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2. Hjartsallat

Hjartsallat, eller Little Gem som den aven kallas, aren
sallat med sma fina ndgot ovala huvuden. Hjartsallat
finns som bade gron och rod. Den ar krispig i konsis-
tensen och har latt krusiga blad med en s6t nagot nétig
smak. Hjartsallat passar bra till mycket. Nar sallaten ar
mogen for skord sker detta for hand genom att man skar
av sallaten vid roten och tar bort de yttersta bladen som
skyddat pa falten. Efter skord férpackas hjartsallaten,
oftast i tvapack.

Hantering : Temperatur

« Hjartsallatens krispiga bladyta gor att fel
hantering snabbt kan leda till vatskeforluster

Temperatur +1-+3°C.
Precis som all sallat boér aven hjartsallaten

och kraftigt férsamrad produktkvalitet. Aven hallas kyld for att bibehalla sin fraschor och

sma vatskeforluster marks tydligt pa sallatens krispighet.

kvalitet, sallaten upplevs som vissen. .« De spanstiga och sproda bladen ar kansliga
« FOr basta kvalitet bor sallaten férvaras i nagon & for virme och torr luft som gor sallatsbladen

form av emballage t.ex. en plastpéase dar luften - mjuka.

kan cirkulera, for att minska vatskefoérlusterna.
« Hijartsallat bor, om majligt, exponeras i kyldisk
i butiken.
« Hijartsallat &r stotkanslig, och bladen kan
kndckas om man lagger dom pa varandra.

Ar min hjértsallat fréisch?

Sallatsbladen skall vara spanstiga och krispiga.

Sasong

Mars April Maj

Tillaga
Hjartsallat kan dtas baderaoch tillagad. Dela
upp den och fyll med roror, eller stek/grilla
den snabbt tillsammans med smor/olja, salt
och peppar.




