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Rotselleri

Redan de gamla grekerna odlade selleri och man har aven
hittat rester av selleriblad i egypiska gravar. Har i Norden
har man ként till rotselleri sedan 1300-talet, da den framst
anvandes som medicinalvaxt. P4 1700-talet borjade man
odla rotsellei mer for allmant bruk. Inom arten finns en
mangd olika varianter men hos rotselleri ar den uppsvallda
roten som anvands. Selleri innehaller bl. a. eteriska oljor
som ger den karaktaristiska smaken och doften. Rotselleri
innehaller en mangd goda kostfiber och vitamin C och K.

Rotselleri ar en allergen, vilket betyder att det finns en viss
risk att den allergiska kan fa besvar som klada i munnen,
nasselutslag samt andningsbesvar.
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Hantering : Temperatur
» Rotselleri ar gulvit till brunaktig pa utsidan . * Rotselleri kraver noggrann kontroll av tempera-
med ett vitt till gulmarmorerat fruktkott. . turen for att hallbarheten ska bevaras.
« Enfrasch rotselleri ar fast, torr och utan halig- « Den ska forvaras val skyld, strax éver 0°C.
het inuti. ¢« Foratt ytterligare férlanga hallbarheten ar det
o Det ar av storsta vikt att rotsellerin forvaras i : viktigt att rotselleri inte torkar ut, darfor ar det
sa lag temperatur som mojligt for att forlanga - en fordel om rotsellerin forvaras i krympfilm.
hallbarheten. . « Den mesta rotselleri som siljs idag ar tvattad.
« Vid férvaring i rumstemperatur kortas hallbar- Det gor det lattare att se kvaliteten pa produk-
heten till ett par dagar. . ten och tar bort risken for jordrester i butiken.

« Genom att plasta in rotsellerin forlanger man
hallbarheten ytterligare.

« Pagrund av sina rétter och manga sma halig-
heter tvdttas rotsellerin noga efter skérd och
renas fran jordrester.

Ar minarotsellerifréiisch?

Rotselleri ska vara fast och torr. Fargen pa det yttre skalet kan skifta fran gulvit till beigebrun eller till och
med svagt gron, men det ska inte finnas nagra bruna mjuka omraden. Om det bérjar forekomma flackar pa
rotsellerin kan man skéra av ett rejalt stycke dar flacken ar och silja den friska rotsellerin.
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Niringsinnehall Ti“aga
Per100g Rotselleri kan ugnsrostas hel eller i klyftor eller varfor

Energi (kcal) 32
Energi (kj) 132
Kolhydrater(g) 4,4

inte som en vegetarisk biff? Skir Rotsellerin i skivor,
forvill snabbt och stek sedan gyllenbrun, kan serveras

Fett (g) 0,5 med till exempel svampsas.

Protein (g) 1

Fibrer (g) 31 Pa senare ar har rotsellerin blivit en populir rotsak att
Vatten (g) 90 gora vegansk julskinka pa. Nar rotselleri bakas i ugn
Sockerarter 24 far den en harligt s6t och notig karaktir som ar god till

senapsgriljering.
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