Rosinen grun, natur, Rohkostqualitat

Grune Rosinen / Weinbeeren - weich im Biss - 100 % Natur -
ungezuckert, ungeschwefelt & ungeolt - Rohkost

Naturbelassene griine Rosinen in Rohkost-Qualitat und mit hoher Nahrstoffdichte als natiirliche und
vegane SiuBigkeit. Unsere grinen Rosinen in Rohkostqualitat werden im Schatten, ohne direkte
Sonneneinstrahlung und damit garantiert bei einer Temperatur unter 40°C aus vollreifen, hellen Trauben
getrocknet. Durch dieses Trocknungsverfahren wird ein bestmdglicher Erhalt der Nahrstoffe sowie eine weiche
Konsistenz mit einem wunderbar stRen Geschmack der Trockenfrichte gewahrleistet. Die
Verwendungsmaoglichkeiten sind vielfaltig: als Snack, im MUsli, zum Backen oder als fruchtiges Topping fur Salate.

Die Rosinen sind eine ausgezeichnete Quelle flir Ballaststoffe, welche die Verdauung férdern. Sie sind reich an
Antioxidantien, welche die Zellen vor Schaden schitzen kénnen. Griine Rosinen sind auch reich an Eisen, Kalium,
Phosphor, Calcium und Magnesium, die wichtige Nahrstoffe flr eine ausgewogene Ernahrung sind. Daneben
enthalten naturbelassene griine Rosinen auch essentielle Aminosauren, Arginin und Enzyme, die zur
Gesunderhaltung des Koérpers beitragen kénnen. Aufgrund ihres niedrigen glykamischen Index, der den
Blutzuckerspiegel langsam ansteigen lasst, sind sie auch fir Menschen mit Diabetes geeignet. Die gelben Rosinen
kénnen in einer Nuss-Fruchtmischung oder einfach pur genossen werden.

Vorteile von Topfruits grinen Rosinen auf einen Blick

Rohkas¥- Rosinemaus Rpcline nanddieintraubeme Zusatze
e aus vollreifen und sufRen hellen Trauben
¢ reich an Vitaminen, Mineralien, sekundaren Pflanzenstoffen und Enzymen
e schonend getrocknet, geeignet fur die Rohkost Ernahrung
e lecker in Musli, Porridge, Backwaren oder zum pur Knabbern

Was ist das Besondere an unseren Rosinen in Rohkost-Qualitat?

Diese rohen, griinen Rosinen liberzeugen vor allem hinsichtlich Geschmack und Konsistenz. Die
getrockneten Frichte sind trotz Wasserentzug schon weich. Durch ihre natirliche Stfe sind sie ein toller
SuBigkeitenersatz oder alternatives Suflungsmittel. Wie andere Trockenfrichte verlieren helle Rosinen durch die
schonende Trocknung viel Flissigkeit, sodass fruchteigene Fruktose und Pflanzeninhaltsstoffe konzentriert
vorliegen. Bei Rosinen spalten sich die Gemiter - nicht jeder mag Rosinen im MUsli oder im Geback. Bei den fiur
industrielle Produkte verwendeten Weinbeeren handelt es sich jedoch meistens um rote bzw. blaue Friichte. Gelbe
Rosinen schmecken milder und unaufdringlicher. Wenn Sie normalerweise keine Rosinen mdgen, empfehlen wir
Ihnen, es mal mit der griinen Variante zu probieren. Uberzeugen Sie sich selbst!

Verwendungshinweise fir rohe Rosinen

Gelbe Rosinen schmecken in siiBen Speisen und sind eine sinnvolle Alternative zu SiiBigkeiten. Viele
unserer Kunden finden unsere Rosinen so lecker, dass sie diese einfach als Snack pur knabbern. Die getrockneten
Frichte kann man praktisch Gberall mitnehmen und sie liefern einen schnellen Energieschub. Naturlich sind die
Rosinen auch eine tolle Zutat flr selbst kreierte Frucht- oder Nuss-Frucht-Mischungen bzw. Studentenfutter. Beim
Frihstick sind die Trockenfrichte die ideale Beigabe im MUsli oder Porridge. Die kleinen Beeren sind aber auch eine
abwechslungsreiche Zutat fir den Obstsalat und werten ihren Smoothie mit einer Extraportion nattrlicher
FruchtstBe auf. Zum Backen sind die Rohkost Rosinen griin weniger geeignet, da ihre Rohkost-Qualitat beim
Erhitzen verloren geht.

Rezept-Tipp mit griunen Rosinen von Topfruits: Quinoa Salat mit
grunen Rosinen

FUr 2 Personen
Zutaten:

e 150 g Quinoa

e 100 g Rosinen grin

e 1 Paprika

¢ eine Handvoll Mini-Tomaten
e Y4 Gurke

e 2009 Fetakase
e 50 g WalnuUsse
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https://www.topfruits.de/roter-quinoa
https://www.topfruits.de/walnuesse

50 g Sonnenblumenkerne

frische Krauter (z.B. Petersilie, Minze)

2 EL Bio Ume Su (fermentierter Aprikosenessig)
2 EL Olivendl

1 EL Kornblumenhonig

Salz& Pfeffer

Zubereitung:

1. Den Quinoa heiR abwaschen in der doppelten Menge Wasser aufkécheln lassen.

2. Die Weinbeeren in Wasser einweichen lassen, bis sie sehr weich sind.

3. Das Gemuse waschen und kleinschneiden, dann Gemiuse und Rosinen zum gequollenen Quinoa geben.

4. WalnUsse und Sonnenblumenkerne nach Belieben in der Pfanne leicht anrésten. Den Feta in kleine Stlcke
schneiden. Beides ebenfalls zum Quinoa mischen.

5. Krauter fein hacken und ebenfalls zum Salat hinzuflgen.

6. Aus Essig, Olivendl, Honig, Salz und Pfeffer ein leichtes Dressing anruhren, den Salat damit anmachen. Noch
warm geniefRen!

Wissenswertes zu grunen Rosinen
Gelbe Rosinen entstehen aus saftigen, griunen Weintrauben

Als griine Weintrauben versteht man Trauben, die an Reben mit grinen, gelben oder weilen Friichten
wachsen. Man unterscheidet zwischen Tafel- und Weintrauben. Weintrauben werden fur die Weinherstellung
verwendet, wahrend Tafeltrauben als ganze Friichte verzehrt werden oder der Rosinen Herstellung dienen. In
Deutschland hat der zeitintensive Rebbau eine lange Tradition. Die sommergrinen Kletterpflanzen ranken an
speziellen Gerlsten entlang und bendétigen zum Gedeihen viel Sonne sowie ein mild-gemafigtes Klima. Die besten
gruanen Rosinen entstehen aus Trauben, die auf lockeren und mineralienreichen Béden wachsen durften. Botanisch
gesehen sind die kugeligen Friichte der Weinrebe Beeren. Im weichen Fruchtfleisch sitzen kleine Kerne mit
besonderem ernahrungsphysiologischem Wert. Kerne und Schalen enthalten die hochste Konzentration an
wertvollen sekundaren Pflanzenstoffen. Besonders wertvoll sind Oligomere Proanthocyanidine (OPC), auch bekannt
als Resveratrol oder Catechine.

Herstellung unserer gelben Rosinen in Rohkostqualitat

Mit Topfruits gelben Rosinen kaufen Sie zu 100 % ein Naturprodukt. Fir jedes Kilo Rosinen werden ca. 5 kg
frische Weintrauben benétigt, die dann schonend und Gberwiegend in Handarbeit weiterverarbeitet werden. Wie bei
allen unseren Produkten halten wir den Verarbeitungsgrad unserer rohen Rosinen maoglichst gering. Um aus den
Weinbeeren die leckeren Trockenfriichte zu produzieren, werden die Frichte Uber einen langeren Zeitraum Uber
einem Gitter getrocknet. Viele im Handel erhaltlichen Produkte sind leicht gedlt, um ein Zusammenkleben zu
vermeiden. Oft werden diese auch zusatzlich geschwefelt, um ihnen eine kraftigere Farbe zu verleihen. Unsere
griinen Rosinen sind ungeschwefelt, ungezuckert und ihnen wird kein zusatzliches Ol hinzugefiigt. Die

Weinbeeren getrocknet erhalten ihre intensive griine Farbe auf natirliche Weise durch spezielle Trocknung ohne
direkte Sonneneinstrahlung.

Jetzt grine Rosinen kaufen und den vollen Geschmack geniefen

Entdecken Sie die mild-siiBen Topfruits griine Rosinen, naturbelassen, ungeoélt und ungeschwefelt. Ihre
zarte Konsistenz und das feinfruchtige Aroma machen sie zum perfekten Snack fir zwischendurch oder zur
nahrstoffreichen Zutat in MUsli, Geback und Sifspeisen.

Allgemeine Hinweise zu Topfruits griine Rosinen

Zutaten: 100 % grine Weintrauben, getrocknet.

Lagerung: Kihl, dunkel und trocken lagern. Vor intensiver Sonneneinstrahlung schttzen.
Verpackung: PP-Beutel

Zum Produkt

Nahrwertangaben zum Produkt "Rosinen grin, natur, Rohkostqualitat"
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https://www.topfruits.de/sonnenblumenkerne-bio
https://www.topfruits.de/ume-su-bio-kba-250ml-flasche-milchsauer-fermentierter-aprikosen-essig
https://www.topfruits.de/vita-verde-olivenoel-bio-kaltgepresst
https://www.topfruits.de/kornblumenhonig-pur-bioland
https://www.topfruits.de/himalaya-kristallsalz
https://www.topfruits.de/detail/0191080643ac73e9a0fdd0a58cc3506f

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 1276 kj
Brennwert kcal 304 kcal
Fett 0.6g
davon 0.2g
gesattigte

Fettsauren

Kohlenhydrate 68 g

davon Zucker 6lg
Ballaststoffe 5.09
Eiweil 2549
Salz <0.1g
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