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Pastas de fruta dulcificadas con mantequilla

PONTHIER

LE FRUIT DEPUIS 1946




Pastas de fruta dulcificadas con mantequilla

PASTA DE FRUTA CON FRUTOS NEGROS

FRUCHTGELEE MIT SCHWARZEN FRUCHTEN

Puré de mora PONTHIER 4009 PONTHIER Fruchtpiiree Brombeere 400g
Puré de grosella negra PONTHIER 2009 PONTHIER Fruchtpiiree Schwarze Johannisbeere 2009
Puré de ardndano PONTHIER 400g PONTHIER Fruchtpiiree Heidelbeere 400qg
Pectina amarilla 20g Gelbes Pektin 20g
Azticar en polvo 100g Zucker 100g
Glucosa 2509 Glukose 250g
Azticar cristal 750g Kristallzucker 7509
Acido tartarico 129 Weinstein 129
Mantequilla 140g Butter 140g

Mezclar la pectina y el azticar en polvo. Templar los 3 purés de fruta PONTHIER e
incorporar la mezcla de pectina y aztcar en polvo, a 40 °C, removiendo enérgicamente.
Incorporar la glucosa y el azticar cristal en varias veces. Cocer a 106 °C, incorporar el
dcido tartdricoy la mantequilla pomada fuera del fuego. Colar en cuadro de 34 x 34cm.
Dejar enfriar.

PRESENTACION
Recortar al tamafio deseado. Opcional: envolver parcialmente con azticar o empaquetar
como una golosina.

PASTA DE FRUTA DE ARANDANO NEGRO Y MARACUYA

Pektin und Streuzucker mischen. Die 3 Fruchtpiirees von PONTHIER leicht erwdrmen
und die Pektin-Streuzucker-Mischung bei 40 °C unter kréftigem Riihren untermischen.
Glukose und Kristallzucker allmahlich unterriihren. Bei 106 °C garen, vom Herd
nehmen und den Weinstein und die weiche Butter unterriihren. In einen Backrahmen
von 34x34 cm fiillen. Abkiihlen lassen.

ANRICHTEN
In die gewiinschte GroRe schneiden. Option: Teilweise mit Zucker Giberziehen oder wie
SiiBigkeiten verpacken.

HEIDELBEERE-PASSIONSFRUCHT-GELEE

Puré de ardndano negro PONTHIER 800g PONTHIER Fruchtpiiree Heidelbeere 800g
Puré de maracuyd PONTHIER 2009 PONTHIER Fruchtpiiree Passionsfrucht 2009
Pectina amarilla 20g Gelbes Pektin 20g
Azticar en polvo 100g Zucker 100g
Glucosa 250g Glukose 2509
Aziicar cristal 750g Kristallzucker 750g
Acido tartarico 129 Weinstein 129
Mantequilla 140g Butter 140g

Mezclar la pectina y el azticar en polvo. Templar los 2 purés de fruta PONTHIER e
incorporar la mezcla de pectina y aztcar en polvo, a 40 °C, removiendo enérgicamente.
Incorporar la glucosa y el aztcar cristal en varias veces. Cocer a 106 °C, incorporar el
dcido tartrico y la mantequilla pomada fuera del fuego. Colar en cuadro de 34 x
34 cm. Recortar al tamafio deseado. Opcional: envolver parcialmente con aztcar o
empaquetar como una golosina.

PRESENTACION
Recortar al tamaio deseado. Opcional: envolver parcialmente con azlicar o empaquetar
como una golosina.

Pektin und Streuzucker mischen. Die 2 Fruchtpiirees von PONTHIER leicht erwdrmen
und die Pektin-Streuzucker-Mischung bei 40 °C unter kraftigem Riihren untermischen.
Glukose und Kristallzucker allmahlich unterriihren. Bei 106 °C garen, vom Herd
nehmen und den Weinstein und die weiche Butter unterriihren. In einen Backrahmen
von 34x34 cm fiillen.

ANRICHTEN
In die gewiinschte GroRe schneiden. Option: Teilweise mit Zucker Giberziehen oder wie
SiiBigkeiten verpacken.
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