Amaranth ungemahlen - 1kg, Bio kbA, natur, Inkagetreide
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Unser Bio Amaranth ist ein 100 % naturbelassenes, ballaststoffreiches und von Natur aus glutenfreies Pseudogetreide und
versorgt uns neben essentiellen Aminosauren mit wertvollen Mineralstoffen und Spurenelementen. Das kleine Powerkorn
liefert ein breites Spektrum an natirlichen, pflanzlichen Inhaltsstoffen, die unser Kérper braucht, um tadellos zu funktionieren.
Gerade der hohe Eisengehalt macht Amaranth zu einem wichtigen Lebensmittel fur alle, die unter Eisenmangel leiden! Weiterhin
besteht das in den Samen enthaltene Ol aus 70 % ungesattigten Fettsduren. Indem das Inkakorn dank hohem Kohlenhydrat- und
Proteingehalt unsere Energiespeicher auffillt, ist es die ideale Gehirnnahrung. Amaranth schmeckt leicht nussig und erdig, dezent
suBlich und sehr lecker. Er eignet sich sehr gut zum Aufpeppen des téglichen Fruhstiicks, als Beilage fir Gemusegerichte und
sogar zum Backen.

Vorteile von Topfruits Amaranth auf einen Blick big-amaranth-in:seRaessep

¢ 100 % naturreines Amaranth Pseudogetreide, ganze Korner

reich an pflanzlichen Eiweil3en & essentiellen Aminos&uren (inkl. Lysin)
antioxidative Eigenschaftenn (dank Peptiden und essentiellen Olen)
reich an Eisen, Kalium, Calcium & Magnesium

gute Quelle fiir Zink, Kalium und Phosphor

enthalt die Vitamine A, C, E und K

liefert verschiedene B-Vitamine (B5, B6, Folsdure, Niacin und Riboflavin)

Was ist das Besondere an unserem Amaranth Bio?

Amaranth ist eine natlrliche Quelle fur pflanzliche Proteine, wertvolle Mikrondhrstoffe sowie Ballaststoffe. Im Gegensatz zu
vielen anderen im Handel erhaltlichen Produkten ist unser Amaranth natur, frei von kiinstlichen Zusatzstoffen und stammt aus
kontrolliert biologischem Anbau. Als Pseudotreide hat unser Bio-Amaranth zwar ein getreidedhnliches Ernahrungsprofil, jedoch ohne
das Klebereiweifd Gluten. Die glutenfreie Getreidealternative ist ideal fir Menschen mit Glutenunvertraglichkeit. Das Scheingetreide
liefert mehr Ballaststoffe als viele herkdbmmliche Getreidesorten. Das Eiweif3 in Amaranth ist besser verdaulich als das anderer
Saaten und kann mit der Verdaulichkeit von Milchprotein verglichen werden. AuRerdem ist es ein guter Lieferant fir die essentielle
Aminoséaure Lysin sowie die Priméarproteine Albumin und Globuline, welche im Vergleich zu den Prolaminen im Weizen |8slicher und
vertraglicher sind. Als ganzes Korn enthélt Amaranth Bio auch viele wertvolle Mineralstoffe und Spurenelemente wie Magnesium,
Eisen, Kalium und Calcium. Magnesium ist wichtig fir Elektrolytgleichgewicht, Muskeln, Nerven und Psyche. Eisen ist an
Blutbildung und Sauerstofftransport beteiligt und unterstitzt das Immunsystem. Kalium spielt eine Rolle fir einen normalen
Blutdruck. Calcium tragt zu normalen Knochen und Zahnen bei.

Wissenswertes zum Amaranth

Dei uralte Kulturpflanze Amaranth ist urspriinglich in Zentral- und Siidamerika beheimatet. Weil sie zu den
Fuchsschwanzgewdachsen gehdrt, wird sie auch "Fuchsschwanz" genannt. Optisch fallen Amaranth-Gewéachse durch ihre 1 Meter
langen, feuerroten Blutenstande auf, in denen die kleinen, unscheinbaren Amaranthkérner wachsen. Sobald diese
"Fuchsschwanze" austrocknen, sind sie erntereif. Ein Zeichen fir die Reife ist das Rascheln der Kérner beim Schiitteln. Wenn diese
noch glasig sind, missen sie noch reifen. In den unscheinbaren Amaranthkérner steckt dank ihrem breiten Spektrum an nattrlichen
Pflanzeninhaltsstoffen eine unglaubliche Kraft. Obwohl es optisch daran erinnert und ahnlich zubereitet wird, handelt es sich nicht
um Getreide. Bio Amaranth ist eine getreide&hnliche Pflanze, die auch als Pseudo- oder Scheingetreide bezeichnet wird und enthalt
KEIN Gluten.

Amaranth — die beliebte Inkakost

Die Inka wussten, warum sie den Amaranth verehrten. Das Urgetreide ist anspruchslos, reich an Energie und Mikron&hrstoffen
und lasst sich einfach verarbeiten. Die Inkakost aus den Powerkérnern Amaranth und Quinoa galt den Einwohnern Siidamerikas
Jahrhunderte lang als Hauptnahrungsquelle. Uberlieferungen zufolge bezeichneten die Ureinwohner die Nahrungsmittel als "Speise
der Gotter" und schrieben ihnen géttliche Eigenschaften und Kréfte zu. Amaranth & Quinoa fullen die Serotonin-Speicher im Korper
und im Gehirn wieder auf. Serotonin ist ein lebensnotwendiger Botenstoff, den wir brauchen, um einen Zustand der Gelassenheit,
Ausgeglichenheit, inneren Ruhe und Zufriedenheit zu erlangen. So ist es auch an unserem Appetit und Essverhalten, dem Gefihl
der Sattigung und der Angstfreiheit beteiligt. Die Nahrung der Inkas scheint imstande zu sein, alle Midigkeit aus der Seele
fortzublasen und sie durch Frische im Denken und Fihlen zu ersetzen.

In Mexiko wird mit einer Mischung aus gepopptem Amaranth und Zucker oder Honig eine Art Bonbon hergestellt. Diese dulce de

alegria oder sweet delight genannte SiRigkeit wird wahrend des legendaren "Dia de Muertos" in Totenkopfform gebracht und dort
dann verteilt.

Anbau, Ernte und Verarbeitung von Topfruits Amaranth
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Unser Amaranth stammt aus kontrolliert biologischem Anbau und ist zu 100 % ein
Naturprodukt. Amaranth Anbau ist nicht besonders aufwéndig, benétigt aber das
passende Klima. Weil die Pflanzen Warme lieben, darf der Boden nicht auskiihlen. Je
warmer die Bodentemperatur, desto besser keimen die Pflanzchen. Amaranth ist eine
einjahrige Pflanze und muss jedes Jahr neu ausgesat werden. Wie gut er gedeiht, hangt
unter anderem ab von Bodenbeschaffenheit, Wasserzufuhr und Néhrstoffgehalt. Die Ernte
erfolgt zwischen September und Oktober. Amaranth darf nur trocken geerntet werden, da
es ansonsten zu Schimmelbildung oder Faulnis kommen kann (also nicht bei oder kurz
nach Regen ernten). Die Pseudogetreidesorte liefert Ertrage zwischen 700 und 1 200 kg
Koérnern pro Hektar. Nach der Ernte werden die Fruchtsténdebei unter 41 °C getrocknet
und anschlieRend gedroschen. Die Rohkostqualitat und der GrofRteil der enthaltenen
Pflanzeninhaltstoffe bleiben wahrend dieses Prozesses erhalten. Dann folgen die
grindliche Reinigung der Kérner und das Umfullen in ihre Transportbehélter. Unser Bio
Amaranth ist nun bereit fiir den Verzehr!

Verwendungshinweise fliir Amaranth Bio

Amaranth schmeckt roh oder gekocht und kann auf verschiedene Art und Weisen
zubereitet werden. Roher Amaranth eignet sich sehr gut fir siie Mahlzeiten wie
Porridge, Musli oder Desserts. Wenn Amaranth roh verzehrt werden soll, sollten Sie darauf
achten, die Kérner vor dem Verzehr einzuweichen (am besten tber Nacht). Dieses
Vorgehen reduziert die im rohen Korn vorliegenden Phytine. Phytine sind bekannt dafir,
die Mineralstoffaufnahme im Darm zu verschlechtern. Gekocht passt er sehr gut zu
Gemiisepfannen und Auflaufen, in Fillungen oder als kernige Suppeneinlage. Gemahlen
kann Amaranth zum Beispiel zum Verdicken von Sof3en und Suppen genommen werden.
Das Mehl sollten Sie immer frisch mit einer Getreidemihle zubereiten, da es bei zu langer
Lagerung schnell ranzig werden kann. Mit gemahlenem Amaranth kénnen Sie auch
backen, zum Beispiel Brot, Brotchen oder Kuchen. Achten Sie allerdings darauf, dass das
Pseudogetrelde immer nur einen Teil des Mehls im Teig ersetzen kann. Ubrigens filhren
wir in unserem Sortiment auch Amaranth gepufft. Dieser ist dank seiner luftig-leichten
Konsistenz besonders beliebt als vollwertiges Topping fiir den Fruhstiicksbrei oder das
Musli.

Getreide und Saaten als Krisenvorsorge

Getreide und andere naturliche Saaten in Rohkostqualitat sind die ideale Krisenversorgung. Niemand weil3, angesichts der
dramatischen Ereignisse in der Welt, wann einmal wieder Zeiten auf uns zukommen, in denen wir Uber Vorrate und Reserven jeder
Art froh sind. Niemand wiinscht sich solche Zeiten und angesichts eines grenzenlosen Lebensmittelangebotes in jeder beliebigen
Menge kann sich das auch niemand in der heutigen Zeit so richtig vorstellen. Wir sollten jedoch bedenken, dass dieser ganze
Uberfluss von einer reibungslosen Logistik und Infrastruktur abhangt. Wenn hier, aus weichen Griinden auch i immer, Sand ins
Getriebe kommt und der Nachschub nicht mehr reibungslos funktioniert, dann sind die Regale in den Méarkten schnell leer!

Es lohnt sich also sicherlich dariiber nachzudenken, ob man nicht die eine oder andere Notration im Keller oder in der
Speisekammer haben sollte, wenn man nicht gerade auf dem Land wohnt und in der nachsten Nahe noch Bauernhéfe hat, bei
denen man sich versorgen kann.

Ganze Saaten aller Art sind als Notreserve bestens geeignet. Vollkorn-Saaten liefern Energie und jede Menge Mineralien und
andere Vitalstoffe und sie sind SEHR lange lagerfahig. Wenn man die Saat vakuumiert und so lagert, dass sie vor Ungeziefer
geschutzt ist, dann sind ganze, ungemahlene Saaten wie Amaranth, Weizen, Reis, Mais, Hirse, Sesam oder Quinoa problemlos
jahre- oder jahrzehntelang lagerfahig, ohne dass sie an Qualitat und Inhaltsstoffen verlieren. Die Keimfahigkeit kann nach Jahren
der Lagerung etwas abnehmen und das MHD, welches immer viel Sicherheitsspielraum enthélt mag abgelaufen sein, aber fur den
Nahrwert spielt das keine Rolle. Selbst Olsaaten wie Kdurbis, Chia, Leinsamen oder Sonnenblumenkerne lagern sich jahrelang und
liefern dann immer noch hochwertigste Nahrung mit der man in der Krise bestens versorgen kdnnte.

Allgemeine Hinweise zu unserem naturbelassenen Amaranth

Zutaten: 100 % ganze *Amaranthkdrner. — aus kontrolliertem Bio Anbau.
Lagerung: Kuhl, trocken und dunkel, in dicht schlieBendem Behélter.

Zum Produkt

Nahrwertangaben zum Produkt "Amaranth ungemabhlen - 1kg, Bio kbA, natur, Inkagetreide"
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https://www.topfruits.de/detail/019108062bef737d958a67e9b3c0f261

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 1688 kj
Brennwert kcal 401 kcal
Fett 7749

davon gesattigte 19¢g

Fettsauren

Kohlenhydrate 62 g
davon Zucker 1749
Ballaststoffe 13 ¢
Eiweil3 15¢
Salz 0.06 g
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