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Sehr geehrte Kund*innen,

was an der gefiillten Pasta am meisten - neben ihrem aromatischen und mediterranen Geschmack -
uberzeugt, sind die vielfdltigen Einsatzméglichkeiten fir alle Erndhrungsformen lhrer Kunden.

Durch die stetigen Veréanderungen der Wiinsche lhrer Kunden passen auch wir unser Produkt-
sortiment an, damit Sie eine groBe und abwechslungsreiche Auswahl fiir lhren Speiseplan haben.
Besonders die Anforderungen der Schul- und Gemeinschaftsverpflegung sowie der GroBkiiche
liegen uns am Herzen.

Mit freundlichen GriiBen
Ihr BURGER-Team

Qualitativ hochwertige Zutaten und eine sorgsam

kontrollierte Produktion sind bei BURGER eine Die zahlreichen Zuberei-
Selbstverstandlichkeit. Alle gefiilliten Pastasorten tungsoptionen machen

von BURGER werden daher aus ausgwéahlten Roh- die gefiillte Pasta zu einem
stoffen hergestellt und sind frei von geschmacks- Allrounder in der Kiiche.
verstarkenden Zusatz- und Farbstoffen. Ob mit Gemuse oder Fleisch,

Uberbacken, im Salat oder
mit unterschiedlichen
Saucen - gefiilite Pasta
bietet universelle Einsatz-
moglichkeiten und setzt |hrer

Kreativitat keine Grenzen.
Sei es in der Pfanne, im Kochtopf, Backofen Da ist Abwechslung auf der

oder Kombidampfer -gefillte Pasta ist schnell und Speisekarte garantiert!
einfach zubereitet, auch in groBen Mengen.

Zu den Hauptkonsumenten der veganen und vegetarischen Kiche z&hlen vor allem die
jungeren Generationen, darunter die Millennials und Generation Z. Besonders gern gesehen
sind vegane und vegetarische Gerichte daher in der Schul- und Hochschulgastronomie,
aber auch allgemein in der Gastronomie in GroBstéadten.




TORTELLINI &
TORTELLONI

Die italienische Kiiche ist weltweit bekannt fiir ihre Vielfalt an Aromen, frischen Zutaten und traditionellen
Rezepten, die von Generation zu Generation weitergegeben werden. Unter den vielen Schatzen, die Italien
zu bieten hat, nehmen Tortellini und Tortelloni einen besonderen Platz ein. Diese gefiillten Teigtaschen
stammen aus der Region Emilia-Romagna, wo sie bis heute als wahre Kunstwerke der italienischen
Kochkunst gefeiert werden.

ENTDECKEN SIE REZEPTE MIT TORTELLINI & TORTELLONI:

+ Vegane Tortellini vegetale mit Blattspinat und Cherrytomaten

+ Tortellini Pomodoro-Mozzarella mit Konfetti-Sauce

+ Tortellini Verdi Formaggio-Spinaci one Pot mit Pesto-Sahne-Kirschtomaten
+ Vegane Tortellini Vegetale in Linsenbolognese-Auflauf

+ Vegane Tortelloni Mediterraneo mit frischem Tomatenragout
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+ Tortelloni Tricolore Formaggio in Zitronen-Butter-Sauce

« Tortellini Carne di Manzo Melonen Salat



TORTELLINI & TORTELLONI

Bio-Tortellini vegetale
w<d Art.-Nr. 61203 - Btl. a 2,5 kg | 2 Btl./Ktn.

% VEGANE ALTERNATIVE:
Vegane Tortellini vegetale
Art.-Nr. 61398 - Btl. a 2,5 kg | 4 Btl/Ktn.

ZUTATEN
BURGER Profikiiche vegane Tortellini vegetale,

ZUBEREITUNG

Zwiebel und Knoblauch schalen und in kleine

Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch zugeben und glasig
andiinsten. Mit pflanzlicher Sahne abléschen
und Margarine einriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Spinat kurz blanchieren und im Eiswasser
abschrecken, abtropfen und ausdriicken.

Cherrytomaten waschen, je nach GréBe vierteln

oder halbieren. Spinat und Tomaten kurz vor
dem Servieren unterriihren.

TORTELLINI

Zwiebel, Knoblauch, Margarine, Ol, (vegane)
Sahne, Blattspinat oder TK Blattspinat,
Cherrytomaten

200 g
pro Portion

ca. 1,14 €
pro Portion

mit Blattspinat und Cherrytomaten in Sahnesauce



TORTELLINI & TORTELLONI

Tortellini Pomodoro Mozzarella
wod Art.-Nr. 61399 - Btl. a 2,5 kg | 4 Btl./Ktn.

VEGANE ALTERNATIVE:
»«d Vegane Tortellini vegetale
Art.-Nr. 61398 - Btl. a 2,5 kg | 4 Btl/Ktn.

™

ZUBEREITUNG ZUTATEN

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein BURGER Profikiiche Tortellini Pomodoro-
wiirfeln. Ol in einem groBen Topf erhitzen. Mozzarella, Zwiebel, Knoblauch, Olivendl,
Zwiebel und Knoblauch darin unter Riihren passierte Tomaten, Oregano, Basilikum,
ca. 5 Minuten andiinsten. Passierte Tomaten Gemiise nach Wahl

zugeben. Aufkochen und offen fiir etwa

30-40 Minuten leicht dicklich einkdcheln.

Krauter nach ca. 20 Minuten in die SoBe geben.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Tortellini nach Packungsanweisung zubereiten.

Konfetti Einlage:

Je 100 g Gemiise ihrer Wahl zum Beispiel

Karotte, Sellerie & Lauch waschen, schilen

und in feine Brunoise schneiden. Knackig

blanchieren und unter die SoBe mischen. 200 g

pro Portion

ca. 1,10 €
pro Portion




TORTELLINI & TORTELLONI

Tortellini Verdi Formaggio-Spinaci
wod Art.-Nr. 65651 - Btl. a 2,5 kg | 2 Btl./Ktn.

ORTELLINI ONE POT

i

mit Pesto-Sahne un

ZUBEREITUNG

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Zwiebeln
und Knoblauch fein hacken und glasig andiins-
ten. Mit Gemiisebriihe und Sahne abloschen
und aufkochen lassen.

Pesto hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Tortellini in die SoBe geben und
ca. 10 Minuten darin kécheln lassen. Spinat und
halbierte Tomaten dazugeben und servieren.

- g
WUSSTEN SIE SCHON,

Kirschtom:

ZUTATEN

Tortellini Verdi Formaggio-Spinaci, Zwiebeln,
Knoblauchzehen, Blattspinat, Kirschtomaten,
Gemiisebriihe, Schlagsahne, Pesto

200 g

pro Portion
ca. 0,76 €
pro Portion

dass BURGER ganz viele unterschiedliche gefiillte Pastasorten herstellt? Auch die
Fiillungen versprechen eine leckere Abwechslung. Egal ob mit Kdse, Gemiise oder Fleisch
gefiillt, hier ist fiir jeden egal ob Vegetarier, Veganer oder Fleischliebhaber etwas dabei.



b VEGANER TORTELLINI*

TORTELLINI & TORTELLONI

Tortellini vegetale, vegan
Art.-Nr. 61398 - Btl. a 2,5 kg | 4 Btl/Ktn.

LINSENBOLOGNESE-AUFLAU\I= .

ZUBEREITUNG

Linsenbolognese: Karotten und Sellerie in
Wiirfel schneiden und scharf anbraten. Zwiebeln
und Knoblauch fein hacken und mit anbraten.
Tomatenmark hinzufiigen und mit anbraten.

Mit Gemiisebriihe und passierten Tomaten
abléschen. Linsen und Krauter dazugeben und
mit geschlossenem Deckel bei kleiner Hitze ca.
30 Minuten ziehen lassen. Deckel abnehmen
und ca. weitere 15 Minuten kécheln lassen.

AnschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vegane BechamelsoBe: In die zerlaufene Mar-
garine das Mehl einriihren. Sobald die Masse
andickt, Hafermilch dazugeben und sténdig
rithren. Mit Hefeflocken, Salz und Pfeffer
abschmecken und kécheln lassen.

Schichten: Ein 1/1-GN Blech einfetten und
tiefgefrorene Tortellini hineingeben. Zuerst
mit der Linsenbolognese bedecken und als
Oberschicht die vegane BechamelsoBe darauf
geben. Bei Bedarf noch mit veganem Kase-

4 u -wﬂllﬂ-‘

Ersatz bestreuen. Bei 160°C HeiBluft ca. 35
Minuten im Kombidampfer backen.

ZUTATEN

BURGER Profikiiche Tortellini vegetale vegan
Linsenbolognese: Zwiebeln, Karotten,
Sellerie, Knoblauchzehen, passierte Tomaten,
Tomatenmark, Gemiisebriihe, rote Linsen,
italienische Krauter

Vegane BechamelsoBe: Margarine, Mehl,
Hafermilch, Hefeflocken (oder veganer
Kase-Ersatz)

200 g
pro Portion

ca. 0,76 €
pro Portion




TORTELLINI & TORTELLONI

Tortelloni Mediterraneo, vegan
Art.-Nr. 63025 - Btl. a 2,5 kg | 2 Btl./Ktn.

_
»

ZUBEREITUNG ZUTATEN

Die Zwiebel zusammen mit den Kirschtomaten BURGER Profikiiche Tortelloni Mediterraneo
und dem Knoblauch andiinsten und abschme- vegan, Kirschtomaten, Zwiebeln, Knoblauch-
cken. Die Tortelloni nach Packungsangabe zehen, Pinienkerne, Basilikum
zubereiten. Zusammen mit dem Tomatenragout,
Basilikumblattern und gerosteten Pinienkernen
bestreuen. 200 g
pro Portion
Mit veganen Gerichten kdnnen Sie eine neue
und umweltbewusste Zielgruppe ansprechen.
Die BURGER Profikiiche unterstiitzt Sie durch ca. 1,16 €
eine Vielzahl an leckeren veganen Produkten. pro Portion (200 g)

:
WUSSTEN SIE SCHON,

. dass Italiener im Durchschnitt 23,5 Kilogramm Pasta pro Jahr essen? In Deutschland liegt der
Pro-Kopf-Verbrauch von Pasta bei rund 9,7 Kilogramm. Andere Lander, die bekannt fiir ihren
hohen Pasta-Konsum sind, sind Venezuela, die Schweiz, Tunesien, Griechenland und Chile.



TORTELLINI & TORTELLONI

Tortelloni Tricolore Formaggio
w4 Art.-Nr. 65687 - Btl. a 2,5 kg | 4 Btl/Ktn.

ZUBEREITUNG

Zucchini putzen, der Lange nach halbieren und
in diinne Scheiben schneiden. Olivendl in einem
groBen Topf erhitzen. Zucchinistreifen mit den
Salbeiblattern darin kurz anbraten und aus dem
Topf nehmen. Bratansatz mit WeiBwein ablo-

schen, Zitronensaft und Zitronenschale zugeben.

Alles aufkochen, Zucker einstreuen. Kalte Butter
in Wiirfel schneiden und kraftig unterriihren.

Tortelloni nach Packungsangabe garen, auf ein
Sieb abgieBen und abtropfen lassen. Tortelloni
mit Zucchinistreifen und Salbei in die Butter
geben und alles gut miteinander vermischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pasta in tiefen
Tellern anrichten, den Ricotta

darauf verteilen und mit

Pfefferbeeren und

Parmesan bestreuen.

ZUTATEN

Tortelloni Tricolore Formaggioi, Zucchini, Salbei,
WeiBwein alternativ Gemiisebriihe, kalte Butter,
Ricotta, geriebener Parmesan, Olivendl, frisch
gepresster Saft von Bio-Zitronen, abgeriebene
Schale von einer Bio-Zitrone, Zucker, Rosa
Pfefferbeeren

200 g

pro Portion
ca. 1,39 €
pro Portion

Zitronen sind gute Vitaminlieferanten.

Die gelben Friichte enthalten das wertvolle
Vitamin C. In 100 g Zitrone stecken 50 mg
Vitamin C, was etwa die Halfte des Tages-
bedarfs ausmacht.

} .') 3




TORTELLINI & TORTELLONI

Tortellini Carne di Manzo
w4 Art.-Nr. 65650 - Btl. a 2,5 kg | 2 Btl./Ktn.

1 | - Nﬁ .' | |

ZUBEREITUNG ZUTATEN

Tortellini al Dente garen. Mit Parisienne Ausstecher BURGER Profikiiche Tortellini Carne di Manzo,
Kugeln aus der Melone ausstechen. Aus Basilikum, Honigmelone, Basilikum, Oliven6l, Parmesan,
Melonenresten, Parmesan, Olivenél, gerésteten Pinienkerne, Zitrone, Serrano Schinken,
Pinienkernen, Salz und Pfeffer ein Pesto herstellen. getrocknete Tomaten, Radicchio

Getrocknete Tomaten in feine Streifen schneiden.
Tortellini mit Basilikum-Melonen-Pesto, Zitronensaft
& getrockneten Tomaten marinieren und abschme- 200 g
cken. Serrano Scheiben auf Backblech im Ofen bei pro Portion
180°C ca. 8-10 Minuten kross backen. Radicchio
als Bett fiir den Tortellini Salat auslegen. Mit Melo- e ca. 1.10 €
nenballchen, gerdsteten Pinienkernen, Serrano Chip, P

. . K y pro Portion
Parmesanspane & frischem Basilikum garnieren.

‘\I
TORTELLINI-MELONEN-SALAT

MIT BasiliKkum-ivielonen Pesto, rPinienkerner

getrockneten lomaten « serrano nip




FAKTEN UBER

GEFULLTE PASTA

Tortellini

sind kleiner und filigraner als Tortelloni und werden traditionell mit Fleisch, Kase :
oder Gemiise gefiillt, oft in Brilhe serviert oder mit cremigen Saucen kombiniert. \\/,
Das Wort ist die Verkleinerungsform von ,,il tortello“ und bedeutet libersetzt

wgefillte Nudel“ oder ,kleiner Kuchen®.

Tortelloni 7

hingegen sind gréBere Teigtaschen, die haufig mit Ricotta und Spinat gefiillt werden.
Meist werden sie in einer sahnigen oder tomatigen Sauce serviert.

Mezzelune

bedeutet auf ltalienisch ,Halbomonde“ und beschreibt die typische Form dieser
halbkreisférmigen Teigtaschen. Sie kbnnen mit einer Vielzahl von Fiillungen
zubereitet werden - von cremiger Ricotta und Spinat bis hin zu herzhaftem
Fleisch oder mit einer leckeren Pilzfiillung.

Ravioli

gehoren zu den Klassikern der italienischen Kiiche. Traditionell werden sie

aus diinnem Pastateig zubereitet und mit einer Vielzahl von Fiillungen versehen,
wie Ricotta, Spinat, Fleisch oder Pilzen. Ravioli bestehen aus zwei libereinander-
gelegten gefiillten Pastaquadraten. Die Teigkanten werden so fest zusammen-
gepresst, dass sie anschlieBend in kochendem Wasser gegart werden kénnen,
ohne aufzugehen.

gehoren zu den bekanntesten italienischen Nudeln. Der Name der beliebten Pasta kommt
vom italienischen Wort ,,canna“, was so viel wie Rohr bedeutet. Die Pasta hat namlich
die Form eines zylindrischen Rohrs, ist zwischen acht und zehn Zentimetern lang und hat

einen Durchmesser von etwa 3 Zentimetern. Cannelloni bedeutet also , kleine Rohrchen*.
Die Cannelloni wurde 1907 von dem italienischen Koch Nicola Federico in Sorrent

bei Neapel erfunden. '

1



12

MEZZELUNE

BURGER hat vielfiltige Pasta-Angebote im Sortiment. Fiir Veganer eignen sich besonders

gut die Mezzelune Spinaci. Mit ihrer besonders cremigen Fiillung sind Mezzelune fiir vielfaltige
Gerichte einsetzbar. Die Mezzelune, auch Schlutzkrapfen genannt, sind eine regionale
Nudelspezialitat aus Tirol.

ENTDECKEN SIE REZEPTE MIT MEZZELUNE:

+ Vegane Mezzelune Spinaci in Champignonsauce S. 13

+ Vegane Mezzelune Spinaci mit Spargel, Paprika und weiBer Sauce S. 14



ZUBEREITUNG

Champignons und Zwiebeln getrennt voneinan-
der anbraten. Zu den Champignons Knoblauch
und Krauter hinzugeben und weiter andiinsten.
Mit Fond abléschen und abschmecken. Die
Mezzelune nach Packungsangabe zubereiten.
Die Mezzelune zur Pilzsauce geben und mit
den R6stzwiebeln anrichten.

Die veganen Mezzelune Spinaci sind mit aroma-
tischem Blattspinat, Lauch und Seitan gefiilit.
Als Beilage, Hauptgericht oder in Auflaufen sind
sie so der Liebling der veganen Kiiche!

MEZZELUNE

Mezzelune Spinaci, vegan
Art.-Nr. 64517 - Btl. a 2,5 kg | 2 Btl/Ktn.

ZUTATEN

BURGER Mezzelune Spinaci, Champignons,
Knoblauchzehen, Gemiisezwiebeln, frisch
gehackter Thymian, frisch gehackter Rosmarin,
Gemiise- oder Pilzfond

200 g

pro Portion
ca. 1,44 €
pro Portion

MEZZELUNE P

A\ ln‘Champlgnonsauce garnlert it Krautern
(! und gerostet ]Zm‘hebeln

g:‘.' \!




MEZZELUNE

Mezzelune Spinaci, vegan
wed Art.-Nr. 64517 - Btl. a 2,5 kg | 2 Btl./Ktn.

;_‘:‘L.lJ_SI! r ‘.::
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ZUBEREITUNG

ZUTATEN

Mezzelune nach Packungsanweisung zuberei- BURGER Profikiiche Mezzelune, vegane
ten. In einem Topf vegane Margarine schmelzen, Margarine, Mehl, ungesiiBte Pflanzenmilch
Mehl einrithren und kurz anschwitzen lassen. (z.B. Hafermilch), Hefeflocken, griiner Spargel,

Unter standigem Riihren die Pflanzenmilch nach  Paprika

und nach hinzufiigen, bis eine glatte Sauce ent-

steht. Hefeflocken einriihren und die Sauce mit

Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. 200 g

Bei geringer Hitze warmhalten. In einer Pfanne pro Portion
das Olivendl erhitzen und den Spargel und die
Paprika darin anbraten, bis sie bissfest sind.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

ca. 1,44 €
pro Portion

Die gekochten Mezzelune auf Tellern anrichten,
das angebratene Gemiise darauf verteilen und
alles mit der weiBen Sauce libergieBen. Nach Spargel ist reich an wertvollen Vitaminen

Belieben mit frischen Krautern garnieren. wie zum Beispiel K, C, B1, B2 sowie an

Mineralstoffen, Phosphor und Calcium.
Griiner Spargel schmeckt wiirziger und
hat einen hoheren Vitamin C-Gehalt als
weiler Spargel.



RAVIOLI

Ravioli sind eine der bekanntesten und beliebtesten Pastaspezialitaten ltaliens, die seit

Jahrhunderten die Herzen und Gaumen von Feinschmeckern auf der ganzen Welt erobern.

Ravioli iiberzeugen durch ihre Vielseitigkeit — sie konnen mit fast allem gefiillt werden,

was das Herz begehrt: von feinen Kase- und Spinatmischungen iiber wiirzige Fleischfiillungen
bis hin zu raffinierten Kreationen mit Kiirbis, Pilzen oder sogar Meeresfriichten. Jede Region

in Italien hat ihre eigenen traditionellen Fiillungen und Zubereitungsarten, was Ravioli zu
einem kulinarischen Erlebnis macht, das nie langweilig wird.

ENTDECKEN SIE REZEPTE MIT TORTELLINI & TORTELLONI:

+ Ravioli Funghi mit Auberginen und Tomaten
+ Ravioli Formaggio mit Radiccio und Champignons
+ Bio Ravioli Ricotta-Spinaci mit Pfifferlingen und Ofentomaten

« Ravioli Carne di Manzo mit Basilikum Pesto

S. 16
S. 17
S. 18
S. 19

15



RAVIOLI

Bio Ravioli Ricotta-Spinaci
A Art.-Nr. 62447 - Btl. a 2,5 kg | 2 Btl./Ktn.

"~ BIO-RAVIOLI

mit Aubergine, Tomate und Basilikumschaum

ZUBEREITUNG ZUTATEN

Auberginen im Olivendl heiB anbraten, bis BURGER Profikiiche Bio Ravioli Ricotta-Spinaci,
diese braunen, dann Zwiebeln, Knoblauch und Aubergine, gehackte Tomaten (Dose), Basilikum,
Tomaten dazu geben und abschmecken. Ravioli = Gemiisebriihe, Sahne, Knoblauch, Olivendl

in die Pfanne geben und gar ziehen lassen.

Basilikumschaum: Zwiebelwiirfel und Knoblauch- 200 g
zehen in Olivendl anschwitzen, mit Brithe und pro Portion
Sahne abléschen und reduzieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken, Basilikum dazu geben

und pilirieren. ca. 1,29 €

pro Portion

Anrichten und mit Basilikum
garnieren.

Frischer Basilikum gibt allen
Gerichten eine mediterrane und
frische Note.




ZUBEREITUNG

Olivendl erhitzen und Schalottenstreifen darin
andiinsten. Knoblauch zugeben und kurz andiin-
sten. Die Radicchiostreifen und die geviertelten
Champignons zugeben und kurz anbraten. Mit
Orangensaft abléschen, Orangenschale zugeben
und aufkochen. Den Balsamico und den Honig
zugeben. Kalte Butter in Wiirfel schneiden und
unterriihren. Gekochte Ravioli zur Sauce geben
und alles miteinander vermengen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Pasta in tiefen Tellern
anrichten und mit gerdsteten Pinienkernen und
Basilikumblattern garnieren.

RAVIOLI

Ravioli Formaggio
Art.-Nr. 65577 - Btl. a 2,5 kg | 2 Btl/Ktn.

.' ,,«;,o’
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ZUTATEN

BURGER Profikiiche Ravioli Formaggio,
Radicchio, Champignons, Schalotten,
Knoblauchzehen, Orangensaft, Balsamicoessig,
kalte Butter, gerostete Pinienkerne, Olivenol,
abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange, Honig,
Bund Basilikum

200 g
pro Portion

ca. 1,43 €
pro Portion

Champignons enthalten Ballaststoffe, Eiweif3,
viele B-Vitamine, die Vitamine D, E und K
sowie Kalium, Eisen und Zink.




Ravioli Funghi
w4 Art.-Nr. 65569 - Btl. a 2,5 kg | 2 Btl./Ktn.

ZUBEREITUNG

Pfifferlinge/Steinpilze putzen und waschen, gut
abtropfen lassen. Cherrytomaten mit Olivendl,
Knoblauch, Thymian und Rosmarin marinieren
und auf Backblech verteilen, bei 220°C ca.

5-7 Minuten schmoren. Pfifferlinge mit feinen

Schalottenwiirfeln in Zitronendl scharf anbraten.

Mit Salz, Pfeffer und frischer Zitronenschale
abschmecken. Butter dazugeben und schmel-
zen lassen. Oliven in Scheiben schneiden oder
Vierteln und dazugeben. Ravioli al Dente garen.
Zu der Pfanne mit den Pfifferlingen geben und
mit durchschwenken, final abschmecken.

RAVIOL]

ZUTATEN

BURGER Ravioli Funghi, Pfifferlinge oder
Steinpilze, Schalotte, bunte Cherrytomaten,
Knoblauch, Zitronendl, Zitrone, Olivendl,
Oliven nach Wahl, Parmesan, Butter

200 g

pro Portion
ca. 1,30 €
pro Portion

Mit Fritreriingen una orentomaten



RAVIOLI

Ravioli Carne di Manzo
wed Art.-Nr. 85576 - Btl. a 2,5 kg | 2 BtI/Ktn.

RAVIOLI CARNE DI MANZO

ZUBEREITUNG ZUTATEN

Fiir das Pesto Basilikumblatter, Pinienkerne, BURGER Profikiiche Ravioli Carne di Manzo,
Parmesan, Knoblauch und Olivendl in einen Mixer frische Basilikumblatter, Pinienkerne, Parmesan,
geben und abschmecken. Kirschtomaten in einer  Knoblauchzehe, Olivendl, Kirschtomaten

Pfanne mit Olivendl bei mittlerer Hitze anbraten,
bis sie leicht weich sind. Abschmecken und
beiseitestellen. Ravioli nach Packungsangabe
zubereiten.

200 g

e pro Portion

Die gekochten Ravioli auf Tellern anrichten.

Das Basilikum-Pesto dariibergeben und mit den
warmen Kirschtomaten garnieren. Nach Belieben
mit Parmesan und Basilikum dekorieren.

ca. 1,23 €
pro Portion

WUSSTEN SIE SCHON, DASS, ...

die kleinen gefiillten Teigtaschen zu den wenigen Gerichten gehdren, die man in fast allen
Kulturen finden kann. Es gibt Dim Sum in China, Gyoza in Japan, Pelmeni in Russland,

Manti in der Tiirkei und natiirlich die schwabischen Maultaschen.
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CANNELLONI

Cannelloni haben aufgrund ihrer Vielfalt die Herzen von Pasta-Liebhabern auf der ganzen
Welt erobert. Mit verschiedenen Fiillungen, egal ob vegan, vegetarisch oder mit Fleisch und
mit Tomaten- oder Bechamelsauce liberbacken sind sie ein schnell zubereiteter Genuss
fiir GroB und Klein.

ENTDECKEN SIE REZEPTE MIT MEZZELUNE:

+ Vegane Cannelloni Bolognese auf mediterranem Gemiisebett S. 21

« Cannelloni Ricotta-Spinaci auf Spinat-Gorgonzola-Sauce S. 22



Sy’

ZUBEREITUNG

Die Cannelloni Bolognese nach Packungsan-
weisung zubereiten. Zucchini, Paprika, Auber-
gine und Tomate schneiden (wenn gewiinscht
TK-Gemiise) und mit Thymian, Rosmarin,
Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gemiise in eine Form geben, mit veganem
Kase bestreuen und im Ofen backen. Cannelloni
Bolognese mit dem Gemiise servieren.

Vegane Cannelloni Bolognese
oA Art.-Nr. 65244 - Btl. a 2 kg | 2 BtI/Ktn.

ZUTATEN

BURGER Profikiiche vegane Cannelloni
Bolognese, Zucchini, Paprika, Aubergine,
Tomaten, Thymian, Rosmarin, Knoblauch,
veganer Kase

ca. 1,70 €

pro Portion

250 g
pro Portion




CANNELLONI

Cannelloni Ricotta-Spinaci
w4 Art.-Nr. 65975 - Btl. a 2 kg | 2 Btl./Ktn.

—M-ﬁ

INI R

COTTA-SPINA

Gorgonzola-Sauce

ZUBEREITUNG

Fein gehackte Zwiebel und den Knoblauch glasig
diinsten. Spinat hinzufiigen und kurz zusammen-
fallen lassen. Sahne und Gemiisebriihe hinzufii-
gen und bei mittlerer Hitze leicht kécheln lassen.
Gorgonzola in die Sauce geben und unter Riihren
schmelzen lassen, bis eine cremige Konsistenz
entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Spinat-Gorgonzola-Sauce iiber die Cannelloni
gieBen. Den geriebenen Mozzarella und Parme-
san dariiber streuen. Die Cannelloni im Ofen
tiberbacken, bis sie goldbraun sind. Nach
Belieben mit frischen Krautern, wie Basilikum
oder Petersilie, garnieren.

ZUTATEN

BURGER Profikiiche Cannelloni Ricotta-Spinaci,
Gorgonzola, Sahne, Butter, Zwiebel, Knoblauch-
zehen, Gemiisebriihe, frischer Spinat, Mozzarella,
Parmesan

ca. 1,71 €
pro Portion

200 g
pro Portion

Gorgonzola ist der am meisten exportierte
Kdse Italiens. Der Gorgonzola ist die perfekte
Basis fiir eine aromatische Kdsesofle.




BURGER PROFIKUCHE - BROSCHUREN IM UBERBLICK:

Die BURGER Profikiiche iiberzeugt mit einem groBen Sortiment abwechslungsrelcher Produkte _
Egal ob in der Gemelnschaftsverpflegung, der GroBkiiche oder in der Gastronomle hier fmden {his
Sie genau die richtigen Produkte fiir lhre Anspruche : . Sl Wil

Scannen Sie einfach die untenstehendgn QR-Codes ein und entdecken Sie d|e Broschuren
im Gesamten. - il

i 1 | i .-;'.'; i I||
1. Sortiment Bio - el Sortlment Klta- qnd Schulverpflbgdr#g =
Produkte in der héchsten Qualitit ] ' Frische Genchte fur frlsche Kopr '

.l.-lu'l"?l .1"E' I

3. Sortiment vegetarisch und vegan - A 4. So_lr_titp'en.t”(;'o'okj-& Chill - |
Geeignet fiir alle Ernahrungsformen L Fﬁr'meh_r Gés_t_:hr'hédk i o

5. Sortiment Seniorenverpflegung\'—_ a3 ' 6. Sortiment italienische Produkte = i el j
Perfekte Gerichte fiir die Best Ager Ak _ Genuss wie in Italien R IS P Ty
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