّ عليه الملح والفلفل، ثم ضعيه في الفرن لمدة 

٢٠ دقيقة.

ني ملعقة كبيرة من زيت الزيتون والبصل في طاسة صغيرة على درجة حرارة   سخِّ
 متوسطة إلى مرتفعة؛ واستمري في التقليب حتى يصبح البصل ليّنًا. أضيفي 

 عصير البرتقال، التوابل، صلصة الصويا، السكر البني. قلِّبي لمدة ٥ دقائق، ثم 
ارفعي الطاسة من فوق النار.

 أخرجي الدجاج من الفرن، وادهنيه بثلث الصلصة، ثم أعيديه إلى
 الفرن لمدة ٢٥ - ٣٠ دقيقة أخرى. ضعي الصلصة المتبقية على الموقد 

 واتركيها حتى تغلي، واستمري في تقليبها حتى يشتدّ قوامها. ارفعي الطاسة
 من فوق النار. اسكبي الصلصة على الدجاج، وقدميه.

يمكنكِ تجربة الوصفة كما هي أو إعدادها حسب المكونات لديكِ وتحبينها.

المقادير:
٤ أرباع من الدجاج )مُذابة(  •

•  ٢ ملعقة طعام زيت زيتون

١ بصلة )مقطعة قطع صغيرة(  •

١ كوب عصير برتقال مجمد  •

•  توابل مجففة: ٢\١ ملعقة صغيرة زعتر، و٢\١ ملعقة 
صغيرة اكليل الجبل

١ ملعقة طعام صلصة الصويا  •

٣ ملاعق طعام سكر بني  •

•   ملح وفلفل

الدجاج مع صلصة البرتقال )يكفي ٤ - ٦ أشخاص(

استخدمي كمية إضافية من 

عصير البرتقال لإعداد المزيد 

من الصلصلة. ضاعفي الكمية، 

دي الكمية الزائدة. وجمِّ

نصيحة



#EndFoodWaste
احرصي على تناول جميع أجزاء الخضروات

ي الجزر والبطاطس والخضراوات المماثلة  •  لا تقشِّ
 •  قومي بإعداد صلصة الحمص، أو صلصة البيستو باستخدام جذور النباتات )مثل البروكلي أو الكرنب المجعد )كيل(

أو الرؤوس الخضراء الورقية )من البنجر أو الجزر( 

•  أعِدّي المرق لصنع الحساء، أو الأرزُ. اجمعي بواقي الخضراوات )مثل أطراف الجزر والطبقات الخارجية من البصل(. 
اغسليها جيدًا، وضعيها داخل إناء وغطِّيها بالماء وضعيها على النار حتى تغلي؛ ثم اخفضي النار ودعيها تغلي على نار 

د. مي السائل إلى جزأين، مقدار كل منهما كوبان، وضعيهما في المجمِّ ي الخليط، وقسِّ هادئة لمدة ساعة. اتركيها تبرد، وصفِّ
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OCRRA VISUAL IDENTITY SYSTEM

LOGO

TYPOGRAPHY

ICONOGRAPHY

HEIGHT

= 1/3 HEIGHT

Dosis Bold

Dosis Regular

Headline

Body copy

Lorem Ipsum

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing 
elit, sed diam nonummy nibh euismod tincidunt ut 
laoreet dolore magna aliquam erat volutpat.

PRIMARY COLORS GRADIENTS

PMS 300 C
C: 100  M: 56  Y: 0 K: 3
R: 0  G: 94  B: 184
Hex: #005EB8

PMS 362 C
C: 66  M: 0  Y: 100 K: 9
R: 80  G: 158  B: 47
Hex: #509E2F

SECONDARY COLORS

PMS 7687 C
C: 100  M: 80  Y: 0  K: 4
R: 29  G: 66  B: 137
Hex: #1D4289

PMS 7509 C
C: 5  M: 31  Y: 63  K: 5
R: 214  G: 164  B: 97
Hex: #D6A461

PMS 2027 C
C: 0  M: 80  Y: 79  K: 0
R: 238  G: 83  B: 64
Hex: #EE5340

PMS 2027 C
C: 65  M: 73  Y: 0  K: 0
R: 125  G: 85  B: 199
Hex: #7D55C7

• Logo may be placed in any corner of the creative piece, so long as the clear space guidelines are followed. See collateral
section for examples.

GRAPHIC ELEMENTS • Vector assets that represent properly proportioned recyclable and non-recyclable goods are to be used as the
primary visuals on creative pieces.

• To promote vibrant yet realistic representations of a variety of goods and products, color usage is not limited to
OCRRA's official color palette.

• For contrast, vector assets may be outlined in white (#FFFFF) and a light drop shadow may be added.

• Icon style should be one primary color on a white “cut-out” background, with a slight drop shadow (black, blending
mode “multiply” on 40%, no offset.)

• Gradients may be linear or radial. Direction and type of
gradient may vary depending on usage.

IMAGERY • Photo imagery should be used sparingly on creative pieces.
• Subjects should be clipped out and placed on solid backgrounds.

The “Bean People” are a fun design element to 
be used on educational creative pieces.

C: 59  M: 0  Y: 90  K: 0
R: 108  G: 194  B: 74
Hex: #6CC24A

C: 0  M: 1  Y: 88  K: 0
R: 251  G: 225  B: 34  
Hex: #6FBE122

C: 100  M: 0 Y: 98  K: 9
R: 0  G: 135  B: 62
Hex: #00873E

C: 0  M: 88  Y: 85  K: 0
R: 224  G: 60  B: 49
Hex: #E03C31

C: 65  M: 3  Y: 0  K: 0
R: 65  G: 182  B: 230
Hex: #41B6E6

C: 94  M: 67  Y: 0 K: 0
R: 29  G: 87  B: 165
Hex: #1D57A5

C: 13  M: 42  Y: 0  K: 0
R: 221  G: 156  B: 223
Hex: #DD9CDF

C: 42  M: 59  Y: 0  K: 0
R: 152  G: 115  B: 172
Hex: #9873AC

C: 10  M: 7  Y: 5  K: 0
R: 217  G: 217  B: 214
Hex: #D9D9D6

C: 57  M: 46  Y: 40  K: 25
R: 99  G: 102  B: 106
Hex: #63666A

OCRRA.org على ”End Food Waste“ ابحثي عن

التعامل مع الكميات الكبيرة من الأطعمة المجمدة
مي الكمية المتبقية إلى أجزاء،  قومي بإذابتها في الثلاجة لمدة يوم، ثم فكِّكيها إلى أجزاء، واحتفظي بالكمية اللازمة. قسِّ

وأعيديها إلى المجمد، أو شاركيها مع الأصدقاء. 

استخدام العظام في إعداد المرق
اجمعي عظام الدجاج، والجلد، والأجزاء الأخرى التي لا تؤكل من الدجاج، وضعيها في إناء كبير. قومي بتغطية المكونات بالماء، 

ي للتخلص  واتركيها حتى تغلي. اخفضي النار، واتركيها تغلي على نار هادئة لمدة ساعة. أطفئي النار واتركيها تبرد لمدة ساعة. صفِّ
مي السائل إلى جزأين، مقدار كل منهما   من الأجزاء الصلبة. قومي بتبريدها في الثلاجة. بعد قشط الطبقة الدهنية. قسِّ

د. كوبان، وضعيهما في المجمِّ

توفير الأموال وتخفيض الإهدار: الاستفادة 

من جميع أجزاء الطعام


