Feine Pasta-Rezepte
aus der BURGER Cucina ltaliana



Ravioli Formaggio
in Zitronen-Butter-Sauce

Zutaten (fiir 10 Portionen)

2,5 kg BURGER Ravioli Formaggio
etwas Olivendl
Salz und Pfeffer aus der Muhle
40 g Butter
40 g Mehl
12 ml Sahne
etwas Muskatnu3
500 ml kalte Milch
Saft zweier Zitronen
3 EL Olivendl
Basilikum
10 Cocktailtomaten

Zubereitung

Die Butter in einem Topf erwérmen und das Mehl ztgig einrthren. Mit der Milch aufflllen
und mit einem Schneebesen glattrihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen, Sahne
zugeben und leicht kdcheln lassen. Den Zitronensaft und das Olivendl vermischen und
in die Sauce geben.

Hitze zurlicknehmen, Ravioli unterheben und kurz ziehen lassen.

Ravioli auf Tellern anrichten und mit grob zerkleinertem Basilikum sowie je einer leicht
angebratenen Cocktailtomate garnieren.

Produktabbildung beispielhaft, kein Rezeptbild



Tortellini Pomodoro-Mozzarella
mit getrockneten Tomaten und Parmesan

Zutaten (fiir 10 Portionen)

2,5 kg BURGER Tortellini Pomodoro-Mozzarella
Salz und Pfeffer aus der Muhle

ca. 400 g getrocknete Tomaten

4 kleine Knoblauchzehen
Parmesan nach Belieben
etwas Olivenol

Zubereitung
Die Tortellini nach Packungsanleitung zubereiten und warmstellen.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und darin den kleingeschnittenen Knoblauch
andunsten. Die getrockneten Tomaten in kleine Stlickchen schneiden, in die Pfanne geben
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Nach etwa 2 Minuten die Tortellini unterheben, kurz durchschwenken und mit Parmesan-
spanen garniert auf Tellern servieren.

Tipp: Frische Krauter eignen sich hervorragend als zuséatzliche Garnitur!

Produktabbildung beispielhaft, kein Rezeptbild



Tortelloni Ricotta-Spinaci
mit Pinienkernen

Zutaten (fiir 10 Portionen)

2,5 kg BURGER Tortelloni Ricotta-Spinaci
Salz und Pfeffer aus der Muhle

ca. 1560 g  Pinienkerne

5 Schalotten

300 g getrocknete Tomaten

etwas Olivendl

450 g Cremé fraiche

10 Blatter Basilikum als Garnitur

Zubereitung
Die Tortelloni nach Packungsanleitung zubereiten und warmstellen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne in etwas Olivendl anrdsten. Schalotten und Tomaten
kleinschneiden und hinzugeben. Nach etwa 1 Minute Creme fraiche einrtihren, mit Salz und
Pfeffer wirzen und die Tortelloni unterheben.

Auf Tellern anrichten und mit einem Blatt Basilikum garnieren.

Produktabbildung beispielhaft, kein Rezeptbild



Tortellini Verdi Formaggio-Spinaci
neapolitanischer Art

Zutaten (fiir 10 Portionen)

2,5 kg BURGER Tortellini Verdi Formaggio-Spinaci
Salz und Pfeffer aus der Muhle

320 ml GemUsebrihe

etwas Tomatenmark

550 g Tomatenwdirfel

1 kleine Knoblauchzehe

300 ml Sahne

3 Zwiebeln

etwas Oregano

etwas Olivendl
je nach Belieben geriebenen Parmesan

1 Prise Zucker

Zubereitung
Die Tortellini nach Packungsanleitung zubereiten und warmstellen.

Den Knoblauch und die Zwiebeln wirfeln und in einem Topf in etwas Olivendl andinsten.
Das Tomatenmark sowie die Tomatenwdrfel hinzufligen. Mit Gemusebrihe und der Sahne
aufflllen, dann leicht kdcheln lassen. Mit Oregano, Zucker, Salz und Pfeffer wirzen.

Die Tortellini unterheben und mit Parmesankase bestreut servieren.

-




Tortelloni Ricotta-Spinaci
mit gedampften Radicchiostreifen

Zutaten (fiir 10 Portionen)

2,5 kg BURGER Tortelloni Ricotta-Spinaci
Salz und Pfeffer aus der Muhle

etwas Olivensl

2 kleine Kopfe Radicciosalat

8 kleine Bund Lauchzwiebeln

5EL hellen Balsamico-Essig

1 Prise Zucker

2 Knoblauchzehen

Zubereitung
Die Tortelloni nach Packungsanleitung zubereiten und warmstellen.

Knoblauch fein wirfeln und in einer Pfanne in Olivendl anschwitzen. Die Tortelloni zugeben,
kurz durchschwenken und den Herd abschalten.

Den zuvor gewaschenen und in Streifen geschnittenen Radicchio sowie die Lauchzwiebeln
in die Pfanne geben. Mit dem Balsamico-Essig, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken
und rasch servieren.

Tipp: Dazu ein leicht gerdstetes Ciabatta reichen!

Produktabbildung beispielhaft, kein Rezeptbild



Tortellini Pomodoro-Mozzarella
in kiihler JoghurtsoBe

Zutaten (fiir 10 Portionen)

2,5 kg

600 g
8

etwas
300 g

1 Prise

BURGER Tortellini Pomodoro-Mozzarella
Salz und Pfeffer aus der Muhle
Naturjoghurt

Bund Basilikum

Olivendl

Cocktailtomaten

Saft zweier Zitronen

Zucker

nach Belieben etwas Chili und Knoblauch

Zubereitung
Die Tortellini nach Packungsanleitung zubereiten und kaltstellen.

Joghurt in eine Schissel geben und mit dem Olivendl glattrihren. Etwas Chili und
Knoblauch zugeben und mit Salz, Pfeffer, Zucker sowie etwas Zitronensaft abrunden.
Die Basilikumblétter grob zerkleinern und unter den Joghurt heben.

Die Tortellini untermischen und mindestens 1/2 Stunde durchziehen lassen.

Auf Tellern anrichten und mit Cocktailtormaten garnieren.

Produktabbildung beispielhaft, kein Rezeptbild



Milaneser
Gnocchi-Gemuse-Pfanne

Zutaten (fiir 10 Portionen)

2,5 kg

759
etwas
250 g
250 g
250 g

1 SchuB
2 Bund

BURGER Gnocchi ,all‘ltaliana*
grobes Meersalz

grob gestoBener schwarzer Pfeffer
Pinienkerne

Olivendl oder Sonnenblumendl
Blumenkohlréschen, gegart
Broccolirdschen, gegart

Moéhren

Sahne

Blattpetersilie

Zubereitung

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Gnocchi unter mehrmaligem Wenden

darin goldgelb anbraten. Das vorgegarte Gemuse dazugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Etwas Sahne angieBen und kurz aufkécheln lassen.

Gemuse und Gnocchi auf Tellern anrichten, die grob gehackte Blattpetersilie darlibergeben
und sofort servieren.

Wenn €

Art.-Nr. 63269 Gn
Milano, 5 kg/Kin-,

s schnell gehen soll:

occhipfann®
’uefgekuh\t

Produktabbildung beispielhaft, kein Rezeptbild



Mezzalune Ricotta-Spinaci
mit Frihlingszwiebeln

Zutaten (fiir 10 Portionen)

2,5 kg BURGER Mezzalune Ricotta-Spinaci
Salz und Pfeffer aus der Muhle

2 groBe Bund Fruhlingszwiebeln

etwas Olivendl

5 Schalotten

1 Prise Zucker

500 ml Sahne

nach belieben geriebenen Parmesan oder Pecorino

Zubereitung
Die Tortelloni nach Packungsanleitung zubereiten und warmstellen.

Schalotten wirfeln, den weiBen Teil der Fruhlingszwiebeln stlickeln und beides in einer
Pfanne in etwas Olivendl leicht anbraten. Den griinen Teil der Frihlingszwiebeln in feine
Ringe schneiden und beiseite stellen.

Die Mezzalune mit in die Pfanne geben und mit der Prise Zucker, Salz und Pfeffer wirzen.
Sahne zugeben und kurz einkdcheln lassen. Die griinen Frihlingszwiebelringe kurz vor dem
Servieren unterheben.

Auf Tellern anrichten und mit etwas geriebenem Parmesan oder Pecorino bestreuen.

Produktabbildung beispielhaft, kein Rezeptbild



Tortelloni Tricolore Formaggio
mit griner und gelber Zucchini

Zutaten (fiir 10 Portionen)

2,5 kg BURGER Tortelloni Tricolore Formaggio
3 mittelgroBe gelbe Zucchini

8 mittelgroBe griine Zucchini

2 groBe Zwiebeln

etwas Olivendl

etwas Thymian

Salz und Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung
Die Tortelloni nach Packungsanleitung zubereiten und warmstellen.

Den Thymian hacken und bei méaBiger Hitze mit etwas Olivendl in einer Pfanne erwarmen.
Die Zucchini in feine Streifen hobeln, die Zwiebeln wiirfeln und zugeben. Das GemUse
mit Salz und Pfeffer wirzen.

Sobald das Gemuse den richtigen Biss hat, die Tortelloni unterheben und sofort auf Tellern
anrichten.

Tipp: Fiir eine soBigere Konsistenz etwas Sahne oder Frischkdse untermischen.

Produktabbildung beispielhaft, kein Rezeptbild



Cannelloni al forno

Zutaten (fiir 10 Portionen)

2,5 kg
500 g
450 g
etwas
3

3759

BURGER Cannelloni Carne di Manzo
Mozzarella

Tomatenwdrfel im eigenen Saft (aus der Dose)
Butter

kleine Zwiebeln

Champignons

Salz und Pfeffer aus der Muhle

Basilikum als Garnitur

Zubereitung
Die Zwiebeln wurfeln. Eine feuerfeste Auflaufform mit etwas Butter fetten, die Zwiebelwlirfel
darin verteilen und die Cannelloni einsetzen.

In einer Schissel die Tomatenwdrfel mit den Champignonscheiben vermischen und mit
Salz sowie Pfeffer wiirzen. Uber die Cannelloni geben, Mozzarella darUberreiben und bei
220°C goldgelb Uberbacken.

Nach dem Backen mit Basilikum garnieren und sofort servieren.

Produktabbildung beispielhaft, kein Rezeptbild



Gnocchi
an suBem Marillenschaum

Zutaten (fiir 10 Portionen)

2,5 kg BURGER Gnocchi ,all'ltaliana®
2,5 | Milch
etwas Zimt
500 g Sahnejoghgurt, natur
400 g Marillenkonfittire
etwas Zucker
500 ml Sahne
etwas Pflanzendél und Butter zum Anbraten
10 Minzeblatter als Garnitur
Zubereitung

Etwas Zucker in die Milch geben, verrlhren und die Gnocchi darin ziehen lassen.

Joghurt und Sahne vermischen und Iuftig aufschlagen. Die Marillenkonfitire einrihren und
mit etwas Zimt abschmecken.

Etwas Butter in einer Pfanne leicht anbraunen. Die Gnocchi aus der Zuckermilch nehmen,
gut abtropfen lassen und in der Butter goldgelb anbraten.

Gnocchi auf Tellern anrichten, mit dem Marillenschaum umgieen und mit einem Minzeblatt
garnieren.

Produktabbildung beispielhaft, kein Rezeptbild
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ARTIKELBEZEICHNUNG: GEWICHT: VERPACKUNGSEINHEIT: ART.-NUMMER:

PASTA AL DENTE - GEFULLTE TEIGWAREN

Tortellini Verdi Formaggio-Spinaci ca.5g 5kg/Ktn. 6 5651
Tortellini Carne di Manzo ca.bg 5kg/Ktn. 6 5650
Tortellini Tricolore Carne di Manzo ca.5g 5kg/Ktn. 6 5648
Ravioli Carne di Manzo ca. 10g 5kg/Ktn. 8 5576
Tortellini Verdi Formaggio-Spinaci ca.5g 5kg/Ktn. 6 5651
Tortellini Formaggio ca.bg 5kg/Ktn. 6 5652
Ravioli Formaggio @ ca. 10g 5kg/Ktn. 65577
Tortellini Pomodoro Mozzarella ca.bg 5kg/Ktn. 7 5654
Tortelloni Ricotta-Spinaci ca. 10g 5kg/Ktn. 6 5641
Mezzalune Formaggio-Basilico ca. 12g 5kg/Ktn. 68080
Mezzalune Ricotta-Spinaci ca. 12g 5kg/Ktn. 7 5813
Ravioli Funghi ca. 10g 5kg/Ktn. 6 5569
Saccottini Ricotta-Spinaci ca. 4,59 5kg/Ktn. 65777

PASTA PRONTO - GEFULLTE TEIGWAREN“

Tortelloni Tricolore Formaggio ca. 12g 5kg/Ktn. 65687
PASTA PRONTO - SAISONWARE

Mezzalune Zucca ca. 13g 5kg/Ktn. 6 8082
Mezzalune Asparagi ca. 14g 5kg/Ktn. 68083
GNOCCHI

Gnocchi ,All* Italiana“ ca. 8,59 5kg/Ktn. 7 3535

PASTARIEGEL

Pastariegel 100g 50Stk./Ktn. 6 5557
CANNELLONI

Cannelloni mit Fleischftillung ca. 40g 4kg/Ktn. | 8kg/Ktn. 65560 | 8 5560
Cannelloni Carne di Manzo ca. 409 4kg/Ktn. 68071
Cannelloni Ricotta-Spinaci ca. 40g 4kg/Ktn. 6 5975
Cannelloni Pomodoro ca. 40g 4kg/Ktn. 6 5969
LASAGNE

Lasagne Bolognese 2509 24 Port./Ktn. 6 5601
Lasagne Bolognese Spezial 2x1/2GN/Ktn. 8 5605
GemlUse-Lasagne 2509 24 Port./Ktn. 6 5609
Lasagne Bolognese mit Rindfleisch 3309 2x1/1 GN/Ktn.* 65617
Lasagne ,Primavera“ 330g 2x1/1 GN/Ktn.* 6 5620
Gemuse-Lasagne 3309 2x1/1 GN/Ktn.* 65618
Lachs-Lasagne mit Blattspinat 330g 2x1/1 GN/Ktn.* 65619

*1/1 GN entspricht 12 Portionen



Unsere Empfehlung:
BURGER Tortelloni Tricolore Formaggio
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