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Palsternacka ar en rotsak som har en aromatisk, lite s6t smak.
%ZWN Den dr en anvandbar rotfrukt till soppor, grytor,
gratanger, ugnsrostad tillsammans med andra rotfrukter och
som lacker palsternacksmos med smoér och mjolk i.

Palsternacka liknar till det yttre persiljerot, men man kan skilja
dem &t pa tva sitt: dels smalnar persiljeroten av lite fortare an
palsternackan. Man kan ocksa titta pa 6verdelen, dar blasten
suttit. Palsternackan har en grop dar, medan persiljeroten ar
konvex. Dessutom &dr de olika till smak och doft.
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Hantering : Temperatur
« Palsternackor bor inte packas tatt i en plastpa- « Palsternackan behdver kyla for att inte forlora i
se, da det latt kan uppsta rétor. . spanst.
o Losvikt eller luftigt i plastpase som andas ar e Runt0-4+°C,
bast. Exponera palsternackor i kyldisken, sa . o Hog luftfuktighet ar ocksa viktigt annars
haller de langre. : skrumpnar palsternackorna och lattar i vikt.
« Fukt ar viktigt och pa palsternackor i 16svikt « Snabb nerskylning efter skord ar viktigt och

som exponeras i kyldisk gar det bra att spraya - darefter halla kylkedjan obruten.
med vanligt vatten, da haller de annu langre. .

Ar min palsternacka fréiisch?

Palsternackan ska kannas fast och inte spanstig. Den ska vara ren.
Ytan ska vara relativt slat och utan djupa rafflor eller sa kallade sekundéra rottradar.

Sasong

Jan Feb Mars  April Maj Juni Juli Aug Sep Okt Nov Dec

Niringsinnehall Tips och réd
29’ 100g Hemma ir den bésta forvaringen for

nergi (kcal) 71 v o a - q
Energi (kj) 295 palsternackor ar i kylskapet. Med fordel i en
Kolhydrater (g) 12,6 plastpase.
Fett (g) 0,6
Protei 17 . . s
Fi?r:r'?é)g) 38 Smaker som gifter sig bra ihop med palster-
Vatten (g) 804 nacka ar tex vitlok, honung, andra rotfrukter,

Sockerarter 6 apple mfl.
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