Premium Saftbinder - Saftstop

Rezept für backfeste Fruchtfüllung:

300g Dunst- oder Dosenfrüchte

100g Fruchtsaft oder Wasser

10-12g Saftbinder

30-40g Zucker

Rezept für ungebackene Fruchtfüllungen:

300g Dunst- oder Dosenfrüchte

100g Fruchtsaft oder Wasser

8-10g Saftbinder

30-40g Zucker

Die Früchte gut abtropfen lassen.

Zucker und Saftbinder trocken mischen und mit Fruchtsaft/Wasser glatt rühren. Anschließend die Früchte unterrühren.

Gegen das Durchweichen bei Obstkuchen, Datsche...:

Einfach etwas Saftbinder (Dünn) auf die Früchte streuen und fertig. Die austretende Flüssigkeit wird dann gebunden.

Viel Spaß und Erfolg beim Backen wünscht Ihnen,

Ihr

Andreas Zöllner
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