Grapefruit rose, Pampelmuse getrocknet, natur, weich, ein lecker
herber Genuss

Rosa Grapefruit (Citrus paradi§2 geschalt, getrocknet, feine
Scheiben, ohne Schale, ungesu t, vollig naturbelassen

Topfruits rosa Grapefruit ist etwas ganz Besonderes. Freunde von Grapefruits werden den sif3-herben Geschmack
der feinen Scheiben lieben! Vollreife, handverlesene Frichte werden geschalt und nicht zu fest getrocknet. Vollig
naturbelassen, ungezuckert und ungeschwefelt sind die Rosa Pampelmusen-Scheiben etwas ganz
Besonderes - ein leckerer und vitaler Genuss. Grapefruits werden verschiedentlich auch als Pampelmusen,
Adamsapfel oder Paradiesapfel bezeichnet. Es gibt die Grapefruits als rosé bzw. rote Sorten und als weiRe
Grapefruits mit hellgelbem Fruchtfleisch. Je roter die Frucht, desto milder und weniger bitter schmeckt sie.

Das Besondere bei unseren getrockneten Grapefruits rose: sie sind nicht nur lecker, sondern auch
angenehm zum Knabbern, weil nicht zu hart getrocknet. Bekannter sind die hart getrockneten Grapefruit-
oder Orangenscheiben mit Schale, die aber eher zu Dekorationszwecken oder als Teezutat gedacht sind. Das reine
rosa Grapefruit-Fruchtfleisch der geschalten, ungesitften Frucht ist ein leckerer und gesunder Knabberspal -
alleine, oder in Kombination mit anderen Trockenfriichten wie etwa Mango, Papaya oder Ananas.

Die SiuRe und Bitternote der getrockneten Grapefruit rose sind angenehm ausgeglichenen und lassen
das Aroma voll zu Geltung kommen. Der Biss der diinnen Frucht-Scheiben ist sehr angenehm. Grapefruits
liefern eine Bandbreite an besonderen Vitalstoffen. Vor allem die enthaltenen Carotinoide und Naringin sind
erwahnenswert. Aufgrund des Gehaltes an besonderen sekundaren Pflanzenstoffen zahlt die Pampelmuse zu den
Sirtuin-Aktivatoren. Siehe hierzu unser Infothek Beitrag tiber Sirtfoods

Vorteile der Topfruits getrockneten rosa Grapefruit

e Einfacher Verzehr durch Fruchtfleisch ohne Schale

e Angenehm im Biss, nicht zu fest getrocknet

e Ausgewogenes Geschmacksverhaltnis zwischen SufRe und Bitternote
e Mit wichtigen sekundaren Pflanzenstoffen und Ballaststoffen

e Keine Zusatzstoffe - reine Natur, ungezuckert, ungeschwefelt

Besonderheiten unserer Grapefruit rose . .
frische-grapefruit-rose
Vor allem die sekundaren Pflanzenstoffe machen die Grapefruit so gesund. Das Carotinoid Lycopin gilt
als Radikalenfanger, es ist verantwortlich flr die rote Farbung der rosa Grapefruit. Naringin, ein weiterer
relevanter sekundarer Pflanzenstoff, ist flr die Bitterstoffe in der Grapefruit verantwortlich. Bitterstoffe haben den
Effekt, Verdauungssafte anzuregen und die Durchblutung im Magen-Darm-Trakt zu férdern. Thnen wird zudem eine
appetitziigelnde Wirkung nachgesagt.
Der sekundare Pflanzenstoff Nirigin gilt vor allem aber als Sirtuin-Aktivator. Lebensmittel mit einer besonders
hohen Konzentration an Sirtuin aktivierenden Pflanzenstoffen werden als Sirtfood bezeichnet. Sirtuine im Kérper
werden normalerweise dann aktiviert, wenn weniger Kalorien aufgenommen werden als der Kérper benétigt. Die
Aktivierung dieses Prozesses kann allerdings auch ohne leeren Magen ausgeldst werden - eben mit bestimmten
Lebensmitteln wie der Grapefruit.
Ein weiterer Vorteil der Grapefruit rose ist der relativ geringe Kaloriengehalt. Dafur enthalt die Frucht viel
unverdauliche Ballaststoffe, besonders Pektin. Zitrus-Pektin ist gut flir unsere Darmgesundheit und
beeinflusst unser Sattigungsgeflhl.

Wie verwende ich die getrockneten rosa Grapefruit Stucke

Die geschalten, getrockneten Grapefruit rose Scheiben kénnen Sie neben der Verwendung als leckere
und besondere Knabberei vielseitig in Speisen einsetzen. In Salaten machen sich die getrockneten Stlicke
der herben Grapefruit perfekt als Erganzung. Wer noch kreativer sein mochte, der kann das getrocknete
Fruchtfleisch auch fur alkoholische Getranke nutzen. Entweder als hiibsche dekorative Beigabe oder langere Zeit
eingelegt, z.B. in Gin.

Rezept-Tipp mit getrockneter Grapefruit rose: Fruchtiger Salat
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https://www.topfruits.de/aktuell/einfacher-abnehmen-mit-sirtuin-aktivierenden-lebensmitteln/

Zutaten fir 4 Portionen:

150 g Feldsalat

100 g rosa Grapefruit
getrocknet

e 1 Avocado

e 50 g Walnusskerne

e 1 rote Zwiebel

e 100 g Feta-Kase (optional)

3 EL Olivenadl

1 EL Honig

1 EL Zitronensaft
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Zunachst den Feldsalat putzen,
waschen und abtropfen lassen.
Avocado schalen, entkernen und in
Scheiben schneiden. Die rote Zwiebel
in feine Ringe und die weich
getrocknete Grapefruit in
mundgerechte Sticke schneiden. Alles
in eine groBe Schissel geben.

Far das Dressing in einer kleinen Schussel Olivendl, Honig, Zitronensaft, Salz und Pfeffer miteinander verrihren und
Uber den Salat geben. Alles gut miteinander vermischen. Nach Belieben Feta-Kase dartber broseln. Sofort servieren
und geniel3en!

Besonderer Hinweise zu Grapefruits

Menschen, die dauerhaft Medikamente einnehmen, sollten Grapefruits aufgrund deren Gehalt des Flavonoid
Naringin nur in MaBen und nicht direkt zusammen mit Medikamenten in groBerer Menge verzehren. Denn es
kdnnen Wechselwirkungen auftreten. Der in der Zitrusfrucht enthaltene Stoff Naringin setzt ein bestimmtes Enzym
auBer Kraft. Dieses Enzym ist daflr verantwortlich, dass der Arzneiwirkstoff so ins Blut gelangt, wie er gebraucht
wird.

Allgemeine Informationen zu Topfruits rosa Grapefruit
Inhalt: 100 % Grapefruit rosee

Lagerung: kuhl, trocken und lichtgeschutzt, in einem dicht schlieBenden Behalter
Verpackung: PP-Beutel

Zum Produkt

Nahrwertangaben zum Produkt "Grapefruit rose, Pampelmuse getrocknet, natur,

weich, ein lecker herber Genuss"
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https://www.topfruits.de/walnuesse
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/01910806548073e481a28579b61f827d

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 1172 kj
Brennwert kcal 279 kcal
Fett 0.6g
davon 0.2g
gesattigte

Fettsauren

Kohlenhydrate 60.1g

davon Zucker 60.1g
Ballaststoffe 2749
Eiweild 6.3 9
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