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Kalrot

Kalroten kom till Sverige under 1700- och 1800-talen.
Den var och ar en naringsrik foda. Kalroten ar en gul
till gulvit rakt igenom och pa nederdelens utsida,
medan den pa nacken och ovansidan kan vara grén
eller violett beroende pa sort.

Hantering . Temperatur

o Kalroten behdver sa hog luftfuktghet som mojligt. .« Kalrotter bor forvaras kallt.
o Det dr mycket viktigt att kalroten inte bryts sonder ;¢ Runt +1°C till +2°C haller sig kalroten som langst.
eller far andra mekansika skador nér de skordas .
eller hanteras eftersom skadorna kan vara en inkor-
sport for svampar och dven 6kar vattenforlusterna.
o Delad kalrot ska vara krympfilmad och markt
med datum och forvaringsanvisningar enligt livs-
medelslagen.
o Om kalroten forvaras ljust kan den bli grén pa
nederdelen, men det ar helt ofarligt.

Ar minkadlrot friisch?

Béast dar om kalroten har ett oskadat skal, da héller den langst.
Kalroten ska kdnnas hard och fast.
En frisk kalrots farg kan variera fran gul och gron 6ver i violett.
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Niringsinnehall Ti pPsS ochrad
:::Zgio(ﬂcal) 37 Forvara kalrot i kylen, garna i plast eller fuktig
Energi (kj) 153 handduk. Puread, forvalld eller tillagad kalrot gar
Kolhydrater (g) 6,1 bra att frysa.
Fett (g) 0,06
Protein (g) 14 Kalrot gar att tillaga pa alla de mgjliga vis. Som
Fibrer (g) 3 rakost eller koka, ugnsbaka eller steka.
Vatten (g) 88,8

Sockerarter 6,8

Kiilla: Livsmedelsverket.se




