
        Für einen individuellen Genuss!

KOMPLET Saftbinder Spezial

Vormischung zur Herstellung von back-, schnitt- 
und frosterfesten Fruchtfüllungen.
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        Für einen individuellen Genuss!

Vormischung zur Herstellung von back-, 
schnitt- und frosterfesten Fruchtfüllungen.

Fruchtfüllungen aus 
KOMPLET Saftbinder Spezial

Kirschfüllung
Saft von Dunstsauerkirschen 1.000 g
KOMPLET Saftbinder Spezial 190 g
Zucker  280 g
Dunstsauerkirschen, abgetropft 2.000 g

Gesamt Kirschfüllung 3.470 g

Verarbeitung: 
Die Dunstsauerkirschen abtropfen lassen. 
Den Saft mit KOMPLET Saftbinder Spezial und 
Zucker verrühren und anschließend die Kirschen 
unterrühren.
Alternativ: Es können auch alle Zutaten zusam-
men verrührt werden, da Sie durch die Verwen-
dung von KOMPLET Saftbinder Spezial eine klum-
penfreie Fruchtfüllung herstellen können.

Apfelfüllung
Saft von Dunstapfelstücken 1.000 g
KOMPLET Saftbinder Spezial 260 g
Zucker  320 g
Dunstäpfel, abgetropft 6.600 g

Gesamt Apfelfüllung 8.180 g

Verarbeitung: 
Die Dunstapfelstücke abtropfen lassen. 
Den Saft mit KOMPLET Saftbinder Spezial und 
Zucker  verrühren und anschließend die Äpfel 
unterrühren.
Alternativ: Es können auch alle Zutaten zusam-
men verrührt werden, da Sie durch die Verwen-
dung von KOMPLET Saftbinder Spezial eine klum-
penfreie Fruchtfüllung herstellen können.

Meistertipp: 
Die Fruchtfüllungen können beliebig nach 

betrieblichen Wünschen mit Gewürzen (Zimt, 
Vanille, …) oder anderen Zutaten (Sultaninen, 

Mandeln, …) abgeschmeckt werden.

Die Vorteile:
- Problemlose Anpassung (z.B. Festig- 
 keit) bei individuellen Anforderungen

- Kein veklumpen! Auch nicht bei der  
 Herstellung größerer Mengen

- KOMPLET Saftbinder Spezial benötigt  
 ca. 10 Minuten Quellzeit, bevor er 
 seine endgültige Festigkeit erreicht

- Sehr kostenkünstig!

- Individueller Geschmack und Konsis-
 tenz gegenüber Fertig-Fruchtfüllungen

- Alleinstellungsmerkmal durch  Auf-
 bringen von Fruchtspiegeln auf 
 Schnitten und Torten, aus eigener 
 Herstellung


