ole(/actum

Mohnole

Aus frisch geernteter Saat — und nur dann — sind sie etwas ganz besonders Feines.
Die Ernte des Mohnes darf nicht langer als hdchstens vier Monate zuruck liegen.
Geerntet wird Mohn - je nach Breitengrad - wahrend der letzten drei Monate eines
Jahres....weiterlesen

WeiRmohn ist die seltene Mohnsorte. lhr Ol gilt als Kénigin der Speiseéle. Ein dezent
stuRes und mohnig-fruchtiges Bouquet entfaltet sich edel und nuancenreich als
wahrer Gaumenschmeichler - bei erntefrischen Olen. Geheimnisse ranken sich um
diesen Mohn, die sich nur offenbaren, wenn Phantasien zum Wegweiser werden —
ins weilBmohnnudelige, kartoffelbreimohnige, tomaten-mozarella-weildmohnige und
weimohneisige Schlaraffenland. Heute wird das wertvolle Ol aus dem SchlieRmohn
gewonnen, der seine Samen nicht auswirft, wenn er reif ist. Er wird gedroschen.

Blaumohndl ist wie WeifRmohndl nuancenreich, aber etwas deftig-mohniger im
Geschmack mit ahnlichem Fettsaurespektrum.

Fettsauren:

gesattigte FS ca.8%
1-fach ungesattigte FS (Olsdure = Omega 9) ca. 30 %
2-fach ungesattigte FS (Omega 6) ca. 61 %

Das Ol ist 3 Monate haltbar — aber die Zerfallsstoffe im Ol steigen nach rund 4
Wochen exponentiell stark an, so dass die Bio-Speise-Frischdl-Qualitat sich dann
zunehmend erschépft und die im Ol wichtigen ungeséttigten Fettsdauren nicht mehr
die ursprungliche Bindungsaktivitat entfalten.

Verwendung:

Kiche

In Bitter-Blattsalaten rundet Mohndl das Geschmackserlebnis ab. Mohnnudeln —
einfach einen Schuss Mohndl Uber die Nudeln — schmecken nach mehr, genauso wie
mit Mohndl statt Butter abgeschmeckter Kartoffelbrei und andere Kartoffelgerichte
oder Desserts.

Mohndle sind erhitzbar bis max. 160 °C und eignen sich daher zum Kochen und
Backen.

Schonheit

Ein besonderes Pflegedl fur die reifere Haut und zur Vorbeugung gegen
Altersflecken, zieht schnell ein und ist ruckfettend.



