Carobpulver, bio kbA - Johannisbrotmehl -

Ei? Carobﬁulv r— aITICh JPhan isbrotmehl — 100 % naturbelassen —
allaststoffreich & glutenfrel — Kakaoalternative

Unser Carob Pulver in Bioqualitat, auch bekannt als Johannisbrotmehl, ist ein idealer natirlicher Kakaoersatz oder
alternatives Sufungsmittel. Es Giberzeugt durch seinen angenehm siiRen, karamelligen und leicht schokoladigen Geschmack —
ganz ohne Koffein oder Theobromin. Damit ist es ideal fiir Kinder, Allergiker und alle, die auf Wachmacher verzichten méchten.
Carobpulver lasst sich vielféltig in Shakes, StiRspeisen und Backwaren anwenden. Mit seinem hohen Ballaststoffgehalt und dem
niedrigen Fettanteil bietet es nicht nur ein einzigartiges Aroma, sondern auch wertvolle Mikron&hrstoffe wie Calcium, Eisen und
Magnesium.

Vorteile von Topfruits Carobpulver auf einen Blick

100 % natirliches Carubenmehl, aus ganzen Schoten und kontrolliert biologischem Anbau
extra fein vermahlen

Ballaststoffreich und fettarm

koffeinfrei, halt nicht wach

vielseitig verwendbar

Verwendungsmoglichkeiten von Carobpulver

Carobpulver ist eine vielseitige Zutat, die in der Kiiche auf zahlreiche Arten verwendet werden kann und sich insbesondere
als gesunde Kakaoalternative etabliert hat. Es eignet sich hervorragend fir die Zubereitung von Getréanken, Desserts und
Backwaren, vor allem fiir Menschen, die auf Koffein verzichten méchten oder eine natirliche StiRe bevorzugen.

Als Kakaoersatz bietet Carobpulver ein koffeinfreies Geschmackserlebnis in heil3en oder kalten Getranken. Beim Backen
Uberzeugt es nicht nur als naturlicher SuiRstoff, sondern auch als aromatischer Geschmacksgeber in Kuchen, Keksen und Muffins.
Auch in Smoothies entfaltet es seine Vielseitigkeit, da es die Fliussigkeit bindet und fur eine cremige Konsistenz sorgt. Fir
SiRspeisen wie Puddings, Cremes oder Eis ist Carobpulver ebenfalls ideal geeignet, da es die Gerichte angenehm siif3t und ein
feines Aroma verleiht. Darliber hinaus kann es als alternatives StiBungsmittel verwendet werden, wodurch sich der Bedarf an
herkdmmlichem Zucker reduzieren l&sst.

Ein wichtiger Tipp: Carobpulver sollte nicht mit Milchprodukten kombiniert werden, da die enthaltenen Milchproteine die Wirkung
der wertvollen Catechine mindern kénnen. Achten Sie darauf, pflanzliche Alternativen wie Mandel-, Hafer- oder Sojamilch zu
verwenden, um das volle Potenzial von Carobpulver auszuschopfen.

Rezepttipp: Schokosmoothie ohne Schoko und natirlich rein pflanzlich

Dieser leichte und schnell zubereitete Smoothie liefert hochwertiges pflanzliches Eiweil3, Ballaststoffe und Mineralstoffe. Perfekt fur
einen energiereichen Start in den Tag oder als gesunder Snack zwischendurch.

Zutaten

250-300 ml Wasser

1 Essléffel Carob Pulver

1 Essloffel Reisprotein

2 Teeloffel Cashew- oder Mandelmus

2 Datteln (am Besten die cremigen Medjool-Datteln)

Zubereitung

e Fillen Sie das Wasser in einen Mixer oder Personal Blender.

e Geben Sie das Carob Pulver, Reisprotein, Cashew- oder Mandelmus und die entsteinten Datteln hinzu.

¢ Mixen Sie alles etwa 1 Minute, bis der Smoothie eine schéne, cremige Konsistenz erreicht hat.

e Den Smoothie in ein Glas gief3en und nach Belieben garnieren — zum Beispiel mit ein paar Kakaonibs, gehackten Nussen
oder frischen Frichten.

e Tipp: Eine reife Banane als Begleiter passt hervorragend und ergénzt die nattrliche SiiRe des Smoothies.

Hinweis: Fir eine Variante mit Kakaopulver kénnen Sie das Carob Pulver ersetzen. Beachten Sie, dass der Smoothie dadurch
etwas mehr Kalorien hat. Der Smoothie eignet sich nicht nur zum Fruhstiick, sondern auch als gesunder Push zwischendurch oder
als Abend-Snack.

Viel Spal3! Weitere Rezepte fiir die gesunde Vollwertkiiche finden Sie im Register Rezepte.
Wissenswertes zum Carobpulver
Herkunft und Eigenschaften des Johannisbrotbaums

Der Johannisbrotbaum (botanisch: Ceratonia siliqua) wird auch als Karobbaum oder Karubenbaum bezeichnet —an ihm
wachsen die Friichte fur unser Carobpulver. Johannisbrotbdume kénnen bis zu 20 Meter hoch werden und tragen glatte, ovale
Laubblatter. Weil der Johannisbrotbaum 15 — 30 cm lange, braun-violette Schoten ausbildet, zahlt er zu den Hulsenfriichtlern. In
jeder Johannisbrotschote (Karube) wachsen 10 — 15 kleine Samen heran. Diese sind von einem hellbraunen Fruchtfleisch
umgeben. Seine urspringliche Heimat ist der Mittelmeerraum und Orient, deshalb ist der Baum sehr widerstandsfahig und trotzt
Hitze und Trockenheit. Dort wachst der Johannisbrotkernbaum zumeist wild, ohne menschlichen Einfluss oder deren Hilfsmittel. In
Italien, Spanien, Griechenland oder der Turkei ist der Verzehr seiner Frucht schon lange Tradition. Bereits seit dem 19. Jahrhundert
wird das Carobmehl als gesunde, natursiiRe Alternative zu Kakao verwendet.

Besonderheiten des Topfruits Bio Carob Pulvers
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Johannisbrotpulver ist eine natursiiRe Ballaststoffquelle und reich Mikrondhrstoffen und Antioxidantien. Carobpulver
besteht zu 30 bis 40 Prozent aus niedermolekularen Kohlenhydraten (Einfach- und Zweifachzuckern), die fir den natursiizen
Geschmack verantwortlich sind. Darutiber hinaus sind noch etwa 35 bis 45 Prozent hochmolekulare Kohlenhydrate (Starken und
Ballaststoffe) enthalten. Der Fettgehalt ist mit einem knappen Prozent sehr niedrig und Proteine machen fast 5 % aus. Besonders
wertvoll ist der Gehalt an Ballaststoffen und Mikron&hrstoffen. Unter anderem enthalt das Johannisbrotmehl dabei:

e Spurenelemente: Eisen und Mangan
e Mineralstoffe: Calcium, Kalium, Magnesium und Phosphor

AuRRerdem liefern die Friichte des Johannisbrotbaumes verschiedene sekundéare Pflanzenstoffe, insbesondere Flavonoide (v.a.
Quercentin, aber auch Myricetin). AuRerdem enthdlt es reichlich Epigallocatechingallat und Catechine. Sogar noch mehr als
Gruntee oder weilRer Tee, welche fur ihren hohen Epicatechin & Catechin-Gehalt bereits bekannt sind. Wie andere Polyphenole

haben diese Phytonahrstoffe ein starkes antioxidatives Potential und schiitzen unseren Organismus vor schadlichen Einflissen,
indem sie freie Radikale binden.

Herstellung & Verarbeitung von Carob Pulver Uonannisbretsaurmsenotencfuer-Carob-Pulver

Als hochwertiges Naturprodukt wird unser Carobpulver aus den ganzen Schoten hergestellt. Diese werden zunachst und
nach Qualitdtsmerkmalen aussortiert, gesiebt und anschlieRend bei ca. 90 °C fur 150 Minuten getrocknet. Die getrockneten
Carobschoten werden dann méglichst fein vermahlen und fiir den Verkauf abgepackt.

Jetzt Topfruits Carobpulver kaufen & nattrlichen Genuss erleben

Entdecken Sie die vielfaltigen Anwendungsmdglichkeiten unseres hochwertigen Carobpulvers - fir mehr Geschmack, Wohlbefinden
und Vitalitat. Jetzt bei Topfruits bestellen & die Vorteile dieses natiirlichen Produkts genief3en!

Allgemeine Informationen zum gemahlenen Carob

Zutaten: 100 % Carobschoten*, gemahlen - *aus kontrolliert biologischem Anbau
Lagerung: Kihl, trocken und dunkel, in dicht schlieBendem Behalter
Verpackung: Membrandose

Zum Produkt

Nahrwertangaben zum Produkt "Carobpulver, bio kbA - Johannisbrotmehl -"
Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 1011 kj
Brennwert kcal 241 kcal
Fett 0.79

davon gesattigte 0.3g

Fettsauren

Kohlenhydrate 499
davon Zucker 419
Ballaststoffe 1049
Eiweil3 469
Salz 0.09¢

Zusatzliche Informationen
Die Nahrwerte von Carobpulver (Johannisbrotmehl) unterliegen natirlichen Schwankungen. Sachstand 01/2016
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https://www.topfruits.de/detail/0191080619427100a377e09729e6f7c0

