Kirbiskerndl, kaltgepresst aus ungertsteten Kiirbiskernen, Bio kbA, Rohkost

5'0 Kirbiskernol — tB; Rress & roh — aLhS un %teten Kirbissamen — aus
em schalenlosen ern des steiris

Unser 100 % natiirliches Bio Kirbiskerndél ist schonend und fachméannisch kaltgepresst (nativ), aus erstklassigen Bio-
Kirbiskernen in Rohkostqualitat. Das bedeutet, die Kirbiskerne werden vor dem Pressen nicht geréstet, wie das bei den meisten
Kurbiskernélen im Lebensmittel-Handel der Fall ist. Rohes Kirbiskernél ist besonders reich an wertvollen natirlichen Inhaltsstoffen
aus dem steirischen Medizinalkiirbis, z.B. ungesattigte Fettsauren, Vitamin E, Phytosterole und Phytodstrogene Phytodstrogene —
daher besonders interessant fiir die M@nner- und Frauengesundhelt Das Ol hat von Natur aus eine dunkelgrune Farbe, schmeckt
mild-nussig und sehr aromatisch. Ideale Zutat fiir die Rohkost-Kiiche oder zum nachtréaglichen Verfeinern von Suppen, Saucen und
anderen warmen Gerichten.

Vorteile von Topfruits steirisches Kirbiskerndl kaltgepresst auf einen Blick
Bio-ikildemisssied BloakigBiprkeas! -asrs stdiiduisicedikermis

e aus kontrolliert biologischem Anbau

e reich an ungesattigten Fettsauren & Linolsaure

e enthalt natirliche Phytosterole & Phytodstrogene

e antioxidativ, reich an Vitamin E

o vielfaltige Verwendung, Uber Salaten, im Musli oder als Dip

Besonderheiten unseres kaltgepressten Kirbiskerndls

Topfruits echtes steirisches Kurbiskerndl hat beste Bio- und Rohkostqualitat. Im Lebensmittelhandel wird fast ausschlieflich
Kirbiskerndl nach Steirischer Art angeboten. Kirbiskerndle mit der Zusatzbezeichnung "steirische Art" werden aus gerésteten
Kirbiskernen gepresst. Die bei der Verarbeitung von gerésteten Kiirbissamen entstehenden Réstaromen sind in Gourmetkreisen
besonders beliebt. Fur das optimale Erhalten der empfindlichen Fettsauren und anderer Mikronahrstoffe ist diese Art der Herstellung
jedoch eher schlecht. Der naturheilkundlich Interessierte ist daher mit dem aus ungerésteten Kiirbissamen hergestellten Ol deutlich
besser beraten.

Verwendungshinweise zu steirischem Kirbiskerndl kaltgepresst

Fir die tagliche kalte Vitalstoffkiiche ist das appetitlich griine rohe Kirbiskernol optimal geeignet. Sowohl solo, etwa als
letzter Pfiff in einer Kurbissuppe (erst ganz am Ende auf den Teller geben), als auch gemischt mit anderen pflanzlichen Olen, als
Salatdressing. Sehr geeignet fir die Kombination mit Kiirbiskernél sind Olivendl, Leindl, Rapsél oder Hanfél. Sie kbnnen es

auch kurz vor dem Servieren Uiber gegartes Gemiuise geben, fiir ein kdstliches nattrliches Kirbiskern-Aroma. Unser Bio Kirbiskernél
schmeckt auch sehr lecker in Desserts, z.B. iiber Obstsalat, selbstgemachtem Eis oder Sorbet. Wie Leinél und andere Ole mit
hohem Gehalt an ungeséttigten Fettsauren ist Kiirbiskern-Ol empfindlich. Vermeiden Sie stérkere Hitzeeinwirkung, um die
wertvollen Fettsauren zu schitzen. Dosieren Sie nach Belieben, z.B. taglich etwa einen Essloéffel.

Rezepttipp: Kirbissalat mit Roter Bete & kaltgepresstem Kiirbiskernél

Zutaten:

250 g Kurbisfruchtfleisch (Hokkaido)
2 Apfel (z.B. Elster)

200 g Rote Bete

3 EL kaltgepresstes Kirbiskernol

1 EL Balsamico Essig

1 EL Zitronensaft

2 EL Apfelsaft naturtriib

1 EL Granatapfelelixier

1/4 TL gemahlener Fenchel

etwas Kristallsalz und frischer Pfeffer
1 Bund Schnittlauch

2 EL Kirbiskerne ungerdéstet

Zubereitung:

1. Kurbisfruchtfleisch fein raspeln. Apfel entkernen und grob raspeln.

2. Rote Bete schalen und fein raspeln. Ol mit Essig, Zitronensaft, Apfelsaft, Granatapfelelixier, Fenchel, Salz und Pfeffer kréftig
mischen.

3. Kirbis, Rote Bete und Apfel vorsichtig vermengen. Dressing dariiber gieRen und nach Bedarf ziehen lassen.

4. Portionsweise auf Teller verteilen und mit Schnittlauch und Kirbiskernen verzieren.

Wissenswertes zu Kirbiskernol kaltgepresst
Anbau, Ernte & Verarbeitung von Bio Kiirbiskerndl kaltgepresst

Topfruits hochwertiges Kurbisél wird durch mechanische Kaltpressung hergestellt, die Herstellung in einer Olmuhle ist
sehr zeit- und arbeitsaufwendig. Die Kerne des Steirischen Olkurbisses (Curcubita pepo var. styriaca) werden in Osterreich
biologisch angebaut, gepresst wird in Deutschland. Fir einen Liter Bio Kirbiskernél werden etwa 2,5 kg Kirbiskerne verwendet.
Zuerst werden diese vom Fruchtfleisch befreit, gesaubert und anschlieBend getrocknet. Um das Kurbiskernél aus den Kiirbiskernen
zu gewinnen, werden die Kerne in einer kleinen Spindelpresse auf mechanische Weise bei einer Temperatur von ca. 35 °C kalt
gepresst. Eine solche kalte Pressung hat den Vorteil, dass die meisten der wertvollen Pflanzeninhaltsstoffe erhalten bleiben. Zum
Beispiel ist das kaltgepresste Ol tiefgriin, weil das Chlorophyll aus der Schale in das Kirbisdl Gbergeht.
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https://www.topfruits.de/granatapfel-elixier
https://www.topfruits.de/himalaya-kristallsalz
https://www.topfruits.de/kuerbiskerne-bio

Inhaltsstoffe von kaltgepresstem Kurbiskerndl

Natives Kiirbiskernol enthélt viele ungesattigte Fettsduren wie Linol- und Olsauren, Vitamin E sowie eine Fiille weiterer
Mikronahrstoffe und Spurenelemente. Zudem enthélt es ein breites Spektrum an sekundéren Pflanzenstoffen, unter anderem
Phytosterol Beta-Sitosterol, Delta-7 Setrin, andere Phytosterole und Phytodstrogene. Beta-Sitosterol ist ein pflanzliches Steroid und
gehdrt zu den haufigsten Phytosterolen in Pflanzen. Da es strukturelle Ahnlichkeit mit Cholesterol aufweist, senkt es den
Cholesterinspiegel und ist besonders niitzlich fiir den vitalen Mann. Phytodstrogene sind hingegen ein besonderer Tipp fir Frauen.
Durch die Summe seiner wertvollen naturlichen Inhaltsstoffe und seinen besonderen nussigen Geschmack ist Kirbiskerndl eine
echte Spezialitat fur gesundheitsbewusste Geniel3er!

Qualitativ hochwertiges Bio Kiirbiskerndl erkennen Sie an seiner kraftig griinen Farbe und seinem intensiven, nussigen
Geschmack. AuRerdem ist es relativ dickflussig. Ein bitterer Nachgeschmack zeugt hingegen von minderwertiger Qualitat. Um die

Qualitat bestmdglich zu erhalten, ist die richtige Lagerung von Kiirbiskerndl von grof3er Bedeutung: Dunkel und kiihl bei 15 — 20 °C.
Bei langerer Lagerung empfiehlt es sich, kaltgepresste Ole nach Offnen und bis zum Verbrauch im Kihlschrank aufzubewahren.

Jetzt Topfruits steirisches Kirbiskernél kaufen & nattirlichen Genuss erleben!

Veredeln Sie Ihre Speisen mit unserem kaltgepressten Bio Kiirbiskernsl aus dem steirischen Olkiirbis — ungerdstet, naturbelassen
und besonders ,mild im Geschmack. Jetzt bei Topfruits bestellen & die Vorteile dieses hochwertigen Kirbiskerndls fir Ihre bewusste
Ernahrung entdecken!

Allgemeine Informationen zu Topfruits Bio Kiurbiskerndl kaltgepresst

Zutaten: 100 % steirisches Kirbisél* - aus kontrolliert biologischem Anbau

Lagerung: Méglichst dunkel und kihl, idealerweise bei 15 bis 20 °C

Verpackung: Glasflasche

Hinweis: Nach dem Offnen innerhalb weniger Wochen aufbrauchen.

Zum Produkt

Nahrwertangaben zum Produkt "Kirbiskernol, kaltgepresst aus ungerdsteten Kirbiskernen, Bio
kbA, Rohkost"

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 3700 kj
Brennwert kcal 900 kcal
Fett 100 g

davon gesattigte 19¢
Fettsauren
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https://www.topfruits.de/detail/019108060f4271ffb2bc017d7db24185

