
KESSKO
Geleegusspulver

Art.-Nr. 10232 Brillant, klar
Art.-Nr. 10233 Rubin, rot

eignen sich ausgezeichnet zum Abglänzen und Gelieren 
von Obsttorten, Törtchen und Fruchtgebäcken und 
verleihen den Früchten einen strahlenden Glanz.



KESSLER & COMP. GMBH & CO KG BONN ∙ TEL. (0228) 40000-0 ∙ FAX 40000-77
www.kessko.de ∙ info@kessko.de

03
/1
7/
BA

Glänzende Aussichten

Geleegusspulver Rubin
verleiht Torten mit roten Früchten eine 
intensive rubinähnliche Farbe.

Grundrezept
 50 g KESSKO Geleegusspulver Rubin
 350 - 400 g  Zucker
 1.000 g Wasser

Geleegusspulver Brillant
hebt die einzelnen Farben der Frucht hervor und 
verstärkt den Geschmack.

Grundrezept
 20 g KESSKO Geleegusspulver Brillant
 350 - 400 g  Zucker
 1.000 g Wasser

Herstellung für beide Produkte
Wasser zum Kochen bringen. Geleegusspulver 
mit Zucker trocken vermischen, in die kochende 
Flüssigkeit rühren und 1-2 min kochen lassen, 
der Guss ist anschließend gebrauchsfertig. 
Bei der Anwendung in Sprühgeräten erhöhen Sie 
Menge des Geleegusspulvers – Rubin auf 70 g 
und – Brillant auf 30 g, und kochen Sie den
Geleeguss nicht auf.

Eigenschaften & Nutzen
· säurestabil
· glasklar, hervorragender Glanz
· rationelle Herstellung
·  weitere Anwendungsmöglichkeiten 

(z.B. Weingelee)
· schnittfest
· langanhaltende Stabilität
· bei erneutem Erhitzen wiederverwendbar
·  verstärken den Geschmack der Fruchtsorte 


