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Houdt niet van koude

2 minuten blancheren
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Wikkel de bladeren
in vochtig kcukcnpapicr
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Snﬂ doormidden, verwiider pit

en P|aats in een luchtdicht zakjc
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ljskast
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Met scl'mil, luchtdicht bewaren

In luchtdicht zal<jc
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IJ'skast
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Maak een x inkcping in de steel
en hou deze vochtig

Niet aangeraclen
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Bewaar in Plastic zak of folie

\'I
I'\
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Bewaarin open Plastic zak

2 minuten blancheren
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Verliezen hun smaak in de ﬂskast!

Niet blancheren.
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Rauw (in stukjes) of als puree invriezen
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of folie rond
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2 minuten blancheren
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Donker bewaren in chchorccrdc Plastic
of open Papicren zak

2 minuten blancheren
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Minder lcnaPPcrig door invriezen.
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3% Niet ideaal

ljskast

&=

5 dagcn

]

L Verwiider het loof en bewaar in
-, \- a{:gcs|otcn Plastic folie, zak of balcjc

Enkel in bereide gerechten
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