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S5 Kalrabbi

"M Kélrabbi ar framodlad fran ursprungskalen och ar vanlig i

Centraleuropa. Den ar en av Sveriges alsta gronsaker och
kom till Norden redan innan den traditionella potatisen.

Pa den tiden var kdlrabbi en basgronsak pa grund av dess
livslangd som kunde hélla sig genom en kall vinter. Det vita
fruktkottet ar saftigt och krispigt med en mild kalsmak. Fran
det att odlaren satter den lilla plantan i jorden tar det ca 40-50
dagar tills att den skérdas och da ar knélarna 7-12 cm i

diameter.
[ ]
Hantering Temperatur
o Hantera kalrabbi varsamt sa att inte stotskador « Kalrabbi likt andra sorters kal ska forvaras mycket
uppstar. svalt. Fran +1°C upp till +4°C..
«  Mindre stérskador och sprickor kan férekomma, ¢« Kylan 6kar hallbarheten och kvaliteten behalls.
det ar okej. 0

« Farkalrabbin en for stor skada férlorar den vatska
snabbt och blir sumpig.

Ar min kélrabbi friisch?

Kalrabbi ska vara hard nar man klammer pa den.

Den ska ha en ljusgront skal och ett vitt saftigt och krispigt fruktkott.
Kalrabbi ska inte ha fér manga sprickor, speciellt om de ar djupa. Det riskerar att torka ut gronsaken.

Sasong

Feb

Juni Juli

April Maj

Naringsinnehall

Per100g

Energi (kcal) 29

Energi (kj) 122
Kolhydrater(g) 44
Fett (g) 01

Protein (g) 1,7

Fibrer (g) 1,8
Vatten (g) 91

Sockerarter 2,9

Kiilla: Livsmedelsverket.se

Tips ochrad

Kalrabbi bor forvaras i en pase innan du placerar
den i kylens gronsakslada for att inte torka.Det
gar aven bra att forvara Kalrabbi i frysen om den
tillagas eller forvalls forst.

Kalrabbi ar ett gott alternativ till pommes, bara
skiva den i 6nskad tjocklek, tillsatt olja och
eventuell krydda innan du placerar dem i ugnen.




