
Puratos unterstützt Sie dabei, Ihre Kunden mit festlichen Genussmomenten zu verwöhnen.
Unsere stärksten Plange Zutaten habe wir für Sie in dieser Aktion gebündelt: Mit Plange HTM, der Hefeteigmischung 

für besonders zarte, geschmackvolle Hefeteiggebäcke lassen sich festliche Backwaren mit einer langen Verzehrfrische 

kreieren. Zur ansprechenden Veredelung bieten wir Ihnen Plange Süßer Schnee als bewährtes Dekorprodukt für Ge-

bäcke aller Art an. Melden Sie sich gleich bei Ihrem Puratos Ansprechpartner, um die inspirierenden Hefefeingebäck-

Rezeptideen auszuprobieren!

Aktionszeitraum: 1. Oktober bis 31. Dezember 2020

Aktionsbedingung*: Abnahme von 5 x 10 kg 
Plange Süßer Schnee RSPO SG

Erhalten Sie gratis 1 Dekorpudersieb! 

* Die Abnahme pro Kunde ist auf maximal 2 Aktionspakete begrenzt.

AKTION “Festliche Momente“ 

#ZählenSieaufUns

MEHR DENN JE



Aktionsteilnehmer 
(Bitte vollständig ausfüllen)

#ZählenSieaufUns

MEHR DENN JE

Name

Kundennummer

Straße, Nr.

Auslieferung Aktionsprodukte über (Name FGH)

E-Mail-Adresse

Firma

PLZ, Ort

Ausliefertermin

Bitte füllen Sie Ihre Aktionsteilnahme aus und schicken Sie diese Ihrem 
Puratos Ansprechpartner oder direkt per E-Mail an Frau Wolff, E-Mail: mwolff@puratos.com

Aktionsprodukte

Plange HTM RSPO SG	
Art.-Nr. 4113815 	
       	      

25 kgHefeteigmischung für zarte Hefeteiggebäcke mit besonderem 
Genuss, optimalen Volumen und langer Verzehrfrische - Das 
Original seit über 60 Jahren 	      

10 kgDekorierpuder mit guten Siebeigenschaften und hoher 
Haftfähigkeit – Der Klassiker seit 1966

Plange Süßer Schnee RSPO SG	
Art.-Nr. 4113822	        

 

Rezept-Nr. 2642

Adventskuchen aus 

Hefequarkteig

mit Plange HTM RSPO SG, Topfil Apricot 60%, Plange 

Franchipan- Fülle, Plange Knusper Top, Plange Süßer 

Schnee RSPO SG

 

Rezeptur Hefequarkteig

ZUTATEN

Plange HTM

10000 g

Backmargarine

650 g

Zucker fein

500 g

Stollengewürz

100 g

Backpulver

80 g

Vollei

1.000 g

Speisequark

1200 g

Hefe

500 g

Wasser

1800 g

Gesamt

15.830 g

Herstellungsparameter

Knetzeit langsame Geschwindigkeit: 4 Minuten

Knetzeit schnelle Geschwindigkeit:
6 Minuten

Teigtemperatur:

24-26 °C

Teigruhe:

15 Minuten

Ofentemperatur:

210 °C

Backzeit:

ca. 10 Minnuten

 

Herstellung Hefequarkteig

Aus allen Zutaten einen Teigkneten

 

 

Rezeptur Früchtemischung

ZUTATEN

Sultaninen

2.000 g

Mandeln gehackt & geröstet

1.000 g

Zitronat

600 g

Orangeat

800 g

Rum

200 g

Gesamt

4.600 g

 

Adventskuchen aus Hefequarkteig (Rezept-Nr. 2642)

 

Rezept-Nr. 2648

Tropischer 

Fruchtstollen
mit Plange HTM RSPO SG, Belcolade X605 / G Drops ( B 

Blanc Selection )

 

Rezeptur Vorteig

ZUTATEN

Plange HTM
4.000 g

Hefe

800 g

Wasser
3.000 g

Gesamt
7.800 g

Herstellungsparameter

Werkzeug:
Spiralkneter

Knetzeit langsame Geschwindigkeit: 5 Minuten

Teigtemperatur:
24-26 °C

Teigruhe:
ca. 10 Minuten

 

Herstellung Vorteig

Aus allen Zutaten einen Vorteig kneten und ca. 10 Minuten ruhen lassen 

 

 

Rezeptur Früchtemischung

ZUTATEN

Mango getrocknet- gewürfelt
3000 g

Ananas getrocknet- gewürfelt
2000 g

Orangensaft
500 g

Gesamt
5500 g

 

Herstellung Früchtemischung

Alle Zutaten miteinander vermischen und über Nacht einweichen lassen

 

 

Tropischer Fruchtstollen (Rezept-Nr. 2648)

 

Rezept-Nr. 2646

Cranberry 
Fruchtstollen nach Schwarzwälder Artmit Plange HTM RSPO SG, Belcolade C 501 / U:K20 

Grains

 

Rezeptur Vorteig
ZUTATEN

Plange HTM

4.000 g

Hefe

800 g

Wasser

3.000 g

Gesamt

7.800 g

HerstellungsparameterWerkzeug:

Spiralkneter
Knetzeit langsame Geschwindigkeit: 5 Minuten

Teigtemperatur:
24-26 °C

Teigruhe:

ca. 10 Minuten

 

Herstellung Vorteig
Aus allen Zutaten einen Vorteig kneten und ca. 10 Minuten ruhen lassen 

 

 

Rezeptur FrüchtemischungZUTATEN

Cranberry getrocknet

3500 g

Schwarzwälder Kirschwasser

700 g

Gesamt

4200 g 

Herstellung FrüchtemischungAlle Zutaten miteinander vermischen und über Nacht einweichen lassen

 

 

Cranberry Fruchtstollen nach Schwarzwälder Art (Rezept-Nr. 2646)

 

Rezept-Nr. 2643

Stollen nach Art Mini 

Pandoromit Plange HTM RSPO SG, Plange Süßer Kristall und 

Plange Süßer Schnee RSPO SG

 

Rezeptur Vorteig
ZUTATEN

Plange HTM

4.000 g

Hefe

800 g

Wasser

3.000 g

Gesamt

7.800 g

Herstellungsparameter
Werkzeug:

Spiralkneter

Knetzeit langsame Geschwindigkeit: 5 Minuten

Teigtemperatur:

24-26 °C

Teigruhe:

ca. 10 Minuten

 

Herstellung Vorteig
Aus allen Zutaten einen Vorteig kneten und ca. 10 Minuten ruhen lassen 

 

 

Rezeptur Früchtemischung

ZUTATEN
Mandeln gehackt

2.000 g

Zitronat

1.000 g

Orangeat

700 g

Sultaninen

3.500 g

Rum

700 g

Gesamt

7.900 g

 

Herstellung Früchtemischung

Alle Zutaten miteinander vermischen und über Nacht einweichen lassen

 

 

Stollen nach Art Mini Pandoro (Rezept-Nr. 2643)
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