Zutaten, Krauter und Gewiirze von A bis Z - www.gefro.de/lexikon m

Dinkelvollkornmehl - Volles Korn beim Backen
Woher kommt Dinkelvollkornmehl?

Dinkelvollkornmehl wird aus dem ganzen gereinigten Dinkelkorn gewonnen und behélt dadurch alle Inhaltsstoffe des Dinkelkorns. Dinkel
ist die Urform des Weizens, 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.

Was steckt im Dinkelvollkornmehl?

Dinkel enthdlt pro 100g 11g Ballaststoffe und 15g Protein. Gerade der hohe EiweiRgehalt macht den Dinkel sehr beliebt bei Vegetariern
und Veganern. Dinkel enthilt die Vitamin B, C und D und die Mineralstoffe Phosphor, Calcium und Kieselsdure. Dinkelvollkornmehl ist
leicht nussig im Geschmack.

Wie kann Dinkelgrief? genutzt werden?

In der Kiiche: Dinkelvollkornmehl ist hervorragend fiir die Herstellung von vollwertigen Backwaren, wie Dinkelvollkornkuchen, -brétchen
oder -brot geeignet.

Dinkelvollkorn sollte erst kurz vor der Verarbeitung gemahlen werden, weil sonst die Vitamine schnell verandert und bei ldngerer
Lagerung sogar vollstandig zerstort werden. Geeignet zum Backen von Kuchen, SiiRspeisen, Brot- und Backwaren.

Dinkelmehl-Tipp:

Dinkelvollkornmehl sollte kiihl und trocken gelagert werden.
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