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Einleitung

Beschreibung Kokosmilchpulver ist ein pulverisiertes Produkt, das durch Trocknen der flissigen Milch
aus Kokosnussen hergestellt wird und den reichen Geschmack sowie den Nahrwert von
Kokosnussen bewahrt. Kokosmilchpulver ist typischerweise reich an mittelkettigen
gesattigten Fettsauren, insbesondere Laurinsaure, die ein gesundes Fett mit
antimikrobiellen und antiviralen Eigenschaften ist. Daruber hinaus enthalt
Kokosmilchpulver Vitamine, Mineralien und Ballaststoffe. Die pulverisierte Form
erleichtert die Lagerung und das bequeme Hinzufligen zu einer Vielzahl von Rezepten,
wie Backwaren, Desserts, Getranken, Eiscreme und als Verdickungsmittel beim Kochen
sowie als Milchersatz. Es wird auch haufig in vegetarischen und milchfreien Rezepten
verwendet und bietet eine Alternative fur Menschen mit Laktoseintoleranz oder
speziellen Diaten. Aufgrund seines reichen Kokosaromas ist Kokosmilchpulver besonders
beliebt in der stidostasiatischen Kiiche.

Produktinformation

Form Pulver
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