PcPParrotsgr‘éclcle

Det sags att Pepparrot mot-
verkar virusinfektionen, sa
den arinte bara gocl utan n3t~
tig ocksa. PCPParrotsgréc!clcn
sr anvandbar som tillbehar till
gron artsoppa (se rcccPt)

och till mycket annat ocksa.

2 dl créme fraiche, gérna av havre eller soja

2 msk finriven farsk pepparrot

1-2 l(ryclclmétt salt

0,5 msk bjéstﬂingor/ bjéstblanclning (se separat recept)

Ror ihoP allt och lat sta minst en timme i kylen, gdrna Over natten, sa smakerna ut-

vecklas innan servering.

TiPs: Man kan l(éPa riven pepparrot men den som man river sjélv sr starkast och gocL
ast eftersom den &r nyriven. Det &r vélcligt Prald:iskt att ha pepparrot i Frysen. Skala
roten och Frgs denienliten burk. vid behov tar man bara upp den och river sa mgcl(ct
man behover utan att tina roten forst, och sen légger man tillbaka deni grysen till
nasta gang. Pa sa satt kan man alltid ha PCPParrot hemma. Det &r en vélcligt gocl
krydcla som kunde anvindas mgcket oftare.
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