Yaconsirup, Bio, Rohkost, 100% Yaconwurzel, 700g Glas

Bio Yacon Sirup - Rohkost - 100 % Natur - alternatives
SuBungsmittel - fur eine optimierte Darmflora

Roher Bio Yacon Sirup hat dank wasserloslicher Ballaststoffe eine prabiotische Wirkung und nahrt die
nutzlichen Darmbakterien. Das natirliche SGBungsmittel verfligt Uber einen niedrigen glykamischen Index (Gl)
von < 30 und ist auch fir Diabetiker geeignet. Yaconsirup enthalt von Natur aus reichlich Prabiotika, insbesondere
Fructooligosaccharide (FOS) und Inulin. Der sufRe Yaconsaft entsteht durch die Pressung der ganzen Yaconknolle
und wird anschlieBend eingedickt, wobei der Wasserentzug uber Vakuumdestillation erfolgt. Bei diesem Verfahren
wird das Wasser bei vermindertem Druck bei Raumtemperatur entzogen, wodurch keine thermische Belastung
statt. Dies garantiert die Rohkost-Qualitat unseres Yacon Sirups. Zudem bleibt der Gehalt an Ballaststoffen hoch
und der Sirup hat eine angenehme, naturliche StRBe, ohne einen UbermaBigen Zuckeranteil. Topfruits Yaconsirup
Bio schmeckt sUR, leicht fruchtig bis karamellig und erinnert in der Konsistenz an Honig. Yacon Sirup ist ideal zum
SuRen von Getranken, MUsli und Porridge oder Desserts sowie zum Backen und Kochen - fur alle, die ihren
Zuckerkonsum reduzieren méchten, aber auf den siien Geschmack nicht verzichten wollen.

Vorteile des Topfruits Bio Yacon Sirups auf einen Blick yaconsirup-mit-yaconwurzein

100% Natur: Rein pflanzliches Naturprodukt ohne Zusatze aus kontrolliert biologischem Anbau.

Echte Rohkostqualitat: Schonende Herstellung durch Vakuumdestillation bei Raumtemperatur.

Niedriger glykamischer Index: Mit einem Gl von < 30 ideal fir eine blutzuckerschonende Ernahrung.
NatursuB & vielseitig verwendbar: Ideal zum kalorienreduzierten StiBen von Kaffee, Tee, Stif3speisen und
Backwaren.

Was macht unseren Yacon Sirup besonders?

Yaconsirup ist eine sinnvolle Zuckeralternative fiir gesundheitsbewusste Menschen und kann
Haushaltszucker ersetzen. Herkdmmlicher Zucker entsteht durch Raffination und biete keinen
ernahrungsphysiologischen Mehrwert. Unser Yacon Sirup ist hingegen 100 % naturlich und steckt dank
Rohkostqualitat voller pflanzeneigener Inhaltstoffe. Der Zuckergehalt setzte sich aus einer Mischung aus Glucose,
Fructose und Saccharose zusammen und bietet eine ausgewogene, milde und naturliche StRe. Gleichzeitig besteht
unser Bio-Yaconsirup zu etwa 20 - 25 % aus unverdaulichen Mehrfachzuckern wie Inulin und Fructo-
Oligosacchariden (FOS), welche als Prabiotika die natzlichen Milchsaurebakterien im Darm pflegen. Der FOS-Gehalt
ist abhangig von der verwendeten Yaconsorte, Temperatur & Bodenqualitat bei der Ernte sowie der Verarbeitung
des Yaconsirups.

Wie wird der Topfruits Yacon Sirup verwendet?

Yacon Sirup sufBt Kaffee & Tee, SiiBspeisen und Backwaren auf natiirliche Weise. Dank niedrigem
glykamischen Index lasst die StuRungsmittel-Alternative den Blutzuckerspiegel nicht so schnell ansteigen und
verhindert Blutzuckerspitzen und -tiefs sowie HeiBhunger nach dem Frihstlck. Seien Sie kreativ und geben Sie
Pfannkuchen, Waffeln und Kuchen mit stiBem Yaconsirup den letzten Schliff. Auch herzhaftere Rezepte wie Saucen,
Suppe oder indische Curries kdnnen Sie mit Yacon Sirup versufen.

Rezepttipp mit Yacon Sirup Bio: Walnuss-Mandel-Granola

Zutaten fur ca. 10 Portionen:

100 g Kokoschips
120 g Walnusse

100 g Mandeln
3 EL Sesam

2 EL Yacon Sirup
2 EL Mandelmus
2 EL Kokosol

etwas Himalaya-Salz

Zubereitung:

Ofen auf 150°C Umluft vorheizen. Mandeln und Walnusse grob hacken und zusammen mit den Sesamsamen und
den Kokoschips mit einer Prise Salz in eine groBe Schiissel geben. In einer kleineren Schissel Mandelmus, Kokosol
und etwas Salz miteinander verrihren. Die flissigen Zutaten zu den trockenen geben und alles griindlich
miteinander vermengen. AnschlieBend das Granola auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech gleichmaRig
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https://www.topfruits.de/kokoschips-bio-natur
https://www.topfruits.de/walnuesse
https://www.topfruits.de/mandeln-natur-gross-knackig
https://www.topfruits.de/premium-mandelmus-aus-weissen-suessen-bio-mandeln
https://www.topfruits.de/kokosoel-dr-goerg-bio-1000-ml-glas-kaltgepresst-aus-frischem-kokosmark
https://www.topfruits.de/himalaya-kristallsalz

verteilen und maximal 20 Minuten backen, nach 10 Minuten unbedingt wenden. Je nach Backofen kann die Backzeit
auch verkirzt werden. Das Granola sollte nicht zu dunkel werden. Nach dem Backen komplett auskihlen lassen und
in Glaser umfllen.

Wissenswertes zu Yacon Sirup

Botanische Informationen zur Yaconwurzel

Unser Yacon Sirup wird aus ganzen Yakonwurzeln
(Smallanthus sonchifolius) gewonnen. Die
Yakonwurzel gehért zur Familie der KorbblUtler
% (Asteraceae) und stammt ursprunglich aus den
Hochlagen der Anden in Sidamerika. Dort ist sie seit
' vielen Jahrhunderten ein traditionelles
' Grundnahrungsmittel - mittlerweile wird sie jedoch auch
in Deutschland angebaut. Die Pflanze wachst buschig
und erreicht eine Hohe von etwa zwei Metern. Die Yakon
8. ' bildet groRe, essbare Speicherwurzeln, die der Pflanze
als Energiereserve dienen. Diese Wurzeln erinnern
optisch an Kartoffeln und sind auf8en braunlich sowie
innen weild bis leicht gelblich.
Botanisch ist Yakon eng mit Sonnenblumen und
Topinambur verwandt. Die Wurzelknollen kénnen roh
verzehrt werden und haben einen milden, stiRen

: : : : % Geschmack, der an Birne oder Wassermelone erinnert.
Naturbelassener Yacon5|rup bietet ahnliche ernahrungsphysiologische Vorteile wie die ganzen Knollen, ist jedoch
Ianger haltbar, bietet konzentrierte YaconstRe und ist besonders praktisch zu verwenden.

Herstellung unseres Rohkost Yacon Sirups

Unser Rohkost Yacon Sirup wird durch ein besonders schonendes Verfahren hergestellt, das die
wertvollen Ballaststoffe der Yaconknolle bewahrt. Die frisch geernteten Yaconknollen werden ziigig geschalt
und zu Saft verarbeitet. Anstelle einer herkémmlichen Erhitzung zur Verdampfung des Wassers wird die
Vakuumdestillation verwendet. Dieses Verfahren ermdglicht den Entzug des Wassers bei Raumtemperatur, wodurch
die thermische Belastung entfallt und die wichtigen Fructooligosaccharide (FOS) nicht in Zucker umgewandelt
werden. Auf diese Weise bleibt der Ballaststoffgehalt hoch und der Sirup hat eine angenehme, nattrliche Sife,
ohne einen Ubermalig hohen Zuckeranteil.

Allgemeine Informationen zu Topfruits Yacon Sirup Bio

Zutaten: 100% Yaconwurzel*. -* aus kontrolliert biologischem Anbau
Inhalt: 7009 Glas
Lagerung: Im Kuhlschrank, trocken und dunkel lagern.

Leckere Rezepte mit Yacon Sirup von Topfruits

Selbstgemachte Schoko-Chips mit Yaconsirup

Zutaten:

e 100 g Kakaopulver
e 70 g Yaconsirup Bio

e 100 ml Wasser
Zubereitung:

Alle Zutaten in einen Mixer geben und miteinander verquirlen, bis die Masse eine zahe Konsistenz angenommen
hat. Danach die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und sehr dinn verstreichen. Im Ofen
bei 80°C Umluft trocknen, bis alles schén knusprig ist. Danach das Blech aus dem Ofen nehmen. Nach dem
Auskuhlen in die gewlinschte GrofSe brechen.

Zum Produkt
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https://www.topfruits.de/kakaopulver-bio-roh
https://www.topfruits.de/detail/019108064cfe73e090cd0823e27826bd

Nahrwertangaben zum Produkt "Yaconsirup, Bio, Rohkost, 100% Yaconwurzel, 700g

Glas"

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert k;j 1110 kj
Brennwert kcal 265 kcal
Fett 0.6g
davon 0.3¢g
gesattigte

Fettsauren

Kohlenhydrate 54 ¢g

davon Zucker 45¢
Ballaststoffe 2049
Eiweild 15¢g
Salz <0.01g
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