Tips om frukt och gronsaker

* Ananas bor ligga pa mjukt underlag for att inte fa tryckskador av sin egen
tyngd.

*  Aubergine och basilika kan fa kylskador vid forvaring under 8° C.

*  Avskuren graslok forvaras i tat forpackning, t ex en plastpase, med nagra
droppar vatten for att forhindra uttorkning.

* Gronkal, kronartskocka och sallad forvaras i tat forpackning med nagra
droppar vatten.

* Gulbetor, rodbetor och radisor mar bast av att blasten tas bort, vatten och
naring tas annars fran roten. Spara nagra centimeter av blasten sa att inte
roten skadas. Blasten kan t ex anvandas i wok

* Gurka ar kanslig for bade hoga och laga temperaturer.

* Paprika ar kanslig for stotar.

* Pepparrot gar bra att frysa och gar badst att riva ndr den ar frusen.
* Svamp forvaras i 6ppen papperspase som forhindrar kondens.

* Frukt och bar kan lagras i frys i ett ar eller mer. Frukt och bar kan med
fordel frysas lattsockrade eller i sockerlag. Gronsaker ska forvallas fore
infrysning.

* Ta tillvara hela gronsaken dven stjdlken, t ex broccolistjilken.

* Frys in frukt du inte hinner dta, perfekt till smoothies eller fruktsallad

* Forvara ej potatis och Iok tillsammans. Potatisen kan ta smak och ar
dessutom kanslig for lIokens etylengas.

* @Gron potatis ska inte dtas, den har utsatts for ljus och kan innehalla giftet
solanin.
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