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Pilzmaultaschen

Art.-Nr. 65986, 3 x 1 kg/Kitn.

Die vegetarischen Pilzmaultaschen gibt es jetzt mit optimierter Rezeptur:
Der Pilzgeschmack kommt noch intensiver zur Geltung und sorgt fiir ein
rundes, aromatisches Profil. Vielseitig einsetzbar, gelingsicher und in
bewahrter BURGER Profikiiche-Qualitit - ideal fiir herbstliche und ganz- 2
jahrige Speiseplane in der Gemeinschaftsverpflegung. _

§9 der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung

Champignonkonzentratpulver, Rapsol, Gewtlrze, Weizenmalzmehl, Hefeextrakt,
Zucker, Glukosesirup, MilcheiweiB, Aroma, Karamellzucker, Steinpilze getrocknet,
Dextrose, Raucharoma.

Es sind Ei, Milch und Weizen enthalten. Kann Spuren von Soja und Sellerie enthalten.

Zutaten i
HartweizengrieB, 19 % Champignons, WeiBbrot (Weizenmehl, Wasser, Speisesalz, 2
Hefe), Zwiebeln, Vollei, Wasser, Starke, Karotten, Lauch, Kokosdl, WeizeneiweiB, s
Maltodextrin, Sonnenblumendl, EiweiBpulver aus Hiihnerei, Petersilie, Speisesalz, x

Zubereitung

Convectomat: 2 kg (2 Beutel) Maultaschen pro 1/1 GN-Blech 12 — 14 Minuten im

Kochtopf: Maultaschen in kochende Briihe einlegen und 10 — 12 Minuten bei mittlerer
Rell‘-pm" Hitze ziehen lassen.

Ravioli Funghi-Formaggio

Art.-Nr. 65569, 2 x 2,5 kg/Kin.

T

Die Ravioli Funghi-Formaggio kombinieren aromatische Champignons und
eine feine Waldpilzmischung mit cremigem Frischkése und wiirzigem Parmesan.
Die zarte Pasta mit ihrer cremig-herzhaften Fiillung bietet ein ausgewogenes
Geschmackserlebnis, das zu jeder Jahreszeit begeistert. Der hohe Genuss-
faktor und die zuverlassige Qualitit machen dieses Produkt zu einer optimalen
Wahl fiir abwechslungsreiche Speiseplane in der Gemeinschaftsverpflegung.

Zutaten

HartweizengrieB, 15 % Champignons, Wasser, WeiBbrot (Weizenmehl, Wasser, Spei-
sesalz, Hefe), 8 % Kase (6,5 % Frischkase, 1,5 % Hartkase), 4 % Waldpilzmischung
in verénderlichen Gewichtsanteilen (Butterpilze, Austernseitlinge, Egerlinge, Maronen-
rohrlinge, Edelreizker, Pfifferlinge, Steinpilze), Vollei, Kartoffeln, EiweiB aus Hilthnerei,
Starke, Zwiebeln, Speisesalz, Gewlirze, Petersilie, Rapsol, Glukosesirup, Aroma,
Gewlirzextrakte.

Es sind Ei, Milch und Weizen enthalten. Kann Spuren von Soja und Sellerie enthalten.

Zubereitung
n“: ve‘.hesse!‘ter Convectomat: 2,5 kg (1 Beutel) Ravioli leicht bedlen und in einem 1/1 GN-Lochblech
tu" ca. 10 — 12 Minuten im Dampf erhitzen.
ReleD Kochtopf: Ravioli in kochendes Salzwasser geben und 8 — 10 Minuten bei mittlerer

Hitze ziehen lassen.

Die aktuellsten Zutatenlisten finden Sie unter: https://www.buerger-profikueche.de/produkte/produktfinder/

Schnelle Rezepte unter: www.buerger.proﬁkueche_de 4 Erhéltlich sind diese Artikel iiber den GroBhandel

Musterbestellungen:
http://www.buerger-profikueche.de/
produktmuster/

www.buerger-profikueche.de/ oder Ihren zustandigen AuBendienstmitarbeiter.

Jiirgen Galle, juergen.galle@buerger.de
Andreas Schmidt, andreas.schmidt@buerger.de
Torsten Ronkel, torsten.ronkel@buerger.de
Olaf Leker, olaf.leker@buerger.de

Tel. +49 7156 3002-0
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