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Avec la feve Mung, le haricot adzuki est parmi les germes de légumineuses le plus facile
a digérer. Une excellente source de protéines de qualité a trés faible teneur en gras et
calories avec un pourcentage élevé de nutriments. Comme la plupart des féves, le
haricot adzuki est riche en fibres solubles. |l ajoute de la texture et a un golt prononcé
de haricot blanc qui en fait un aliment polyvalent pour tous vos plats.
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De consistance a la fois croquante et moelleuse avec une saveur
s'approchant du haricot blanc.

Un haricot rouge de forme ronde et son germe, court et blanc.

Réputé pour sa richesse en protéines, vitamines B1, B2, fer,
calcium et potassium.

Le haricot adzuki germé s'utilise dans les salades et céréales,
auxquelles il ajoute une consistance a la fois croquante et
moelleuse.

Laver les graines et retirer celles qui sont cassées ou abimées.
Aprés la récolte, rincer et bien égoutter.

Formats: 50g 65-9501-01B / 125g 65-9501-12B / 250g 65-9501-25B
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