


Clementin

Det finns en hel rad sma, apelsinliknande citrusfrukter inom
arten smacitrus. Clementin tillhér en av flera sortgrupper
(Clementina-gruppen). Det ar ett medelstort citrustrad med
vintergrona blad och vita till svagt rosa, valdoftande blommor.
Frukten har orange skal och orange fruktkétt. Utmarkande for
just clementinen ar den intensiva, séta och uppfriskande sma-
ken. Fruktkottet ar mycket saftigt och frukterna latta att skala.
Frukten innehaller inga eller fa karnor.

Som slakte har citrustraden sitt ursprung i Sédra Asien. Ur-
sprunget till arten smacitrus &r inte helt klarlagd. Citrus-slaktet
rymmer stor variation och arter och sorter blandar sig latt med
varandra.

De smacitrusfrukter som forst bérjade séljas i Sverige kallades
for mandariner. Smacitrus i denna grupp &r som regel sma,
sdta och tunnskaliga, men med manga karnor. P& grund av
karnorna ar den numera utkonkurrerad av clementinen som ar
lite stérre, saftigare och dessutom nast intill karnfri.

Clementinen har uppstatt genom en korsning mellan smacitrus
och pomerans. Frukten har dopt efter sin upphovsman, den al-
geriske prasten Pierre Clément.

Storsta producentlander av clementiner ar Spanien och Ma-
rocko. Precis som andra citrusfrukter ar clementiner mycket
C-vitaminrika.
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Kryddiga cleme
med lattvispad
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grédde

12 st clementiner
1 st kanelstang

1 st vaniljstang

1 tsk rosépeppar
5 st kardemummakapslar
1/ citron (strimlat skal)
saften av Y2 citron

3 dl strosocker
9 dl vatten
Skala clementinerna med en kniv
och lagg dem i en glasburk.

Dela vaniljst%ngen langs med pa
mitten. Lagg i en kastrull tillsam-
mans med ovriga ingredienser
forutom clementinerna, och koka
i ca 5 min. 5|3 den varma lagen
gver clementinerna och forslut
glasburken direkt 13t svalna och
stall sedan kallt. H3ller i minst 1
vecka i kylsk%p. At clementinerna
med lite av lagen och lattvispad

grédde-
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Clementinsallad

8-10 clementiner
21 tsk kanel, malen
krm kardemumma male
, n

ev.
1di rostade hasselnc')'tter
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skivor.
o . Blanda kanel, karde
och ev socker e

Varv i
b,ance;nc.:lementlnskivor och krydd
mand Ingen pa ett stort serv:- _
at. Avsluta med krydd
or.

Toppa om
du vill m
hackade nétter. " rostade



Fler recept hittar du pa
www.hildingjanson.se

ORDERLAMNING

tfn: 031-84 05 60 fax:031-21 45 30
mailorder@hildingjanson.se

NG

AB Hilding Jan&on

Allt i frukt & gront

Partihallarna ® GOTEBORG



