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Gefüllte Amerikaner + Brownie-Cupcakes 

Verwendete Germania-Produkte  GERMANIA Infoflyer 2022.01 

Ami-fix   
 

für Amerikaner auch mit ABC-Trieb, für 
Butteramerikaner, Brownies, Hefefeinteig, 
Quarkstollen, Stollenwölkchen, Hefequarkteig 

9 kg 
 

______ 

 

KäBack    

für gebackenen hohen Käsekuchen 7,5 kg 
 

______ 

   

Kirsch-Saftbinder 10 kg  
 

______ 
 

speziell für Kirschkonserven,  
für gleichbleibenden Kirschgeschmack 5 kg 

 

______ 

   

Germania-S 10 kg  
 

______ 
 

Zucker-Eiweiß-Baiserpulver 
für Baiser, Krems und andere Eiweißrezepturen 3 kg 

 

______ 

auch im Umkarton mit 4 x 3 kg lieferbar 

B.V.S. 10 kg  
 

______  

Bindemittel für Sahne, leicht dosierbar,  
für alle Zwecke 3 kg 

 

______ 

auch im Umkarton mit 4 x 3 kg lieferbar 

 detaillierte Rezeptmappe  

zu diesen beiden Gebäcken 

 ein Satz Produktmuster  

zu diesen beiden Gebäcken 

Bitte ankreuzen und dann  
senden an Fax 09371 696 08    
oder  info@germania-backmittel.de  

  

Ihre Anschrift: 

https://www.germania-backmittel.de/produkte.html
mailto:info@germania-backmittel.de
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► Rezeptidee: Gefüllte Amerikaner mit Germania Ami-fix 

• mit Germania Ami-fix die Amerikanermasse all-in herstellen 

• wie gewohnt mit Spritzbeutel oder Dosieranlage aufdressieren 

• die dressierfähige Quarkfüllung mit Germania KäBack zubereiten 

• die Quarkfüllung kreisförmig in die Amerikanermasse dressieren 

• die mit Germania Kirschsaftbinder hergestellte Fruchtfüllung mittig 
portionieren 

• nach dem Backen aprikotieren und durch glasieren, besieben oder 
bestreuen veredeln 

TIPPS: 

• Sieben Sorten Germania Fruchtsaftbinder sorgen für Abwechslung! 

• Die Fruchtfüllungen können Sie kalt zubereiten oder kochen! 

• Für Glanz und Versiegelung setzen Sie Germania Pektin-Aprikotur ein!  

► Rezeptidee: Brownie-Cupcakes mit Schaumhaube 

• die Brownie-Masse mit Germania Ami-fix herstellen 

• die Masse mit Spritzbeutel oder Dosieranlage in die Formen füllen 

• die befüllten Formen abbacken und auskühlen lassen 

• mit Germania®-S und Germania B.V.S. die Schaummasse zubereiten 

• die ausgekühlten Brownies mit der Schaummasse ausgarnieren 

• durch bestreuen mit Schokoraspeln oder gerösteten Nüssen veredeln 

TIPPS: 

• Durch die Art der verwendeten Kuvertüre variieren Sie in 
Geschmack und Farbgebung! 

• Mehr Abwechslung erreichen Sie durch den Einsatz von Mandeln 
oder Nussmischungen! 

• Das Gebäck als Blechkuchen herstellen, in 5 x 5 oder 5 x 10 cm, 
mit der Haube aus Schaummasse! 

Klingt das interessant? Die detaillierten Rezepte und das kostenlose 
Produktmuster-Paket ordern Sie mit dem umseitigen Vordruck. 

Sie suchen weitere Gebäckideen und Gebäckvariationen? Sprechen 
Sie uns doch einfach an! 

Telefon und WhatsApp 0 93 71 – 24 88  
oder info@germania-backmittel.de  
Schauen Sie auch mal in unser Info-Flyer-Archiv! 
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