Geleegusspulver

Art.-Nr. 10232 Brillant, klar
Art.-Nr. 10233 Rubin, rot
eignen sich ausgezeichnet zum Abglanzen und Gelieren
von Obsttorten, Tértchen und Fruchtgebacken und
verleihen den Frichten einen strahlenden Glanz.
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Geleegusspulver Rubin
verleiht Torten mit roten Friichten eine
intensive rubinahnliche Farbe.

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

Herstellung fiir beide Produkte

Wasser zum Kochen bringen. Geleegusspulver
mit Zucker trocken vermischen, in die kochende
FlUssigkeit rihren und 1-2 min kochen lassen,
der Guss ist anschlieBend gebrauchsfertig.

Bei der Anwendung in Sprihgeraten erhéhen Sie
Menge des Geleegusspulvers — Rubin auf 70 g
und - Brillant auf 30 g, und kochen Sie den
Geleeguss nicht auf.

Eigenschaften & Nutzen

- saurestabil
- glasklar, hervorragender Glanz
- rationelle Herstellung
- weitere Anwendungsmaoglichkeiten
(z.B. Weingelee)
- schnittfest
- langanhaltende Stabilitat
- bei erneutem Erhitzen wiederverwendbar

- verstarken den Geschmack der Fruchtsorte

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

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