


| ALGEMEE

f"'h...u"ll

Verstest: als de knol groenig is van boven,
is deze pas geoogst. Het loof is dan fris

en heldergroen.

Kies knollen die in verhouding tot hun

omvang zwaar zijn en stevig aanvoelen.

Hele grote exemplaren kunnen van
binnen wat droger en sponzig van

structuur zijn.
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1
W NA AANKOOP / OOGST

e Verwijder het loof van de selderij, zodat de
knol langer houdbaar blijft, circa 2-3 weken
op een koele, donkere plaats. Met blad

is knolselderij in de koelkast circa 1 week

houdbaar.
e Net geoogste knolselderij kun je ook inkuilen 2 3
in kisten. Leg de knollen met aanhangend weken

zand op een laag (scherp) zand in een

kist, bedek ze met (scherp) zand en leg

de volgende laag knollen er bovenop. De
knolselderij kun je zo tot 4 maanden op een

droge, koele plek bewaren.




\NA SCHILLEN

e Een aangesneden knol (maar wel aan 1 stuk)
bewaar je tot maximaal 1 week in vershoud-

folie in de koelkast.

e Fijngesnelden knolselderij kun je maximaal 1
dag in een goed afgesloten plastic bakje in de

koelkast bewaren.

e Invriezen: blancheer fijngesneden rauwe
knolselderij circa 2 -4 minuten, snel af laten
koelen en direct in een afgesloten plastic doos
of diepvrieszak invriezen. Circa 12 maanden

houdbaar.




T NA KOKEN

®  Gare knolselderij af laten koelen en in een
afgesloten plastic bakje in de koelkast

bewaren.

e Invriezen: gare knolselderij snel af laten koelen
en direct in een afgesloten plastic doos of
diepvrieszak invriezen. Circa 12 maanden

houdbaar.




	Knop 92: 
	Knop 93: 
	Knop 94: 
	Knop 1013: 
	Knop 98: 
	Knop 99: 
	Knop 113: 
	Knop 102: 
	Knop 103: 
	Knop 1010: 
	Knop 112: 
	Knop 115: 
	Knop 1012: 
	Knop 109: 
	Knop 114: 
	Knop 1011: 


