Macadamia Nusskerne, ganze und halbe Kerne, Bio kbA, Rohkost

Bio Macadamia Nusse - Rohkostqualitat - ungerostet - ungesalzen -
ganze und halbe Kerne

Unsere Bio Macadamia Nusskerne sind knackig im Biss und haben einen sehr feinen nussigen
Geschmack. Die Kerne sind besonders hell und super aromatisch. In Bio Macadamia Nusskernen sind zahlreiche
Mineralstoffe und Spurenelemente enthalten. Diese Nusse liefern Kalium, Kalzium, Eisen, Magnesium und Phosphor.
Die auch als Kénigin der NUsse bezeichnete Macadamianuss enthalt zudem ungesattigte Fettsauren und B-
Vitamine. Vitamin B1 spielt fur die gute Funktion der Nerven eine wichtige Rolle. Wie fast alle NUsse hat auch die
Macadamianuss reichlich Omega-3-Fettsauren und andere ungesattigte Fettsauren. Diese lassen das Blut besser
flieBen, senken den Cholesterinspiegel und kénnen auf diese Weise Herz und Kreislauf schiitzen. Da die Nuss
besonders weich ist und trotzdem ein wunderbar nussiges Aroma hat, ist sie ein beliebter Knabberspal3, kann aber
auch in Muslis, Desserts und Geback oder zur Herstellung von Brotaufstrich verwendet werden.

Vorteile der Topfruits Bio
Macadamia Niisse auf einen
Blick

100 % Rohkostqualitat:
Ungerdstet und ungesalzen fur den
vollen Erhalt der naturlichen
Inhaltsstoffe.

Kontrolliert biologischer
Anbau: Frei von kinstlichen
Zusatzen, Pestiziden oder
Konservierungsmitteln.
Wertvolle Vitalstoffe: Liefert
reichlich Omega-3-Fettsauren, B-
Vitamine und wichtige Mineralien.
Fairer Handel: Bezug aus
nachhaltigen Kleinbauern-
Kooperativen.

Was macht unsere Bio
Macadamia Niisse besonders?

Bei Topfruits legen wir Wert auf kompromisslose Naturqualitat. Im Gegensatz zu den vielfach angebotenen
Kernen sind unsere Bio Macadamia Kerne ungerostet, roh und ungesalzen. Sie haben daher noch den vollen
Gehalt ihrer naturlichen Inhaltsstoffe und bereichern Ihre Zwischenmahlzeit. Bereits die Aborigines nutzten die
besondere Nuss als eiweiBspendende und fettreiche Nahrungsquelle. Das enthaltene Fett ist sehr gesund, aber
auch sehr kalorienreich.

Wie werden die Macadamia Niisse Bio verwendet?

Bio Macadamia Niisse sind ein idealer Snack und kénnen bei vielen Gerichten verwendet werden. Dank
ihres knackigen Bisses und ihres buttrig-milden Geschmacks lassen sich diese Macadamia Nusse einfach pur
knabbern. Sie passen aber auch gut zu StBspeisen, Kuchen, Muffins, Keksen, Musli, Porridge, Obstsalat oder
Eiscreme. Herzhafte Gerichte wie beispielsweise Curries, Pasta, Gemusepfannen, Salate oder SoRen lassen sich
damit bereichern. Auch Nussbutter und Macadamia Milch kénnen Sie aus unseren Bio Macadamia Nissen
herstellen. Fur eine Macadamia Nussbutter geben Sie einfach die Kerne in einen leistungsfahigen Mixer und
purieren diese so lange, bis ein cremiges Mus in der gewunschten Konsistenz erreicht ist. Die Herstellung von
Macadamia Milch erfolgt ahnlich: Macadamia NUsse mit kaltem, stillem Wasser pUrieren und die entstandene
FlUssigkeit durch einen Nussmilchbeutel geben. Den Trester kdnnen Sie fir Backwaren oder zum Verfeinern von
Frihstlckskreationen verwenden.

Rezept fir vegane Brownies mit Macadamia Nusse Bio

Zutaten: Brownie mit Macadamia Nissen

e 3 EL Leinsamenmehl
e 3 EL Wasser
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https://www.topfruits.de/leinsamenmehl-bio

250 g Mehl

1 TL Backpulver

4 EL Kakaopulver

1 Prise Salz

250 g Kokosblutenzucker

80 g Bio Macadamia-Nusse, gehackt
150 g Margarine, zerlassen

100 g Kokosél, zimmerwarm

2 EL Mandelmilch

60 g Schokolade, vegan, geschmolzen

Zubereitung:

Leinsamenmehl mit Wasser verrihren und 10 Minuten quellen lassen. Mehl, Salz, Backpulver und Kakaopulver mit
dem Mehl vermengen. Zucker und gehackte Nisse, geschmolzene Margarine, Kokosoél, Mandelmilch und
geschmolzene Schokolade dazugeben. Alles gut vermengen, zu einem weichen Teig verarbeiten und auf ein
Backpapier streichen. Falls der Teig noch etwas trocken ist, etwas mehr Kokosdl oder Mandelmilch hinzugeben. Im
180 Grad vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten backen.

Wissenswertes zu Bio Macadamia Nusse
Macadamia Niusse Bio: Der kostliche Snack mit wertvollen ungesattigten Fettsauren

Macadamianusse haben eine extrem harte und schwer zu knackende Schale, weshalb Macadamiantsse fast
ausschlieBlich geknackt gehandelt werden. Unsere hellen, feinen Bio Macadamia stammen aus Kenia und sind von
bester Bioqualitat - ein echter Leckerbissen von Mutter Natur. Sie schmecken leicht nach Nuss und erinnern dezent
an Butter. Ein wirklich besonderer Genuss.

Macadamianiisse haben einen hohen Olgehalt, wobei iiber 80 % der Fettsduren ungesattigter Natur und deshalb
besonders wertvoll sind. Aufgrund dieses hohen Gehaltes an ungesattigten Fettsauren und dem enthaltenen
Vitamin E sind auch Bio Macadamia Nisse zwar ein gesunder, bei Glbermaigem Genuss, aber auch kalorienreicher
Knabberspal ;-)

Bio Macadamia aus okologischen Agroforstsystemen

Unsere Bio Macadamia stammen von kenianischen Kleinbauern und wachsen in dkologischen Agroforstsystemen.
D.h. die Baume wachsen dort zwischen anderen Obst- und Gemdisesorten auf kleinen Parzellen. Bei dieser
Anbauweise spenden sich die Bdume gegenseitig Schatten und halten Schadlinge fern. Gleichzeitig sorgen
herabfallende Blatter fir humusreiche Béden. Die Kleinbauern bendtigen somit keine chemisch-synthetischen
Dunger, Pestizide oder Herbizide. Zudem wird jede Macadamia Nuss einzeln geknackt und von Hand sortiert. Dies
garantiert hochste Qualitat - auch optisch.

Allgemeine Informationen zu Topfruits Bio Macadamia Nusse

Zutaten: 100% Macadamia*. - *aus kontrolliert biologischem Anbau
Lagerung: Kihl, trocken und dunkel, in dicht schlieBendem Behalter.
Verpackung: 500 g in PP-Beutel, 1 kg im Vakuumbeutel

Leckere Rezepte mit Bio Macadamia Nusse von Topfruits
Veganes Dattel-Konfekt mit Macadamia Niisse Bio

Zutaten:

100 g Bio Macadamia NUusse

150 g weiche Datteln (entsteint)
1 Prise Salz

etwas Vanillepulver
Kakaopulver oder Kokosraspel zum Walzen

Zubereitung:

Die Macadamia NUsse zusammen mit den Datteln, Salz und Vanille in einem leistungsstarken Mixer zu einer
formbaren Masse verarbeiten. Kleine Kugeln daraus rollen und nach Belieben in etwas Kakaopulver oder
Kokosraspeln wenden. Vor dem Verzehr ca. 30 Minuten kuhl stellen.

Zum Produkt
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https://www.topfruits.de/kakaopulver-bio-roh
https://www.topfruits.de/bio-kokosbluetenzucker-natur
https://www.topfruits.de/kokosoel-dr-goerg-bio-1000-ml-glas-kaltgepresst-aus-frischem-kokosmark
https://www.topfruits.de/search?search=datteln
https://www.topfruits.de/himalaya-kristallsalz
https://www.topfruits.de/bourbonvanille-bio-gemahlen
https://www.topfruits.de/kakaopulver-bio-roh
https://www.topfruits.de/kokosraspel-natur
https://www.topfruits.de/detail/0191080638d473e18e852e05c4e1473e

Nahrwertangaben zum Produkt "Macadamia Nusskerne, ganze und halbe Kerne, Bio
kbA, Rohkost"

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert k;j 3021 kj
Brennwert kcal 734 kcal
Fett 73¢9
davon 12,59
gesattigte

Fettsauren

Kohlenhydrate 51g¢g

davon Zucker 4849

Ballaststoffe 10,8 g

Eiweild 85¢g

Salz 0.0037 g
Allergene

Schalenfrichte Ja

Example Company

Seite 3



