SADAN HANDTERER

1. Abn poserne, som den friske 2. Opbevar i gastrobakke og dak
tang er i, sa den kan ande gerne til med et fugtigt kleede

Vend tangen dagligt...

... sa den ikke bliver mast j bunden

3. Fordel tangen, sa den ikke 4. Opbevar pa kel ved almindelig
klumper sammen pa midten koleskabstemperatur (5°)

Geelder bl.a. for bleeretang...

--.s@salat og Gracilaria

5. De fleste tangarter holder sig i 6. Lige for brug: Skyl i rigeligt
minimum syv dage efter host saltvand (oplesning: 2-3% salt)
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... elleriboller og suppe

For brug: Udbled hel, terret tang Brug tanggranulat direkte i

i saltvand (2-3% saltoplasning). Nu maden til at give ekstra smag og

er tangen rehydreret og kan bruges neering (skal ikke udblades farst).

som frisk tang i madlavningen Det samme gaelder tangpulver
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