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Wie der schnelle Happen zur Delikatesse wird
Kochen mit Bio-Kokosélen

Kokosol ist Trend, nicht nur in der veganen Kiiche. Das zartschmelzende, duftende Ol der tropischen Nuss ist
erndhrungsphysiologisch ausgesprochen wertvoll — besonders, wenn es sich um natives Bio-Kokosol handelt. Fiir
alle bewussten GeniefSer bietet die Olmiihle Solling nicht nur pures Kokosol in Bestform, das hochwertige Ol wird
dort auch zu einer Vielfalt duftender Kokoswiirzole veredelt. Mit einem praktischen Kokos-Set macht die nieder-
sdchsische Bio-Manufaktur jetzt Lust darauf, sofort loszukochen.

Das weiRe Gold aus der braunen Nuss ist ein Dauerbrenner unter den GenieRer-Trends. Auch ernadh-
rungsphysiologisch ist Kokosél ausgesprochen wertvoll: Es liefert zum Beispiel mittelkettige Fettsiu-
ren, wie die Laurinsaure, die nahezu die Halfte der Fettsauren im Kokosdl ausmacht und als wichtig
fiir den Gehirnstoffwechsel gilt. Allerdings: Die ganze Fiille guter Inhaltsstoffe liefert nur qualitativ
hochwertiges Kokosol, aus besten Niissen und sachgerecht verarbeitet. Die Olmiihle Solling im We-
serbergland setzt auf das so genannte »Virgin Coconut Oil.. Es wird aus vollreifen Bio-Kokosniissen
mechanisch und ohne Warmezufuhr gepresst, schonend und werterhaltend abgefiillt und selbstver-
standlich nicht gebleicht oder raffiniert.

In der familiengefiihrten Bio-Manufaktur im niedersachsischen Boffzen hat man seit jeher eine beson-
dere Beziehung zur Kokosnuss. Seit den Anfangstagen der Olmiihle Solling vor liber zwanzig Jahren
halt Familie Baensch intensive Kontakte zu Anbauprojekten in aller Welt, um sich dort fiir fairen 6ko-
logischen Anbau, Qualitat und die Verbesserung der Lebens- und Arbeitsbedingungen der Menschen
zu engagieren. RegelmaRig besuchen sie das Serendipol-Bio-Kokosprojekt in Sri Lanka, von dem die
Olmihle Solling das NATURLAND FAIR-zertifizierte Kokosol bezieht. Aus nativem Bio-Kokosdl werden
auch die Kokoswiirzéle der Olmiihle Solling hergestellt. Die zwdIf verschiedenen Kompositionen von
kraftig-scharf bis blumig-fein sind zum Wiirzen, Marinieren und Abschmecken bei Tisch einsetzbar.
»Kokosol ist unglaublich vielseitig:, weill Werner Baensch, Griinder der Olmiihle und begeisterter Hob-
bykoch. >Man kann damit braten, backen, frittieren und immer hat man eine feine, unaufdringliche Kokosnote
dabei.c Besonders in der indischen, Thai- und Chinakuiche ist Kokos unentbehrlich. Fir alle, die das
Kochen und Wiirzen mit Kokos gerne ausprobieren mochten, hat die Olmiihle Solling jetzt ein Kokos-
GenielRerset gepackt: Es enthilt natives Bio-Kokosol sowie die Kokoswiirzole Curry, Ingwer-Lemon
und Tandoori. Gratis dazu gibt es das Rezeptbuch >Kochen und Wiirzen mit Kokos« mit 33 kostlichen
Kokos-Rezepten fiir die kulinarische Reise am eigenen Herd.
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SET >)KOCHEN UND WURZEN MIT KOKOSOLEN«
Bio-Kokosél nativ (250 ml), Kokoswiirzéle Tandoori, Curry und Ingwer-Lemon (je 100 g)
plus gratis Rezeptbuch >Kochen und Wiirzen mit Kokosolenc ............ccccooiviiiiiiiiiiinnnnnn. 23,00 €

Kokosél nativ (B10) 250 ml
Aus vollreifen Bio-Kokosniissen aus kleinbduerlicher Bio-Landwirtschaft von den Philippinen. Premium-Qualitdt:
nicht raffiniert, nicht gehdrtet, nicht gebleicht, nicht desodoriert.

Kokowiirzél Ingwer-Lemon (BIO) 100 g

Die intensiven Aromen von Ingwer und Lemon-Myrte verbinden sich mit der feinen, typischen Kokosnote zu einer
runden Komposition fiir zitrusspritzige Akzente. Einfach zum Schluss die gewiinschte Menge im fertigen Gericht
schmelzen lassen.

Kokowiirzél Curry (BIO) 100 g
Eine ausgewogene Currymischung mit Kurkuma, Koriander, Kreuzkiimmel und weiteren Gewiirzen in nativem
Kokosol. Die harmonische Balance komplexer Aromen punktet iiberall, wo asiatisches Flair gefragt ist.

Kokowiirzél Tandoori (B10) 100 g
Tandoori ist eine klassische indische Gewiirzmischung, die traditionell zum Marinieren von Gerichten verwendet
wird. Mit dezenter Schdrfe und Knoblauchnote, ideal fiir Gebratenes und Gegrilltes.

Kochen und wiirzen mit Kokosol
33 raffinierte, einfache und vor allem gesunde Rezepte mit dem besten Fett
62 Seiten, Systemed Verlag
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Uber die Olmiihle Solling

Die 1996 von Gudrun und Werner Baensch gegriindete Olmiihle Solling steht fiir miihlenfrische Ol-
vielfalt und kulinarischen Genuss. Werte wie Bio, Nachhaltigkeit und soziale Fairness bestimmen
das unternehmerische Handeln. Die hochwertigen Ole werden liebevoll und handwerklich in kleinen
Spindelpressen hergestellt. In der Olmiihle Solling werden ausschlieRlich native Bio-Ole gepresst.
So bleiben der typische Geschmack und die wertvollen Inhaltsstoffe in Bestform erhalten. >Miih-
lenfrische ist der selbstgesetzte Qualitatsanspruch: Die Rohware wird so erntefrisch wie moglich in
kleinen Chargen verarbeitet, prompt abgefiillt und umgehend — eben miihlenfrisch — versendet. Die
traditionellen Herstellungsverfahren werden durch moderne lebensmitteltechnologische Standards
in der Qualititssicherung und aufwandige Priifverfahren erganzt. Die Olmiihle Solling ist Partner
des Anbauverbands Naturland, Mitglied im Bundesverband Naturkost Naturwaren (BNN) e. V. und
Fordermitglied von Slow Food Deutschland e. V.

Mehr Informationen zur Bio-Manufaktur Olmiihle Solling sowie druckfahiges Bildmaterial zum
Download: oelmuehle-solling.de/info/presse.html
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