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Mit Sahne gefiillte Kostlichkeiten eignen sich Um Menschen, die zwar nicht auf die kleinen
fiir alle Anladsse und Gelegenheiten: Ob festliche Freuden im Leben verzichten wollen, jedoch
Kaffeetafel, Treffen mit Freunden oder Leckerei aufgrund der tierischen Ingredienz diese
zwischendurch. Sahneschnitten, gefiillte Ome-  Produkte nicht kaufen und verzehren, hat
letts und Windbeutel sind von hoéchster Gau- Herbstreith & Fox ein Alternativprodukt auf

menfreude, dank ausgesuchter Backzutaten. Pektinbasis entwickelt.

\ Hierbei handelt es sich um eine Fruchtzuberei-
. tung, die zur Aromatisierung sowie Stabilisie-

rung von geschlagener Sahne eingesetzt wird.

Die Fruchtzubereitung wird der Verpackung ent-
nommen, kurz glatt geriihrt und anschlieBend

unter die geschlagene Sahne gehoben.

Im Anschluss daran kann die Fruchtsahne zum
Garnieren und Fiillen von Sahneteilchen (Sahne-
rouladen, Windbeutel, Omelettes usw.) verwen-

det werden.

Die auf diese Art hergestellte Fruchtsahne be-
darf keiner anschlieBenden Kiihlungsphase und
kann direkt nach der Verarbeitung in portions-
gerechte Stiicke geschnitten, sofort verzehrt,
im Kihlschrank oder im Tiefkiihlschrank fiir

langere Zeit ohne QualitatseinbuBen aufbe-

4 wahrt werden.
v

Traditionell werden Produkte wie Fruchtsahne
mit tierischem EiweiB stabilisiert, aus Griinden 2
einer besseren Standfestigkeit sowie einer cre-

migeren Konsistenz.
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Herbstreith & Fox KG Rezeptur

Fruchtzubereitung zur Herstellung von Fruchtsahne

Produkt Pektin Amid CF 010

12 g Pektin (= 1,2 %) A Pektin und Natriumcitrat mit ca. 100 g
650 g Erdbeeren, geschnitten Saccharose (aus der Gesamtmenge)
340 g Saccharose, kristallin mischen.
200 g Wasser B Mischung A in Frucht einriihren und
20 g Modifizierte Wachsmaisstarke unter Rithren aufkochen, bis das Pektin
4,5 g tri-Natriumcitrat x 2H:0 vollstandig gelost ist.
1-2 ml Citronensaurel6sung 50%ig C Stéarke in zweifacher Menge Wasser
zur Einstellung des pH-Wertes dispergiert zugeben und aufkochen.
D Restmenge Saccharose zugeben und auf
Einwaage: ca. 1025¢g Endtrockensubstanz auskochen.
Auswaage: ca. 1000 g E Citronensaurelésung zur Einstellung des
TS-Gehalt: ca. 44 % pH-Wertes zudosieren.
pH-Wert:  ca. 4,0 F Abfiilltemperatur 80 - 90 °C

Herstellung der Fruchtsahne im Haushalt und

beim Konditor

500 g Schlagsahne
20 g Zucker
200 g Fruchtzubereitung

e Schlagsahne und Zucker mischen und
aufschlagen.

e Kalte Fruchtzubereitung glatt rithren.

e Geschlagene Sahne zur glatt geriihrten
Fruchtzubereitung geben und unterheben.

e Die mit der Fruchtsahne hergestellten Back-

waren sind zum sofortigen Verzehr geeignet.

LABOR ANWENDUNGSTECHNIK
HERBSTREITH & FOX UNTERNEHMENSGRUPPE
05.12.2006

HERBSTREITH & FOx Unternehmensgruppe © Turnstralse 37 © D-75305 Neuenbiirg/Wiirtt.
Tel.: +49 7082 7913-0 ® Fax: +49 7082 20281 e info@herbstreith-fox.de ® www.herbstreith-fox.de



