Miriekwortelzalf | Pommade Raifort

NL

- 1 stengel miriekswortel
- 200 g yoghurt
- 100 ml melk

De wortel schillen en in stukken snijden. Met de rest van de ingrediénten een pacoseerbeker vullen en
min 24 uren invriezen a - 22 °C.

Indien nodig een portie pacosseren en op smaak brengen met peper en zout.
FR

- 1tige de Raifort
- 200 g yaourt
- 100 ml de lait

Peler et couper la carotte en tranches.

Remplir un gobelet a pacos avec le reste des ingrédients et congeler pendant au moins 24 heures a - 22
°C.

Si nécessaire, pacosser une portion et assaisonner avec du sel et du poivre.
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