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Einleitung

Beschreibung Gelbes Maismehl wird durch Mahlen ganzer Maiskérner gewonnen. Gelbes
Maismehl hat im Allgemeinen einen starkeren Maisgeschmack und lasst sich gut
mit anderen Lebensmittelzutaten kombinieren, um die Glutenstarke zu reduzieren.
Es wird auch haufig als Verdickungsmittel oder Bindemittel verwendet.

Produktinformation

Form Pulver
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