PASTRY SCIENCE

FLOHSAMENSCHALEN

(PSYLLIUM)

DER NATURLICHE BALLASTSTOFF-KLASSIKER
FUR BINDUNG, STABILITAT UND
TEXTURANPASSUNG

Flohsamenschalen (E465) sind die Samenhiillen der Plantago ovata,
ciner Wegerichart. Sie bestohen zu > 80 % aus lslichen
Ballaststoffen und bmd!n ein Vielfaches fhres Elgongml:hls an
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© E465 - Flohsamenschalen
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P B

© Unterstiitzt gelartige, elastische Texturen -
© Kal dispergierbar, quillt nach

© Ideal fir glutenfreies Backen & Te

© Vegan & ballaststoffreich

Weaers dleen)

WASSERLOSLICH
(QUELLFAHIG)

PFLANZLICH VEGAMN &
(WEGERICHSAMEN) =~ BALLASTSTOFFREICH

E465

WARUM FLOHSAMENSCHALEN BEOBACHTEN?

Die Sinne testen — fir perfekte Ergebnisse.
Vor Laborgeriten verlasse sich Kenditor:innen
auf ihre Erfahrung.

Bildet viskose, gelartige Masse
Unterstitzt Struktur und Stabilitit
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Stabil bei Saure und Hitze

Ideal fiir glutenfreies Backen
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Zu viol filhrt zu bermiBiger
Klebrigkeit eder Schleimigheit

GUTE BEOBACHTUNG.
BESSERE ERGEBNISSE.
Geollartige Pitisserie beginat mit duinen Sinnen.

TEMPERATUR - MACHT DEN UNTERSCHIED

Warme verdndert wenig. Textur durch Wasser und Zeit steuern.
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WAS IST FLOHSAMENSCHALEN?
Flah halen sind natiirliche, l3sliche Ball ffe aus den
Samenschalen von Plantago ovata. In kaltem Wasser dispergiert,
quellen sie stark auf (ca. 10-20-fach) und bilden eine viskose,
gelartige Masse. Sie sind kein klassischer, klarer Gelbildner,
sendern sorgen fiir Bind Stabilitat und hme Textur,
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HOHE WASSERBINDUNG
Binden ein Vielfaches ihres Gewichts an Wasser
und bilden eine dicke Gelmasse.

VISKOSITATSSTEIGERND
Erhahen die Viskositit und vorbessern die
Textur und Standfestighein.

STABIL & STUTZEND

Stabilisieren Emulsionen und Teige,
unterstiitzen gelartige Konsistona,

VIELSEITIG EINSETZBAR
Fiir glutenfroies Backen, Porridgos,
Suppen, Saucen, Desserts und mahe,
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KALT DISPERGIERBAR
Kannen in kalter Flitaighe:t drspergiort werden
und queflen nach kurzer Zeit.

@

Flok sl " s

und eine

sind vegan,

VERSCHIEDENE DOSIERUNGEN,
VERSCHIEDENE TEXTUREN

Typ und Dosierung bestimmen die Wirkung und Textur.

NIEDRIGE DOSIERUNG (0,3-0,5 %)
Leichte Viskosititssteigerung, weichers
Textur, angenehmes Mundgefiihl,

MITTLERE DOSIERUNG (0.6 - 1,0 %)
Deutlich viskoser, gelartige Konsistenz,
bessere Stabilitit.

HOHERE DOSIERUNG (1,1 -2,0%)
Eraftiges Gel, hohe Bindung und
Standfestighest.

ZU HOHE DOSIERUNG (> 2,0 %)
Sehr zih, klebrig oder schleimig,
Textur leidet.

WICHTIG ZU WISSEN

Mach dem Quellen nicht mehs stark rishron —
Struktur kann brechen.

DIE KOMPLETTE KARTE
DER FLOHSAMENSCHALEN-WIRKUNG

Vom Adssigen Zustand zum perfekten Ergebnis — jede Phase zahit.
- -

wertvolle Unterstiitzung fiir Textur und Verdauungsfreundlichkeit.
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510 Min. Emeut kriiftig Gel ist nun Zutaten abwiegen  Flohsamenschalen S-10 Min. Gut verrihren fir  Im ‘f:rg. Breioder  Pesfektes Ergebnis:
in kaltern Wasser oder gut umrihnen, quellen lassen - werrithren fir lIstindi oad vork in kalter Fiissigleit quellen | nine b g in der Zuberei stabilo, saftige,
oder Fllissighest keine Klumpen Gel bildet sich gleichméBige gebildet und dispargieron. Gel bildet sich. wiskose Textur, sinsetzon angenehme Teatur.

dispergmren. bilden. sichtbar. Textur. witkos.
TIPP FUR PROFIS PROFI-TIPP
Zu wenig Quellceit = geringere Wirkung, Immer vollstindig Fiir beste Textur nicht Gherdosieren und ausreichend Zeit zum
quellen lassen fir manimale Wasserbindung und Textur, Quellen gebaen. Ideal in Kombi it anderen Hydrocolloid
DOSIERUNG & ANWENDUNG KOMBINATIONEN VERSTARKEN KUCHENPRAXIS MERKSATZ
Typiache Einsatemangen - jo nach Rezept und Zial, Fial halan witken noch bessar in Kot © GUT GEEIGNET FOR .% Floheamenschalen simd natirliche
ANWERDUNG COSERUNG (RICHTWERT) K. Mehe Saabati @ Glutenfreie Brote & Kuchen Balleststoffe mit hoher Wasterbindung -
R TS e TR T MrNDUN 4 = P Vikadie @ Porridges, Overnight Outs & Breie far m‘hl T-;wr,?_muli:ia und
: : © Suppen, Saucen & Ragouts bl Reastonti
Pusridges & Braia 05-10% (5-10ghkg) Cramigins: : :
MIT GUAR + S =g S © Vegane Burgoer, Bilichen & Patties
Suppen, Saucen 03-08% (3-Sglig) it © Desserts, Cremes & Puddings
Dieaserts & Cromes 03-08% (3-38glkg) etk @ Getrinke, Smocthies & Shokes a, HERSTELLERREFERENZ
PN 5 05-15% 15-15aie) wanmauses |+ 4 = A SR Typische Dasierung: 0,3 - 2,0 %
: : : & VORSICHT BEI (3- 20 gkg)
Getrinke B Smocthies 02-05% 2-'S9g) el = g ‘E:‘:ri;,u Textur, +  Zuhcher Dosierung = Klebrigfachleimig Lashich in kaltem Wasser.
- i E465 gemilt Virordnung (EG)

ANWENDUNG: In kaltem Wousar odor Fiatsghon :
quetien loteon und volist sndig sinorbaiten. Veel Famighait

e optimale Wirkung bereitstellon. ke durch Prasia testen und anpassen.

* Zuwonig Flissigkeit = schwache Witkung
o= Kipestilding
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