Bio Kimchi, nicht pasteurisiert, mit aktiven Kulturen, wurziger
Geschmack

Fermentiertes Gemuse - Bio Kimchi aus WeiSkohl - vegan - knackig
ab Herbst wieder verfugbar

Unser Bio Kimchi zeichnet sich durch lebende Kulturen aus. Bedeutet, das fermentierte Kraut ist roh
und nicht pasteurisiert. Die flir den Darm so entscheidenden Milchsaurebakterien und deren
Stoffwechselprodukte bleiben so erhalten. Zudem stecken Ballaststoffe, Antioxidantien und Vitamin A, B und C im
Kimchi. Traditionell kommt Kimchi aus Korea, wo es aus Chinakohl hergestellt wird. Wir haben uns bei unserer
Rezeptur stattdessen fur heimischen WeiBkohl als Hauptzutat entschieden. Zudem sind fermentiere Karotten,
Zwiebeln, Knoblauch, Paprika und fir den typischen Geschmack Ingwer und Chili enthalten. Der
Geschmack ist wiirzig, jedoch nicht zu scharf. Das Bio Kimchi kdnnen Sie vielfaltig verwenden: Auf Brot, in Rohkost
Bowls oder auch in Eintopfen. Am besten erst nach dem Kochen zufligen, damit die aktiven Kulturen erhalten
bleiben.

Vorteile von Topfruits Bio Kimchi auf einen Blick

Roh & nicht pasteurisiert: voller naturlicher Enzyme und aktiver Kulturen
Vegan & ohne Zusatze

Fermentiertes Kraut mit leichter Scharfe

Reich an Ballaststoffen

Was macht unser nicht pasteurisiertes Bio Kimchi besonders?

Viele fermentierte Produkte werden fiir einen einfachen Transport und lange Haltbarkeit pasteurisiert.
Dabei sterben die Milchsaurebakterien im Produkt ab. Der fermentierte Geschmack bleibt zwar erhalten,
aber die wertvollen Kulturen sind inaktiv. Da wir in den Mikroorganismen jedoch einen Mehrwert fir den Darm
sehen, wird unser rohes Kimchi nicht erhitzt. Die Rezeptur weicht bewusst von der traditionell koreanischen
Zubereitung ab: Kimchi wird namlich haufig mit Fischsauce hergestellt. Darauf verzichtet unsere Rezeptur, um den
puren Geschmack vom fermentierten Gemuse in den Vordergrund zu stellen. Gleichzeitig ist unser Kimchi so auch
vegan.

Anwendungstipp fur Topfruits fermentiertes Kimchi Bio

Kimchi kéonnen Sie sehr vielseitig in der Kiiche verwenden.
Es ist eine ideale Zutat zu jedem Vesper. Erganzt aber auch
Gemuse-Bowls oder asiatische Gerichte wie Bibimbap. Wenn Sie
das fermentierte Kraut fur Suppen oder Eintépfe verwenden,
dann empfehlen wir Ihnen, das Kimchi erst nach dem Kochen
zuzugeben. Natirlich kénnen Sie mit dem Bio Kimchi auch
backen. Ahnlich wie Sauerkraut kann Kimchi in Brot eine
wertvolle Ballaststoffquelle sein.

Ubrigens: Die Fliissigkeit von Kimchi ist ebenso wertvoll wie das
fermentierte Gemuse. Sie kdnnen es pur trinken, in Gemusesaft
einrdhren oder flur Salatdressings verwenden.

Rezept-Tipp mit fermentiertem Gemiise: Kimchi-
Pfannkuchen

Zutaten:

150 g Kimchi + 2 EL der Flussigkeit
2 Lauchzwiebeln

1 kleine rote Zwiebel

100 g Vollkornmehl (Dinkel)

1-2 TL Leinsamen

1 Ei

Pfeffer nach Belieben

Kokos6l neutral zum Braten

1 TL Sesam

guhsreityng:
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https://www.topfruits.de/leinsamen-gelb-goldleinsamen-bio
https://www.topfruits.de/bio-kokosoel-neutral
https://www.topfruits.de/sesam-schwarz-bio

Kimchi in einem Sieb abtropfen lassen, Lake dabei in einer Schissel auffangen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Zwiebel schalen und fein hacken.

Den fermentierten Kimchi ebenfalls kleinhacken.

Kimchi, 2 EL der abgetropften Lake, Lauchzwiebeln, Zwiebel, Mehl, Leinsamen, Ei und etwa 100 ml kaltes
Wasser in einer Schissel zu einem Pfannkuchenteig verrihren. Nach Belieben mit Pfeffer abschmecken.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Pfannkuchen nacheinander von beiden Seiten darin ausbacken.

Zum Servieren mit Sesam bestreuen.

PN H

ouw

Passend dazu sind ein Salat, ein frisches Gemise und ein Dip aus Sojasauce.
Jetzt Topfruits rohes Bio Kimchi kaufen & aktive Kulturen genieSen

Mit dem rohen Kimchi kaufen Sie ein aktives Lebensmittel. Mikroorganismen und deren
Stoffwechselprodukte liefern einen bedeutenden Mehrwert. Das fermentierte GemUse schmeckt im Verglich zu
koranischem Kimchi milder und ist daher fir die ganze Familie geeignet.

Allgemeine Informationen zu Tropfruits Bio Kimchi roh

Zutaten: WeilRkohl*, Karotten*, Salz, Zwiebel*, Knoblauch*, Paprika*, Ingwer*, Chili*, Paprika-Pulver* / *aus
kontrolliert 6kologischem Anbau

Lagerung: gekuhlt lagern, in einer zugedeckten Glasschussel

Verpackung: Vakuumbeutel

Zum Produkt

Nahrwerte

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 134 kj
Brennwert kcal 32 kcal
Fett <01lg
davon <0,1g
gesattigte

Fettsauren

Kohlenhydrate 4,49

davon Zucker 2,69
Eiweils l449g
Salz 1,94¢

Example Company
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https://www.topfruits.de/detail/019aa0f561bb7344b2456c7e179c03cc

