
Zutaten: Zucker*, Dextrose*, Weizenstärke*, Glukosesirup*, Kartoffelstärke*, 
Sonnenblumenöl*, Reismehl*, färbende Lebensmittel: Konzentrat aus 
Spirulina*, Rettich*, Apfel*, schwarze Johannisbeere*, Saflor, Karotte*, 
Heidelbeere*; Überzugsmittel: Carnaubawachs* // *aus kontrolliert 
biologischem Anbau 
Energie- & Nährstoffgehalt pro 100g: Energie: 1680 kJ/396 kcal; Fett: 
1,4g, davon gesättigte Fettsäuren: 0,2g; Kohlenhydrate: 95,6g, davon Zucker: 
85,6g; Eiweiß: 0,2g; Salz: 0,02g

by Ross Antony
MeinHerz
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Super Streusel GmbH
Kieler Str. 103
DE-22769 Hamburg

www.superstreusel.de   
        super_streusel

Bio & veganer 
Zuckerstreusel-Mix
Zur schnellen Perfektion von 
Kuchen, Cupcakes, Keksen, 
Eis & Co. YUMMY!        

Mindestens haltbar bis:

DE-ÖKO-006 
EU-/Nicht-EU-Landwirtschaft

Zutaten: Zucker, Weizenstärke, Traubenzucker, Kartoffelstärke, Glukosesirup, 
Sonnenblumenöl, Reismehl, Pflanzenöl (Kokos), Milchschokolade (66%) [Zucker, 
Vollmilchpulver, Kakaobutter (20%), Kakaomasse, Emulgator: Soja-
lecithin, natürliches Vanillearoma], Keksfüllung (11%) [Reismehl, Weizenmehl, 
Zucker, Weizenmalzmehl, Weizengluten, Salz], Stabilisator: Gummi arabicum, 
Zuckerester von Speisefettsäuren; Reisstärke, Kakaobutter, Farbstoffe: E101, 
E120, E153, E172, E174; Überzugsmittel: Schellack, Bienenwachs, Carnaubawachs; 
kann Spuren von Nüssen enthalten. Energie- & Nährstoffgehalt pro 
100g: Energie: 1736 kJ/410 kcal; Fett: 3,4g, davon gesättigte Fettsäuren: 1,6g; 
Kohlenhydrate: 94,1g, davon Zucker: 91,1g; Eiweiß: 0,6g; Salz: 0,02g
Wichtig: Kleinkinder (unter 4 Jahren) verfügen über eine verminderte 
Kaufähigkeit und könnten sich an kleinen Süßigkeiten verschlucken.

by Ross Antony
VollVerknallt

180g℮
Super Streusel GmbH
Kieler Str. 103
DE-22769 Hamburg
www.superstreusel.de   
        super_streusel

Zuckerstreusel-Mix 
mit zuckerüberzogenen 
Schokoladenkugeln (13%)
Zur schnellen Perfektion von 
Kuchen, Cupcakes, Keksen, 
Eis & Co. YUMMY!        

Mindestens haltbar bis:

SuperGlasur
ROSA
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SuperGlasur
Zuckergusserzeugnis mit färbenden Lebensmitteln (0,2%) - Rosa
Die magische Zuckerglasur, die mit wenigen Tropfen W

asser zum bunten 
DekoSpaß wird! Das Pulver einfach kalt anrühren und die bunte Zuckerglasur 
zum Dekorieren von Keksen, Kuchen und Muffins nutzen.
Anleitung: Pulver im Mischungsverhältnis 4 TL Pulver + 1 TL W

asser 
mischen und gründlich mit einem Löffel verrühren, bis das Pulver vollständig 
aufgelöst ist. Dein Gebäck damit bestreichen, besuperstreuseln und fertig! 
Glasur soll dicker werden? Mehr Pulver rein und rühren. Oder dünner? 
Mehr Tropfen W

asser dazu.

SuperGlaze - Icing product with added coloring (0,2%) - pink
The magic icing that turns into colorful decorating fun with just a few drops 
of water! Just mix the powder with cold water and use the colorful icing to 
decorate cookies, cakes and cupcakes.
Instructions: Mix 4 tsp of SuperGlaze with 1 tsp of water and stir 
thoroughly with a spoon until the powder is completely dissolved. Spread it 
on your pastry, add some sprinkles on top - done! 
If the glaze is too thick just add a few drops of water, if it‘s too thin add 
some more powder and stir.

mit kaltem W
asser anrühren, fertig!
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