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ORGANIC CHICKPEA FLOUR 

  



 

 

  / Ratik Organic Chickpea Flourکیرات  کیارگان یآرد نخودچ

 .یخانگ یپزینیریو ش یآشپز  یبرا یسالم و مقو  ییغذا

Healthy and nutritious for cooking and homemade baking . 

 محصول یمعرف

و باوو  مواد    یعیطب  یشاااو  و باا ررآور  هیاته  ایافیباا   یباا دتاا ان نخود اا  کیارات  کیاارگاان  ینخودچ  آرد

 اسا.  اینیریانواع غذا ا و ش هیته  یمناسب برا  ،یارزودن

Ratik’s organic chickpea flour is carefully made from high-quality chickpeas, naturally 

processed, and free from additives, making it ideal for a variety of dishes and desserts . 

 یآرد نخودچ یاهیخواص تغذ

 اسا: رین یان مواد مغذ یمنبع غن  ینخودچ آرد

 یانرژ نیعضلات و تام  یبانسان:  مک به  نیپروتئ

 : بهبود عملکرد گوارشبریر

 یخونان  م  یریشگی: پآ ن

 یعصب  ستمی ا و سسلاما استخوا  ای: تقومیزیمن

 بو  سمیان متابول  ای: حماB6 نیتامیو

Chickpea flour is rich in the following nutrients : 
Protein: Supports muscle repair and energy supply 

Fiber: Enhances digestive health 

Iron: Prevents anemia 

Magnesium: Strengthens bones and nervous system 

Vitamin B6: Aids in body metabolism 

 یآرد نخودچ یخواص درمان

 سطح تنو خو  میتنظ

 به  ا ش  لسترول  مک

 ان سلاما تلب  ایحما

 بوو  گلوتن  ی امیرژ  یبرا مناسب

 التهابات بو    ا ش

Health benefits of chickpea flour include : 
Regulates blood sugar levels 

Helps reduce cholesterol 

Supports heart health 

Gluten-free, suitable for special diets 

Reduces body inflammation 



 

 

 یبا آرد نخودچ یرانیا یغذا هیطرز ته

 ینخودچ  ینیریش

  ا.و مناسبا   ایمهمان  یبرا  یرانیو محبوب ا یسنت  ینیریش  کی

 لانم:  مواد

 نیتزئ  یپودر پسته برا  شو ،ابی ر ،  ل آس  ایپودر تنو، روغن جامو    ،ینخودچ آرد

 :هیته طرن

 آ  گررته شود. یخام یتا بو ویتفا د   یرا الک  رد  و  م   ی. آرد نخودچ1

 .وی. پودر تنو و  ل را به آرد اضاره  ن2

 .وینرم به دسا آ  یریتا خم  وی ر  را به مخلوط اضاره  رد  و ورن د    ای. روغن 3

 .ویبپز  قهیدت  15-10به موت   گرادیدرجه سانت  160 یو در رر با دما  ویرا تالب بزن  ری. خم 4

 .وی ن نی. پس ان خنک شو ، با پودر پسته تزئ5

Ingredients : 

Chickpea flour, powdered sugar, solid oil or butter, ground cardamom, ground 

pistachio for garnish 

Preparation : 

1. Sift the chickpea flour and lightly toast it to remove the raw smell . 

2. Mix in powdered sugar and cardamom. 

3. Add oil or butter and knead into a soft dough . 

4. Shape the dough and bake at 160°C for 10-15 minutes . 

5. Decorate with ground pistachio after cooling . 

  



 

 

 (یگرم آرد نخودچ 100هر  ی)برا ییارزش غذا

 یلو الری   387: ی الر

 گرم  22: نیپروتئ

 گرم  6.7: یچرب

 گرم  58: وراتی ربو  

 گرم  10:  بریر

 گرمیلیم 4.9: آ ن

 گرمیلیم  115:  میزیمن

Nutritional Value (per 100 grams of chickpea flour) : 

Calories: 387 kcal 

Protein: 22 grams 

Fat: 6.7 grams 

Carbohydrates: 58 grams 

Fiber: 10 grams 

Iron: 4.9 mg 

Magnesium: 115 mg 

 یلیتکم  حات یو توض  یبندبسته

 و مقاوم  ی املاً بهواشت یبنوبسته

 و بوو  مواد نگهوارنو   یعطبی  100٪

  اینیریانواع غذا ا و ش  یبرا مناسب

Hygienic and durable packaging 

100%  natural and preservative-free 

Suitable for various dishes and desserts 

 نکات جالب

اساتفاد     یرانیو مور  ا  یسانت  یان غذا ا یاریبالا، در بسا  ییو ارنش غذا نویطعم خوشاا لیبه دل  ینخودچ آرد

 .شودیم

Chickpea flour is widely used in traditional and modern Iranian dishes due to its 

pleasant flavor and high nutritional value . 

  



 

 

 کیرات  کیاطلاعات تماس فروشگاه حبوبات و غلات ارگان

 Ratik_greenfarm.persianmall   :نستاگرامیا  صفحه

Ratik Organic Grains and Beans Store 
Instagram Page: Ratik_greenfarm.persianmall 

 

 

 

 


