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Dinkelgrief3 - Nussiger Weizenersatz

Woher kommt Dinkelgrief3?

Dinkel ist eine besondere Weizenart, die seit Jahrtausenden angebaut wird. Der urspriingliche Anbau war in Nordafrika und Vorderasien.
Heute sind die Hauptanbaugebiete in der Schweiz, Siiddeutschland (Schwabische Alb, Taubergebiet, Oberschwaben) und Belgien.
GrieRkdrnchen kdnnen rund bis kantig sein. lhre Farbe reicht von weiB, gelblich bis ins hellbraun. Es wird zwischen feinem, mittlerem und
grobem GrieB unterschieden.

Was steckt im Dinkelgrief3?

Dinkel enthdlt pro 100g 11g Ballaststoffe und 15g Protein. Gerade der hohe EiweiBgehalt macht den Dinkel sehr beliebt bei Vegetariern
und Veganern. Dinkel enthilt die Vitamin B, C und D und die Mineralstoffe Phosphor, Calcium und Kieselsdure. DinkelgrieR hat einen
aromatischen, nussigen Geschmack.

Wie kann Dinkelgriefd genutzt werden?

In der Kiiche: DinkelgrieB eignet sich ebenso fiir die Zubereitung von Teigwaren, SiiRspeisen (Puddings) und Backwaren als auch zum
Kochen oder als Suppeneinlage. Dinkel kann bei allen Rezepten anstelle von Weizen verwendet werden. Sehr feiner GrieB wird fiir
Babynahrung, GrieRbrei, Desserts, GrieRschmarrn oder GrieBkioRchen oder GrieBnocken verwendet. Auch zum Kuchen- und
Pldatzchenbacken oder fiir frische Knddeln kann feiner GrieB anstelle von Mehl benutzt werden - in Siiddeutschland auch als
,Knodelmehl“ bekannt.
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Dinkel-Tipp:
GrieBbrei vor dem Servieren mit Zucker und Zimt bestreuen, anschlieRend mit frischem oder eingelegtem Obst garnieren.

Diese Zutat ist in folgenden GEFRO-Produkten enthalten:
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