[LAGERUNG

Tomaten sind kalteempfindlich

- daher nicht unter 10°C lagern.
DIE TOMATENSAISON IST VOLL IM GANGE onsterierEn e sn Geschmack
Tomaten produzieren das Reifegas
Ethylen. Gurken oder Salate wer-
den in ihrer Nachbarschaft gelb,
Tomate Karotten kdnnen bitter werden.

rund Unreifen Frichten hingegeben

wie Kiwis oder Apfeln kénnen sie
den notigen Reifekick geben.

Die am haufigsten verkaufte Tomate ist die
Rundtomate. Optisch ist sie fiir viele der In-
begriff der Tomate schlechthin - mittelgrof3
und rund, meist rot. Sie hat festes, saftiges
Fleisch und zwei bis vier Fruchtkammern.

Tomate

Eier- Sie heif3en auch Kirsch-, oder Naschtoma-
Tomate ten, sind klein & fest und schmecken fruch-
tig stR. Dank ihrer mundgerechten Grofle

(bis 20g) eignen sie sich besonders als Fin-
gerfood und zur Dekoration.

Eiertomaten sind langlich und schmecken
aromatisch und fruchtig. Durch ihren ho-
hen Fruchtfleischanteil und die wenigen
Kerne sind sie bestens zum Einmachen, Ko-
chen oder zur Saucenherstellung geeignet.

Tomaten

Raritaten

Sie liefern besonders viel Fruchtfleisch, Die Raritaten konnen langlich oder rund
wenig Kerne und sind sehr saftig und ten- und bunt sein. Der Grof3handel bietet einen
denziell suRer. Aufgrund der Grof3e lassen Mix aus gelben, griinen, braunen, rosa und
sie sich gut verarbeiten, z.B. flllen, grillen getigerten Varianten.

oder Uberbacken.

» ]
entstand
aus dem Namen
paradiesapfel’,
a0, dem erstep, § weil die Frichte el-
Famen, den die . ’j iy nem roten Apfel
rucht hatte, , zhnelten.

Der Knollensellerie gehort wie Fenchel, Pastinake und
Peterwurze zu den Gemissorten mit anisartigem Ge-
schmack. Die Knolle ist ein wahrer Fundus an gesunden
Inhaltsstoffen, Sellerie kann bei Verdauungsproblemen
und Appetitlosigkeit hlefen. Er ist harntreibend un ent-
wassernd und unterstitzt bei der Entschlackung.

Verarbeitung: Zum Verarbeiten wird die Sellerieknolle von
Blattern und Wurzeln befreit, mit Wasser gereinigt und
grof3zligig geschalt. Die kugelige Wurzel wird sehr gern
fiir diverse Suppen und Piirees verwendet. Durch die Bei-
gabe von Zitronensaft oder Essig kann beim Blanchieren
einer Verfarbung des Fruchtfleischs vorgebeugt werden.

Lagerung: Stangensellerie halt sich - eingewickelt in ein
feuchtes Tuch - im Kuhlschrank bis zu 2 Wochen. Unbe-
dingt getrennt von ethylenabgebendem Obst und Gemu-
se lagern, da die Stangen sonst schnell schlapp und welk
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« Das Sellerie-Grtin steckt ebenfalls voller
Aroma, Mineralstoffen und Vitaminen und
kann - frisch geschnitten - in Suppen und
Eintopfen verkocht werden.

« Das Grin kann auch zum Trocknen auf-
gehangt, in Glasern aufbewahrt und spater
als Wiirze fur Saucen, Fleischgerichte und
Suppen verwendet werden.

= Flr ein Selleriegriinpesto das Griin wa-
schen und trocknen. Mit Knoblauch, Pi-
nienkernen, reichlich Ol und Gewiirzen
purieren und abfillen.

« Auch die Schale kann verwertet werden: -
zum Ansetzen von Gemiisefond oder Krau-
tersalz.
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