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Leins nmehl gekeimt — grob vermahlen — Bio- und Rohkostqualitat — basisch —
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Topfruits Leinsamenmehl gekeimt besteht aus grob vermahlenen, gekeimten braunen Leinsamen in Bio- und
Rohkostqualitat. Leinsamen enthalten wertvolle Inhaltsstoffe wie Omega-3-Fettsauren, Eiweil3, Ballaststoffe, Mineralstoffe und
Vitamine. Naturlicherweise sind sie frei von Gluten. Durch die Keimung wird der Gehalt der wichtigen Inhaltsstoffe im Leinsamen
braun deutlich erhdht. Mineralstoffe wie Magnesium, Kupfer, Mangan, Zink und Kalium sowie Vitamin B1 und Vitamin B9 reichern
sich an. Neben der Nahrstoffdichte erhdht sich durch die Keimung die Bioverfligbarkeit der enthaltenen Vitalstoffe. Denn
wahrend des Keimens wird das Enzym Phytase freigesetzt, welches die im Leinsamen enthaltene Phytinsdure reduziert.
Phytinsdure hemmt den Kérper, verschiedene Mikrondhrstoffe aufzunehmen. Leinsamenmehl aus gekeimtem Leinsamen liefert
zudem wertvolle Omega-3-Fettsauren, vor allem Alpha-Linolensdure, und ist eine sehr gute Ballaststoff-Quelle. Durch die
Keimprozesse stabilisieren sich die empfindlichen Fettsauren im Leinsamenmehl. Dadurch verlangert sich die Haltbarkeit deutlich,
ohne Qualitatsverluste. Durch die schonende Trocknung nach der Keimung bleiben alle wichtigen Vitalstoffe des Leinsamens
erhalten. Bio Leinsamenmehl gekeimt schmeckt leicht nussig. Das macht es zu einem idealen Ersatz fur Nisse, beispielsweise in
Kuchen und anderen Backwaren. Im Vergleich zu unserem teilentdlten Leinsamenmehl ist es gréber und erinnert an feinen
Leinsamen-Schrot.

Vorteile Topfruits Bio Leinsamenmehl gekeimt auf einen Blick

reines Naturprodukt, ohne Zusatzstoffe
Bio- und Rohkostqualitat

hoher Anteil an essentiellen Fettsduren
hoher Proteingehalt

Bio Leinsamenmehl gekeimt: Was passiert beim Keimen und der Trocknung?

In jedem Keimling eines Samenkorns stecken alle Anlagen fiir die daraus entstehende neue Pflanze. Wird das Samenkorn mithilfe
von Wasser zum Quellen gebracht, erwacht es zum Leben: Pflanzenhormone und Enzyme werden aktiviert. Diese machen die
Speicherstoffe im Korn, wie Kohlenhydrate, Fette und Proteine, nutzbar und wandeln sie um. Aus Starke entstehen
Zuckerverbindungen, aus Eiwei? Aminosauren und Fette werden zu Fettsauren umgebaut, die gut verwertbar sind. Wahrend des
Keimens wird zudem Phytinsaure abgebaut, welche die Aufnahme von Mikronéhrstoffen im menschlichen Organismus hemmt. Die
Trocknung erfolgt schonend unter 42 °C, um die Rohkostqualitat zu gewahrleisten. Dadurch bleiben die wertvollen Inhaltsstoffe der
angekeimten Saaten erhalten und es wird eine langere Haltbarkeit gewahrleistet. AuRerdem intensiviert sich das Aroma und es wird
eine angenehme, leicht-knusprige Konsistenz erreicht. Nach der Trocknung werden die gekeimten Leinsamen fir das
Leinsamenmehl grob vermahlen.

Verwendungsmoglichkeiten fur gekeimte Leinsamen grob vermahlen

Topfruits gekeimtes Leinsamenmehl bietet vielfaltige Verwendungsmadglichkeiten. So kdnnen Sie mit 1 Essloffel taglich Ihren
Natur- oder Fruchtjoghurt, Misli, Porridge oder Quark aufwerten. Smoothies verleiht es eine nussige Note und eine Extra-Portion
Omega-3. Backwaren wie Brote oder Kuchen kénnen unsere grob vermahlenen Leinsamen gekeimt auch ernahrungsphysiologisch
sinnvoll verfeinern. So kann es beim Backen herkdmmliches Mehl zu einem Anteil von ca. 10 — 20 % ersetzen. Besonders bei
kohlenhydrat-reduzierten Backwaren wie Brétchen oder Saaten-Brot bietet sich unser Leinsamenmehl gekeimt an. Zudem kdnnen
Sie es als Zutat in selbstgemachten Riegeln verwenden.

Wissenswertes zum braunen Leinsamen — die Basis unseres Leinsamenmehls gekeimt

Braune Leinsamen, auch Flachs genannt, haben als Nutzpflanze auf der ganzen Welt Tradition. Seinen Ursprung hat Flachs in den
arabischen Staaten. Leinpflanzen sind unterschiedlich gro3. Der Durchschnitt liegt bei einer Héhe von 30 cm, es gibt aber auch
Pflanzen mit mehr als einem Meter Hohe. Die langeren Flachssorten werden fiir die Produktion von Leinenstoff verwendet. Die
kirzeren Pflanzen werden in der Regel mehr fur die Gewinnung von Leindl angebaut, da sie einen héheren Ol-Gehalt aufweisen.
Der Gemeine Flachs bliiht weif3, hellblau oder blau zwischen Mai und August. Die Bliten sind im Allgemeinen grof3 und circa zwei
Zentimeter breit. Aus den Bliten bilden sich Kapselfriichte, in denen jeweils etwas 10 Leinsamen heranwachsen. Die Ernte des
Leinsamens erfolgt im September.

Allgemeine Hinweise zu Topfruits Bio Leinsamenmehl aus gekeimtem Leinsamen

Zutaten: Bio Leinsamenmehl gekeimt in Rohkostqualitéat
Lagerung: kiihl und trocken lagern, in einem dicht schlieBenden Behalter. Direkte Sonneneinstrahlung und Feuchtigkeit vermeiden.
Zum Produkt

Nahrwertangaben zum Produkt "Leinsamenmehl aus gekeimtem Leinsamen, bio, grob vermahlen,
Rohkost, aus der EU"
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https://www.topfruits.de/leinsamenmehl-bio
https://www.topfruits.de/detail/01910806565470ecaf9677c3607bf3a9

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 2127 kj
Brennwert kcal 516 kcal
Fett 4049

davon gesattigte 28g

Fettsauren

Kohlenhydrate 35¢g
davon Zucker 3.1g
Ballaststoffe 2709
Eiweil3 21.0¢g
Salz 0.08 g
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