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M Rodbeta finns som primor i form av knippréodbeta med blasten
kvar och som vinterrédbeta som tal lang lagring. Bade betorna
och blasten har hogt naringsvarde. | Sverige séljer vi robetor
bade med och utan blast. De allra forsta primérrodbetorna
skérdas med blast i knippe under de forsta var,- och sommar
manaderna och darefter skoras jordmogna rédbetor fran
Augusti och framat.
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Hantering Temperatur
« Knipperodbetornas blast &r kinslig och kan se -+ Rodbetorvill ha det kallt, helst mellan 0°C och
trakig ut efter nagra dagar. (Exponera dessa i . +2°C och med hog luftfuktighet. . i
kyldisken s& haller de langre. Fukt &r viktigt for ;< Lagrasdeforvarmt borjar de att gro vilket gor att
bade beta och blast. Spraya girna bade betaoch betan lattar och till sist skrumpnar.

blasten med lite vatten. Vand pa buntarna sa dven
de understa far vatten.)

« Béasta emballage for vinterrodbetor &r plastpase
med hal i for luftning.

« Rodbetor dr inte kdnsliga for stétskador.

Ar minarédbetor fréiischa?

Rodbetorna ska vara fast, ar de mjuka har de blivit for torra och lattat i vikt. Rédbetorna ska ha en mork,
rod farg. Inga vita flickar, de beror pa bérjan till réta och bladen ska vara frascha och lite fuktiga.
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E:::g: gtj‘;al) ?:3 For att rodbetorna ska halla bast sa tar man bort

Kolhydrater(g) 10,5 blasten och férvarar den i en plastpase eller i kyl-

Fett(g) 0,05 skapet. | samma lada som dem andra rotfrukterna.

Protein (g) 0 Ett tips ndar man ska tilliga rodbetan ar att koka den

Fibrer (g) 2,2 med skalet och ett par centimeter av rotspetsen kvar.

Vatten (g) 871 D& kommer den behélla sin firg och goda smak. Om

Sockerarter 108 du har bladen kvar pa betan s& kan du anvinda dem

pa samma satt som spenat.
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