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Kokatnuli-
ratpeln

Beliebt in der indischen
und afrikanischen Kiiche

Kokosnussraspeln - Exotische Miislizutat
Herkunft der Kokosnuss

Kokosniisse wachsen an der tropischen Kokos(nuss)palme. Sie gehort zu der botanischen Familie der Palmengewachse. Innerhalb der
Familie der Palmengewachse gibt es etwa 225 Gattungen und weit tiber 2000 Arten. Urspriinglich kommt die Kokospalme von der
pazifischen Inselgruppe Melanesien. Heute werden Kokosniisse in allen tropischen Gebieten angebaut. Hauptanbauldnder sind
Indonesien, Philippinen, Indien, Brasilien, Sri Lanka, Thailand, Mexiko, Vietnam, Papua-Neuguinea und Malaysia. Um Kokosnussraspeln
herzustellen, wird das feste weile Fruchtfleisch der Kokosnuss zerkleinert und anschlieBend getrocknet.

Aroma und Inhaltsstoffe der Kokosnuss

Der Geschmack von Kokosnuss(raspeln) ist milchig und siilich. Kokosnussraspeln enthalten ca. 7% Eiweil, 8% Kohlenhydrate (davon 4%
Zucker), 62% Fett und 13% Ballaststoffe (Eisen, Natrium, Calcium, Magnesium, Phosphor, Kalium, Jod) sowie die Vitamine B1, B2, B6, E.
100 Gramm Kokosnussraspeln haben etwa 650 Kalorien.

Verwendung der Kokosnuss

Kokosnussraspeln sind als Beigabe fiir Geback, Schokolade, Desserts und samtliche SiiRspeisen ideal, auch zur Dekoration von Kuchen
und Torten. AuRerdem als Miislizutat, fiir indische Gerichte und Obstsalate. Kokosmilch (eigentlich Kokoswasser) ist Grundlage fiir
Suppen und SoRen und kommt vor allem in asiatischen Speisen, wie Thai-Curries, zum Einsatz. Das Kokosfleisch ist sowohl bindend als
auch von wiirzigem Geschmack. Daher wird es ebenso gerne in Fleisch-, Fisch- und Gemiisegerichten verwendet . Getrocknet heit das
Fleisch Kopra und ist Basis fiir Kokostl und die Herstellung von Margarine.
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