Maronimehl, bio kbA - Esskastanien, getrocknet und gemahlen

Bio Maronimehl, auch Kastanienmehl - extra fein - glutenfreie
Mehlalternative - basisch & ballaststoffreich

Feines Maronimehl aus Italien in kontrollierter Bioqualitat - leicht verdaulich und von Natur aus
glutenfrei. Unser Maronimehl basiert ausschlieBlich auf schonend getrockneten und naturbelassenen Bio-
Esskastanien. Die Esskastanie ist ein aulBerordentlich wertvolles Naturprodukt und die ideale Alternative zu
herkémmlichem Mehl. Frisch wie gemahlen sind Maronen reich an wertvollen Ballaststoffen und liefern essentielle
Aminosauren und reichlich Energie fur den Tag. Schmeckt natirlich st und kann als Ersatz fir Stf8e und
SuBungsmittel dienen. Einfach Uber Porridge, Muslis oder in Smoothie geben oder als Backzutat nutzen.

Vorteile des Topfruits Kastanienmehls auf einen Blick

« perfekt fiir ein basisches Frithstiick Ganze-Maronen-f-ur-Kastanienmehl
e Maronen aus kontrolliert biologischem Anbau

e sehr reich an wertvollen Ballaststoffen

o liefert Energie & essentielle Aminosauren

e von Natur aus vegan und glutenfrei

¢ vielseitig verwendbar

Was macht unser Kastanienmehl besonders?

Gemahlene Maronen liefern reichlich Pflanzeninhaltsstoffe und sind einfach in die
gesundheitsbewusste Ernahrung zu integrieren. Der Proteinanteil von Esskastanien ist frei von Prolamin und
Glutenin (Klebereiweil3). Da der EiweiRanteil relativ gering ist, ist das Maronimehl sehr gut vertraglich. Im Vergleich
zum Gesamt-EiweiBgehalt haben gemahlene Maroni einen hohen Gehalt an essentiellen EiweiBbausteinen
(Aminosauren). Darlber hinaus enthalten sie wenig Fett, sind aber reich an wertvollen und wichtigen Ballaststoffen.
Es enthalt alle wichtigen Mineralstoffe und Spurenelemente und wirkt im Koérper basisch.

Anwendungstipp fur Topfruits Maroni Mehls

Kastanienmehl ist prima ?eeignet als basenbildende Zutat. Das feine Mehl
ist reich an Mikronahrstoffen und uberzeugt mit seinem feinen, leicht
suBBlichem Maronen-Geschmack. Unser Bio Maronimehl eignet sich zum
Herstellen einer pflanzlichen Maroni-Milch, zum Backen von Broten,
Brotchen, Kuchen und anderen Backwaren. Zudem schmeckt es:

e im Musli

e in SUBRspeisen und Desserts
e in Protein- und Milchshakes
e im Smoothie

Aufgrund des fehlenden Glutens ist das Kastanienmehl nur in Mischung mit anderem Mehl backfahig. Hierzu kénnen
bis zu 20 % des herkdmmlichen Mehls durch Maronimehl ersetzt werden.

Rezept-Tipp mit Kastanienmehl: Basentrunk mit
Maronimehl

Zutaten:

1-2 EL Maronimehl
300 ml Wasser

e 1 Prise Ingwerpulver
e 1 Prise Zimt
¢ Nach Belieben 1 entsteinte Medjool Dattel

Zubereitung:

Kastanienmehl mit ca. 300 ml reinem Wasser (eventuell auch
Osmosewasser) mixen. Wer den Basentrunk etwas sufSer mag, gibt hier auch die Dattel mit zu.

Mit jeweils einer Prise Ingwer und Zimt verfeinern.
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https://www.topfruits.de/ingwerpulver-bio
https://www.topfruits.de/ceylon-zimt-bio-gemahlen
https://www.topfruits.de/medjool-datteln-jumbo-premium

Wissenswertes liber Maronen

Friher war Kastanienmehl ein Grundnahrungsmittel fiir die Bevolkerung der Bergregionen des Mittelmeerraums -
heute ist es eine optimale glutenfreie Alternative fir Weizen und Getreideallergiker. In der Vergangenheit
war Maronimehl in den Anbaugebieten sehr weit verbreitet und in vielen Gegenden gar ein Hauptnahrungsmittel.
Heute wird es in Sideuropa zu Gnocchi, Pasta, Brot, Polenta und Geback verarbeitet. Mehl und Flocken werden in
Frihstlick-MuUslis verwendet.

Bei der Maroni handelt es sich genau gesagt um eine veredelte Weiterziichtung der Esskastanie. Sie
schmecken besonders angenehm, intensiv und dezent suRlich. Die Esskastanie kommt urspringlich aus dem
Kaukasus bzw. Kleinasien. Mittlerweile ist die Kastanienart in ganz Europa verbreitet. Wenn die Frichte im Hebst
zwischen September und November reif sind, fallen sie auf den Boden. Ihre Hillen platzen auf und geben die von
einer braunen Schale umhillten Maronen frei. Anstatt die leckeren Esskastanien selbst zu sammeln, kénnen Sie Zeit
sparen und einfach unser hochwertiges & glutenfreies Kastanienmehl kaufen.

Herstellung des Bio Maronimehls - ungerostete und schonend getrocknete gemahlene
Kastanien

Das Maroni-Mehl wird aus getrockneten und geschalten Bio-Kastanien hergestellt. Diese werden
zunachst gewaschen, geschalt und anschlieBend méglichst schonend getrocknet. Die Verarbeitungstemperatur (von
der Ernte Uber die Herstellung bis zum Transport) liegt bei maximal 45 °C. Nach der Trocknung werden die ganzen
Maronen mehrfach gemahlen. Es werden keine weiteren Zutaten oder Zusatze verwendet - wenn Sie Topfruits
Kastanienmehl kaufen, erhalten Sie ein reines Naturprodukt.

Allgemeine Hinweise zum Topfruits Bio-Kastanienmehl

Zutaten: 100 % Esskastanien* - *aus kontrolliert biologischem Anbau
Inhalt: Wahlweise 500 g oder 1 kg.
Lagerung: Bitte trocken lagern und vor Hitze schitzen.

Leckere Rezepte mit Topfruits Bio Maronimehl / Kastanienmehl
Maroni Milch nach Urs Hochstrasser

Zutaten

e 2 EL Mandelmus
e 3 EL Maronimehl
¢ 300 ml Wasser

Zubereitung

1. Alle Zutaten im Mixer oder im Blender gut vermixen.

2. Die Maroni-Milch kann nach Belieben kombiniert oder gewirzt werden; Beispielsweise mit Bananen, Feigen,
Beeren, Algen, Gerstengraspulver, Macapulver, Rohschokoladenpulver und vielem mehr. Als Gewirz kdnnen
Sie zum Beispiel Zimt oder Ingwer einsetzen.

Wer es gerne sufSer mag, sufSt mit Xylit, oder Apfeldicksaft. Die Schokovariante kann man auch sehr gut mit der
gehaltvollen schwarzen Melasse sitiRen.

Kastanienbrotchen mit Topfruits Maronimehl
Ein Rezept der luxemburgischen Starkdchin Lea Linster - fir ca. 30 Brotchen
Zutaten

e 450 g Mehl (Weizen, Roggen, Dinkel - 50-100 g des Mehles kann man auch gegen Braunhirse tauschen, dann
sind die Brotchen noch nahrstoffreicher)

¢ 100 g Kastanienmehl (Maronimehl)

e 159 Salz

e 25 g Hefe

e 320 ml lauwarmes Wasser

Zubereitungen

Alle Zutaten in den Mixtopf geben und ca. 5 Minuten auf Knetteigstufe kneten.
Teig im Mixtopf ca. 1 Std. gehen lassen.
Nochmals ca. 1 Minute auf Knetteigstufe kneten lassen.
4. Auf einer bemehlten Arbeitsflache den Teig in 30 Portionen teilen, zu Kugeln formen und die Oberflache mit
Example Fpaitphinestreuen.
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https://www.topfruits.de/premium-mandelmus-aus-weissen-suessen-bio-mandeln
https://www.topfruits.de/feigen-getrocknet-natur-roh-ungeschwefelt/5147-500
https://www.topfruits.de/bio-maca-pulver
https://www.topfruits.de/ceylon-zimt-bio-gemahlen
https://www.topfruits.de/melasse
https://www.topfruits.de/braunhirsemehl-bio
https://www.topfruits.de/himalaya-kristallsalz

5. Mit Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
6. Mit einer Schere in die Brétchen schneiden, so dass beim Backen kleine Stacheln entstehen.
7. Nochmals ca. 10 Minuten gehen lassen.
8. Den Backofen auf 260 °C, Umluft 240 °C vorheizen.
9. Brotchen auf mittlerer Schiene in den Ofen schieben.
10. Ca. 150 ml Wasser auf den Boden des Backofens gieen und sofort die Ofentlr schlieBen.
11. Sobald die Brétchen anfangen zu braunen (nach ca. 7 Minuten) die Ofentlr einmal 6ffnen, TUr wieder

schlieBen und noch ca. 10 Minuten fertig backen, bis sie braun sind.

Zum Produkt

Nahrwertangaben zum Produkt "Maronimehl, bio kbA - Esskastanien, getrocknet und

gemahlen”

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 1671 kj
Brennwert kcal 399 kcal
Fett 3.6¢9
davon 0.7¢
gesattigte

Fettsauren

Kohlenhydrate 79.2 ¢g

davon Zucker 15449
Ballaststoffe 13.8¢g
Eiweild 5.6¢g
Salz 0.050 g

Zusatzliche Informationen
Die Nahrwerte unterliegen nattrlichen Schwankungen.
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https://www.topfruits.de/detail/019108062d0972d7b15a81efa674027d

