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Tipps und Ideen zu unseren Fruchtgels und den neutralen Gels 

Optionen: 

 Muster Aprikosen-Gel 

 Muster Erdbeer-Gel 

 Muster Himbeer-Gel 

 Muster Pflaumen-Gel 

 Muster Germa-Gel TK50 

 Muster Germania®-S + Makrofix® 

 

HIER geht es zu unserem Produkt-Portfolio 

Sie möchten keine Idee, kein Rezept,  
keinen Tipp und keine Hintergrundinfo mehr verpassen? 

Der Germania Newsletter erscheint einmal im Quartal, und HIER geht es zur Anmeldung! 

Germania Frucht-Tortenguss 

Erdbeer ● Aprikose ●  
Himbeer ● Pflaume 

• als Kochgel und über alle Geleesprühgeräte 

• Gebinde: 3 kg / 4 x 3 kg im Umkarton / 10 kg 

• 3 kg = 78 kg Gel / 10 kg = 260 kg Gel 

• untereinander mischbar / AG + PG  
zu tropischen Fruchtmischungen 

• auch zur Dessertherstellung 

 

Germa-Gel TK 50     clean label 

• als Kochgel und über alle Geleesprühgeräte 

• Gebinde 3 kg / 4 x 3 kg im Umkarton 

• 3 kg = 78 kg Gel 

• auch für klassisches Weingelee 

• oder für Kirsch-Gel, Apfel-Gel  

 Apfel-Gel-Dessert 

  

Ihre Anschrift: 

Fax 09371 696 08 oder 
info@germania-backmittel.de 

https://www.germania-backmittel.de/frucht-tortenguss.html
https://www.germania-backmittel.de/klarer-tortenguss.html
https://www.germania-backmittel.de/produkte.html
https://www.germania-backmittel.de/newsletter.html
mailto:info@germania-backmittel.de
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Noch mehr Makronenvariationen mit  
Germania®-S und Germana Makrofix® 

Prinzess-Makronen 

Zucker ............................................................................................ 1.600 g 
Fruchtzucker ............................................................................. 100 g 
Wasser ................................................................................................ 750 g 
feine Kokosraspel ...................................................... 1.000 g 
Germania®-S .............................................................................. 200 g 
Makrofix®

 ............................................................................................. 50 g 
Orangeat fein gewürfelt ......................................................... 250 g 
Sukkade fein gewürfelt ........................................................... 250 g 
Butterfett .......................................................................................... 250 g 
Bienenhonig ................................................................................... 25 g 
Zitronen und Vanille-Aroma 

Kokosmakronen mit Minze 

Kokosraspeln mittel oder fein ............................ 1.000 g 
Germania®-S .............................................................................. 200 g 
Makrofix®

 ............................................................................................. 60 g 
Zucker KF ................................................................................... 1.650 g 
Wasser ca. 60° C .......................................................... ca. 750 g 

 
+ 0,5 – 1 ,0 % getrocknete Minze 
Wie sie in Teebeuteln enthalten ist. 

TIPPs: 

• Die mit unseren Produkten hergestellten Makronen können über die Kälte 
gefahren und später gefrostet gebacken werden. 

• Eine gefrostete Minimakrone zur Fruchtfüllung in die Teigtaschen legen, 
ergibt ein doppelt gefülltes Gebäck. 

• Das Aufdressieren kann mit dem Spritzbeutel oder mit Dosier- und 
Dressieranlagen erfolgen. 

• Die Minzmakronen mit Zartbitter-Kuvertüre veredeln.  
 

 
ALLES über  

die Germania Produkte 

https://www.germania-backmittel.de/eiprodukte.html
https://www.germania-backmittel.de/makrofix.html
https://www.germania-backmittel.de/aktuelles.html
https://www.germania-backmittel.de/aktuelles.html
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