Was sind Erdmandeln?

Erdmandeln sind die Knélichen des mediterranen
Erdmandelgrases. Der feine mandeldhnliche
Geschmack der ballaststoffreichen Knéllchen
fiihrte zum Namen ,Erdmandeln®, Mit Mandeln
und Niissen sind sie aber nicht im Entferntesten
verwandt.

Fiir Dr. Metz Erdmandelflocken werden die
Knollchen fein vermahlen.

Erdmandeln férdern die Verdauung
Erdmandelflocken enthalten einen hohen Anteil
an verdauungswirksamen Ballaststoffen.
Daneben sind sie reich an Vitamin E, Magnesium
und hochwertigen ungesdttigten Fettsauren.
Erdmandelflocken unterscheiden sich von
Ballaststoff-Konzentraten wie Kleie und
Apfelpektin in positiver Weise: Sie zeichnen sich
durch einen besonders angenehmen Geschmack
aus und sind durch ihre Vitalstoff-Vielfalt ein
vollwertiges Lebensmittel.

Zubereitung:

Geben Sie Erdmandelflocken z. B. zum Miisli,
zu Joghurt, Friichten oder Quark.

Mit 2 ERLGffeln Erdmandelflocken (30 g)
erreichen Sie bereits ein Drittel der empfoh-
lenen téglichen Ballaststoffzufuhr.
Erdmandelflocken eignen sich auch hervor-
ragend zum Backen und Kochen.

Fordern Sie unsere Rezeptbroschiire an.
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Das Besondere
an Erdmandelfiocken

® verdauungsfordernd:
Die reichlich enthaltenen Ballast-
stoffe fordern die Darmtatigkeit.

o viel Vitamin E:
Erdmandelflocken sind reich an
diesem wichtigen Schutzfaktor
fiir Zellfunktionen.

® auch bei NuRR- und
Mandelallergien:
Erdmandelflocken lassen sich
wie Mandetn und Haselniisse
verwenden und sind daher eine
gute Alternative bei NuRt-
allergien.

@ gesunder Genuf:
Der mandeladhnliche, von Natur
aus fein-siike Geschmack iiber-
zeugt,

® giinstige Fettsduren:
Erdmandelflocken enthalten viele
lebensnotwendige ungesattigte
Fettsduren.
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