Pfeffer weill ganz bio 1kg

WeilRer, aromatischer Bio-Pfeffer entsteht durch die Ernte vollreifer, roter Pfefferfriichte. Diese werden anschlielend etwa eine Woche lang
gewassert, wodurch sich das Fruchtfleisch von den kleinen Samen |6st. Nach der Trocknung erhalten wir die kleinen, hellen, meist glatten
Pfefferkdrner, die unsere Kiiche auf vielfaltige Weise bereichern. Klassischerweise wird er fiir helle Saucen, Suppen und Kartoffelspeisen
verwendet, er passt aber auch zu anderen Speisen, die durch seine Scharfe und sein Aroma abgerundet werden kénnen. Je nach Herkunft
kann Pfeffer etwas unterschiedlich scharf sein. Sein Aroma entfaltet sich am besten, wenn er frisch gemahlen aus der Miihle kommt.

Zum Produkt

Nahrwerte
Unzubereitet pro 100 g
Brennwert kj 1374 kj
Brennwert kj 1365 kj
Brennwert kcal 328 kcal
Brennwert kcal 326 kcal
Fett 21g
davon gesattigte 05¢g
Fettsauren
davon gesattigte 06g
Fettsauren
Kohlenhydrate 643¢g
davon Zucker 6llg
Ballaststoffe 43¢g
Eiweil 109¢g
Eiweil 104¢g
Salz 0.012g
Salz 0.01lg
Allergene
glutenhaltiges Getreide Nein
Hihnerei Nein
HorgtBodelmport-Export GmbH Nein
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Milch Nein
Sellerie Nein
Sesamsamen Nein
Lupine Nein
Krebstiere Nein
Fisch Nein
Soja Nein
Schalenfriichte Nein
Senf Nein
Schwefeldioxid und Sulfit Nein
Weichtiere Nein
Cashews Nein
Dinkel Nein
Gerste Nein
Hafer Nein
Hybridstimme Nein
Kamut Nein
Macadamia Nein
Mandeln Nein
Paraniisse Nein
Pekanlisse Nein
Pistazien Nein
Roggen Nein
Haselntisse Nein
Horst Bode Import-Export GmbH
ustPiF AbB154233667 Nein
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Walniisse Nein

Weizen Nein

Horst Bode Import-Export GmbH
USt-IdNr.: DE154233667
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