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Sehr geehrte Kund*innen,

Was an den Maultaschen am meisten — neben ihrem abgerundeten Geschmack - liberzeugt,
sind die vielfaltigen Einsatzmdglichkeiten fiir alle Erndhrungsformen lhrer Kunden.

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

Die BURGER Maultasche -
ein Muss fur jeden Gastronom

1. Ausgewanite Rohstofe N

Qualitativ hochwertige Zutaten und eine sorgsam

kontrollierte Produktion sind bei BURGER eine zo Kalkulationssicherheit

Selbstverstandlichkeit. Alle BURGER Maultaschen lassen sich einzeln

Alle BURGER Maultaschen werden daher aus aus der Verpackung entnehmen und sind damit
ausgewahlten Rohstoffen hergestellt und sind exakt kalkulierbar. Dadurch kénnen Sie Ihren
frei von geschmacksverstarkenden Zusatz- Warenbedarf unkompliziert flir jede Portionen-
und Farbstoffen. anzahl genau berechnen und die bendtigte

Menge entspre-chend beziehen.

3. Einfaches Handling
Sei es in der Pfanne, im Kochtopf, Backofen %0 Erhémmg des Durchschnittbons

oder Kombidampfer — Maultaschen sind schnell

. . . Maultaschen werden problemlos vom Gast als
und einfach zubereitet, auch in groBen Mengen.

Hauptkomponente auf dem Teller akzeptiert
Dadurch erhoht sich automatisch der Verkaufs-
wert des Gerichtes und durch den niedrigen
Wareneinsatz auch Ihr Gewinn.

5. universelte Einsatzmoglichkeiten ¥

Die zahlreichen Zubereitungsoptionen Sie finden in dieser Broschiire tolle und
machen die Maultasche zu einem Allrounder inspirierende Rezeptideen fiir Ihre GroBkiiche
in der Kiiche. Ob in der Suppe, angebraten, und die Verpflegung lhrer Kunden.

Uberbacken oder als Salat — der schwabische Denn Maultaschen von BURGER Profikiiche
Klassiker bietet universelle Einsatzmdaglich- gehen immer!

keiten und setzt lhrer Kreativitat keine Grenzen.

Da ist Abwechslung auf der Speisekarte Mit freundlichen GriiBen

garantiert! Ihr BURGER-Team




Maultaschen

schwabische Kilche

Die schwiébische Kiiche ist von herzhaften und bodenstandigen Gerichten
mit tollen Aromen und vielfaltigen Klassikern gepréagt. Die Maultasche
ist neben den Spatzle wohl das beliebteste Produkt in Siiddeutschland.

Entdecken Sie die schwabischen Klagsiker:

e Maultaschen-Pilzpfanne S.4

e Gebratene Maultaschen mit Ei S.5

e Maultaschen im Speckmantel auf frischem Salat S.6

e Maultaschen mit schwabischem Kartoffelsalat S.7
geschmalzten Zwiebeln und brauner Sauce

e Maultaschen in der Briihe mit frischem Gemiise S.8

Maultasehen
gehen immert

Maultaschen - eine Erfolgsgeschichte

Um die Entstehung der Maultasche ranken sich viele Legenden und Mythen. Die glaubwrdigste Geschichte ist die
der Zisterziensermonche des Klosters Maulbronn. Die Ménche erhielten wahrend der Fastenzeit ein groBes Stlick Fleisch,
das sie genieBen wollten ohne Anstol3 zu erregen.

Deshalb hackten sie es klein und mischten es mit Krautern und Spinat, um den Eindruck eines fleischlosen Mahles zu
erwecken. Als zusatzliche Tarnung wurde die Mischung in einem Nudelteig versteckt, der in kleine Portionen geteilt wurde.
So entstand die legendare Maultasche. Heute gibt es sie in vielen Varianten — mit einer Fleisch- oder GemUseflllung, aber
auch mit zahlreichen anderen leckeren Fullungen.

FUr jeden Geschmack gibt es also die passende Maultasche! Daran war friher gar nicht zu denken, da Maultaschen auf
Grund des hohen Aufwandes nicht im groBen Stil hergestellt wurden. 1963 entdeckte BURGER die industrielle Fertigung
als lohnendes Geschéft und spatestens mit der Erfindung der Maultaschenmaschine 1964 begann eine Erfolgsgeschichte,
die bis heute andauert.

Griinde dafiir gibt es viele — einer der Wichtigsten ist aber mit Sicherheit die gute Qualitat der
BURGER Maultaschen.



schwabische Kuche

Gemusemaultaschen

mit frischer Champignonsauce vecETARSCH

Zubereitung: Zutaten:

Zwiebeln und Champignons andiinsten und anschlieBend » BURGER Profikiiche Gemiisemaultaschen
mit WeiBwein und Schlagsahne abléschen. Die Maulta- Zwiebeln

schen in Scheiben schneiden und in der Pilzsauce 10 bis Champignons

12 Minuten erhitzen. Zum Abschluss mit Petersilie und * trockener WeiBwein

Schnittlauch garnieren. Schlagsahne
Petersilie

Schnittlauch

Dieses leckere und vegetarische Gericht erfreut sich

groBter Beliebtheit und ist schnell in der Zubereitung.
Gerade in den kiihleren Jahreszeiten ergénzt es .
perfekt Ihren Speiseplan.

Drei Gemiisemaultaschen

pro Portion

n U\tasche“ m Vemlmu“g ® Gemiisemaultaschen, ca. 50 g
ja fizen as \(\l\maﬂsc‘\es 7t Art.-Nr. 212920098 - 4 x 2 x 900 g
m!t Pl ﬂ.\!‘ ‘m‘e Ku“den st Gemiisemaultaschen, ca. 50 g
ngh“g“t 18 Art.-Nr. 65914 — 4 x 25 Stk.
st Geschnittene Gemiisemaultaschen

-18°c Art.-Nr. 65911 — 2 x 3000 g

st Bio Gemiisemaultaschen, ca. 50 g

-18°c Art.-Nr. 62181 -4 x 1250 g




aultaschen

angebraten mit Ei

schwabische Kuche

Zubereitung: Zutaten:

Die Maultaschen in Scheiben schneiden und von » BURGER Profikiiche Maultaschen
beiden Seiten anbraten. Die Eier verquirlen und iiber * Eier

die Maultaschen geben bis die Masse stockt. Mit Salz e Salz

und Pfeffer wiirzen und mit Schnittlauch garnieren. e Pfeffer

Dieser schwabische Klassiker darf nicht auf lhrem
Speiseplan fehlen. Maultaschen in Ergadnzung mit Ei
ist ein simples, aber leckeres Gericht, dass auch
perfekt mit einem griinen Salat erganzt werden kann. .

® Schwabische Maultaschen g.g.A.*, ca. 50 g
<+]°C Art.-Nr. 221180098 - 4 x 2 x 900 g

® Gerollte Maultaschen g.g.A.*,ca.85¢g
<+]°C Art.-Nr. 255290098 - 4 x 2 x 1000 g
st Schwabische Maultaschen g.g.A.*, ca. 50 g
-18°c Art.-Nr. 65508 — 4 x 25 Stk.
e Maultaschen mit Ei
-18-c Art.-Nr. 63095 - 5000 g

e Schnittlauch

Vier Schwabische Maultaschen,

@D 50 g pro Portion

Wussten Sie bereits,...

... dass viele schwabische Spezialitaten eine lange Tradition haben,
allen voran die Maultasche? Kaum ein anderes schwéabisches Produkt
ist so beliebt und weit Uber die Grenzen von Baden-Wirttemberg als
Spezialitat bekannt. Darauf sind die Schwaben stolz! Seit 2009 tragt
die ,Schwabische Maultasche* daher das Siegel ,9.9.A.“ -
geschutzte geographische Angabe.



schwabische Kuche

Maultaschen

im knusprigen Speckmantel auf frischem Salat

Zubereitung:

Zwei Scheiben Speck mit Frischkase bestreichen und die
Maultasche darin einwickeln. Im Ofen die Maultaschen
15 bis 18 Minuten backen. Salat mit Zwiebeln und Maul-
taschen garnieren und mit Apfelessig verfeinern.

Maultaschen eignen sich hervorragend als herzhafte
Komponente fiir Salate und sind eine tolle Alternative
zu herkommlichen Toppings.

Zutaten:

BURGER Gerollte Maultaschen

Salat

Vinaigrette
Zwiebeln

Speck

Frischkase
Apfelessig

Drei gerollte Maultaschen

pro Portion

) Gerollte Maultaschen g.g.A.*,ca. 859
<+]°C Art.-Nr. 255290098 - 4 x 2 x 1000 g
Art.-Nr. 255310098 — 8 x 1000 g

stk Gerollte Maultaschen g.g.A.*,ca. 859
-18°C Art.-Nr. 65520 — 4 x 25 Stk.
Art.-Nr. 65532 - 10 x 12 Stk.

st Gerollte Rindfleisch-Maultaschen, ca. 85 g

Art.-Nr. 65724 - 2 x 25 Stk.



Maultaschen

schwabische Kuche

mit Kartoffelsalat, geschmalzten Zwiebeln in Rahmsauce

Zubereitung:

Die Maultaschen im Kochtopf erwarmen. Fiir den Kartoffel-
salat Kartoffeln kochen, anschlieBend schilen und in
Scheiben schneiden. Fiir das Dressing Ol, Gemiisebriihe
und Senf vermischen. Zwiebeln in der Pfanne schmalzen.
Fiir die Rahmsauce die restlichen Zutaten zusammen
fiigen und zu einer Sauce binden.

Dieses herzhafte Gericht verbindet das Beste aus der schwa-
bischen Kiiche auf einem Teller. Leckere Maultaschen in
Verbindung mit einem schwabischen Kartoffelsalat ist fiir sich
bereits ein eigenstiandiges Gericht. Im Zusammenspiel mit
geschmaélzten Zwiebeln und abgerundet mit einer Rahmsauce
ist es ein wahrer Hochgenuss.

&

o Gerollte vegetarische Maultaschen, ca. 85 g

Gerollte Maultaschen g.g.A.*,ca. 859
Art.-Nr. 255290098 - 4 x 2 x 1000 g
Art.-Nr. 255310098 - 8 x 1000 g

-18°C Art.-Nr. 65800 - 2 x 25 Stk.
Wk Rindfleischmaultaschen, ca. 50 g . he
-18°C Art.-Nr. 65440 - 4 x 25 Stk. sich dd

Zutaten:

#feln sind ein wahres
‘ézl;nt:rfood mit Banastst.oﬂen,
Eiweip, Vitaminen und eignen
¢ wunderbar a8
\eckere Beilage ZU Maultaschen.

BURGER Profikiiche Gerollte Maultaschen
Zwiebeln

Kartoffeln

Gemiisebriihe

Senf

(o]

Sahne

Butter

Tomatenmark

[ ) Drei Gerollte Maultaschen,

pro Portion




i et kak A

Maultaschen

Zubereitung:

Suppengriin fein schneiden und in der Gemiisebriihe
kochen. Maultaschen dazugeben und zusammen
kécheln lassen. Das Gericht mit Petersilie garnieren.

Diese frische Suppe punktet durch ihre schnelle
Zubereitung und einen intensiven Geschmack. Durch
verschiedene Gemiisesorten kénnen Sie dieses
Gericht einfach an die Jahreszeit anpassen.

Wussten Sie bereits,...

... Mit den verschiedenen Grammaturen der Blrger Profikiichen
Maultaschen kénnen Sie |hre Gerichte auf lhre Zielgruppe und
Gerichte anpassen. Suppenmaultaschen eignen sich nicht nur
als Suppeneinlage, sondern auch besonders gut fur die Schulver-
pflegung, da diese Mini-Variante der klassischen Maultasche bei
Kindern hoch im Kurs steht.

Zutaten:

BURGER Profikiiche Suppenmaultaschen
Suppengriin

Gemiisebriihe

Petersilie

15 Suppenmaultaschen

pro Portion

Suppenmaultaschen g.g.A.*,ca. 10 g

s

-18°c Art.-Nr. 67570 - 2 x 2500 g
Art.-Nr. 25570 -6 x 1000 g

atx Suppenmaultaschen mit Gemiise, ca. 10 g

-18°C Art.-Nr. 65571 - 2 x 2500 g

®

Schwabische Maultaschen g.g.A.*, ca. 50 g
Art.-Nr. 221180098 - 4 x 2 x 900 g



Die BURGER

Maultasc
Facts

Kissen oder Rolle

Regionale Die verschiedenen Maultaschenformen

Produkte aus

‘J Bawij @ @

Auf die Grafe
kommt e$ an

BURGER Maultaschen sind in den unter-
schiedlichsten Grammaturen erhaltlich.

Je nach Sorte variiert das Stiickgewicht 10 ]
zwischen 10g und 120g. Suppenmaultaschen

Der Schutz des
schwabischen Genusses

Viele schwabische Spezialitdten haben eine lange
Tradition, allen voran die Maultasche. Kaum ein anderes
schwabisches Produkt ist so beliebt und weit Uber

die Grenzen von Baden-Wirttemberg als Spezialitat
bekannt. Darauf sind die Schwaben stolz! Seit 2009
tragt die ,Schwabische Maultasche” daher das Siegel
,9.9.A.“ — geschutzte geographische Angabe.

Das bedeutet: Eine original schwabische Maultasche
darf nur so heiBen, wenn sie aus Schwaben kommt.

120¢

Manufaktur-Maultaschen




Maultaschen

moderne Klche

Die Kiiche unterliegt einem standigen Wandel, wird an Erndhrungstrends und
an die Wiinsche und Bediirfnissen der Kunden angepasst. Mit den Maultaschen
der Biirger Profikiiche kénnen alle Erndhrungsformen abgedeckt werden.

Mit diesem Anspruch wurden vegane, vegetarische und fleischhaltige Maultaschen
entwickelt, die mit ihrer Qualitdt und ihrem Geschmack liberzeugen.

Entdecken Sie eine Auswahl an Gerichten fir die moderne Kiche:

e Maultaschen all’italiana mit wiirziger Tomatensauce S. 11

e Vegetarischer Maultaschen Caprese Salat S.12
¢  Mini-Maultaschen mit Pfifferlingen und Krautersauce S. 13
e Veganer Maultaschen-Auflauf S. 14

mit Spinat in Hafercremesauce
¢ Maultaschen-Gemiise-Eintopf mit saisonalen Zutaten S. 15




moderne Kuche

Maultaschen

In wurziger Tomatensauce

Zubereitung: Zutaten:

Maultaschen in einem Topf garen. Fiir die Tomatensauce BURGER Profikiiche
Tomaten mit Zwiebeln und Knoblauch andiinsten und Rindfleischmaultaschen

pirieren. Mit Pinienkernen und Parmesan verfeinern. Cocktailtomaten
e Pinienkerne

Zwiebeln

Dieses Gericht besticht mit einer leichten Zubereitung

und einem aromatischen Geschmack. e Knoblauch
e Parmesan

@ DreiRindfleischmaultaschen

@D pro Portion

Nicht nur optisch sondern

b Rindfleischmaultaschen, ca. 50 g auch geschma(}khch bilden die
L Art.-Nr. 65440 - 4 x 25 Stk. Pinienkerne ein Highlight.
bk Gerollte Rindfleisch-Maultaschen, ca. 85 g
-18°C Art.-Nr. 65724 - 2 x 25 Stk.

st Gerollte vegetarische Maultaschen, ca. 85 g
-18°c Art.-Nr. 65800 - 2 x 25 Stk.




moderne Kuche

Maultaschen

mit frischen Tomaten, Buffelmozzarella und Basilikum

Zubereitung:

Aus den Tomaten und dem Mozzarella einen Caprese
Salat schichten. Die Maultaschen kochen, in Scheiben
schneiden und diese dazwischen legen. Den Salat mit
einem Dressing aus Ol und Essig anrichten.

Diese Neuinterpretation des klassischen Caprese
Salats ist eine wunderbare Alternative und schmeckt
durch die Erganzung mit Maultaschen besonders gut.

Zutaten:

BURGER Profikiiche
vegetarische Maultaschen

e Tomaten

e Biiffelmozzarella
e Basilikum

e Ol

e Essig

@ Dreivegetarische Maultaschen

@D pro Portion

Xtk Vegetarische Maultaschen, ca.85¢g
-18°c Art.-Nr. 65895 — 4 x 25 Stk.

) Gerollte Maultaschen g.g.A.*,ca. 859
<+]°C Art.-Nr. 255290098 - 4 x 2 x 1000 g

Art.-Nr. 255310098 - 8 x 1000 g

f\s Geschnittene Gemiisemaultaschen
-18°¢ Art.-Nr. 65911 — 2 x 3000 g



moderne Kuche
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VEGAN

Vegane Mini-Maultaschen

mit Krautersauce, Brokkoli und Pfifferlingen

Zubereitung:

Brokkoli in Salzwasser gar kochen. Pfifferlinge anbraten.
Zwiebel schalen, in kleine Stiickchen schneiden und

zu den Pfifferlingen geben. Petersilie klein hacken und
ebenfalls dazu geben. Die Mini-Maultaschen nach
Packungsangabe zubereiten. In einem Topf die Butter
schmelzen, Mehl dazu geben und verriihren.

Nun Sojacuisine und Soja-Drink hinzufiigen, mit Salz
und Gemiisebriihe wiirzen und aufkochen, bis eine
dickfliissige, cremige Sauce entsteht. Sauce zu den
Pfifferlingen geben und alles nochmal kurz aufkochen.

Die Mini-Maultaschen gemeinsam mit Brokkoli und
Pfifferlingen in Krautersauce servieren.

e Vegane Mini-Maultaschen, ca. 10 g
-18°C Art.-Nr. 62022 — 2 x 2500 g

Zutaten:

e BURGER vegane Mini-Maultaschen

e Pfifferlinge
e Brokkoli
e Zwiebel

e Petersilie

e vegane Butter
e Weizenmehl

e Sojacuisine

e Soja-Drink

e Gemisebriihe

@ ca. 10 vegane Mini-Maultaschen,

@D pro Portion




moderne Kuche
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VEGAN

Veganer Maultaschen-Auflauf

iIn Hafercremesauce

Zubereitung: Zutaten:

Aus den Zutaten einen Auflauf schichten. Dabei bilden » BURGER Profikiiche vegane Maultaschen
die Maultaschen die Grundlagen. Der Spinat und die e Spinat

Hafercreme werden dariiber verteilt. AnschlieBend den e Hafercreme

Auflauf mit veganem Kase bestreuen und backen. e veganer Kase

Mit veganen Gerichten kdnnen Sie eine vollkommen
neue und umweltbewusste Zielgruppe ansprechen.
Die BURGER Profikiiche unterstiitzt Sie durch eine

Vielzahl an leckeren veganen Produkten. @ Vier vegane Maultaschen

@D pro Portion

st Vegane Maultaschen, ca. 50 g
-18° Art.-Nr. 65424 — 3 x 1000 g




moderne Kuche

Saisonaler Gemuse-tintopf

mit Maultaschen

Zubereitung:

Die Maultaschen in einem Konvektomat erhitzen. Das
saisonale Gemiise putzen und schneiden. Die Zwiebeln
fein hacken und zusammen mit dem Suppengemiise
andiinsten und anschlieBend mit Wasser abléschen.
Das restliche Gemiise und die Maultaschen hinzugeben
und servieren.

Dieser Gemiise-Eintopf besticht durch seine Vielféltigkeit
und der Abwandlung je nach Saison. Die Biirger Maulta-
schen eignen sich ideal als Eintopfeinlage. Egal ob

mit Fleisch, vegetarisch oder vegan — ganz wie Sie es
bendtigen.

e Gerollte Rindfleisch-Maultaschen, ca. 85 g
-18°c Art.-Nr. 65724 — 2 x 25 Stk.
b Gerollte vegetarische Maultaschen, ca. 85 g
-18°c Art.-Nr. 65800 - 2 x 25 Stk.
e Vegane Maultaschen, ca. 50 g
-18°C Art.-Nr. 65424 - 3 x 1000 g

Zutaten:

e BURGER Profikiiche Maultaschen
e saisonales Gemiise

e Zwiebeln

e Petersilie

e Suppengemiise

Drei gerollte Rindfleisch-

maultaschen pro Portion

Lauchgewacnse
en und Eintopfen
ten Geschmack.
¢en von frischem
en perfekt U
Maultaschen.

-

Wurzelgemusé un
geben allen Suup

den frischen und leic

; uan
ie Geschmacksh
D gerniise pass



Maultaschen

neu interpretiert

Die Vielfalt der Maultaschen zeigt sich in neu interpretierten Gerichten.

Dabei werden internationale Gerichte mit Maultaschen ergénzt und verfeinert.
Der Kreativitat sind dabei keine Grenzen gesetzt. Die Gerichte iiberzeugen
mit einem neuen Geschmacksbild, das lhre Kunden garantiert begeistert.

Internationale Top-Gerichte mit Maultaschen neu interpretiert:

e Maultaschen Currywurststyle S. 17
e  Chili con Maultaschen S. 18
e Maultaschen-Bowl mit frischem Gemiise S. 19
¢ Indische Currysuppe mit Maultaschen S. 20

e Maultaschen-Burger - mit Fleisch, Veggi und Vegan S. 21




Maultaschen

Currywurststyle

Zubereitung:

Das Tomatenketchup, die Zwiebeln und die librigen
Zutaten zu einer Currysauce verarbeiten. Die Maul-
taschen schneiden, anbraten und zusammen mit der
Currysauce servieren.

Die Maultasche ist eine tolle Alternative zu der
klassischen Currywurst und ist durch ihre Fiillung
deutlich saftiger. Diese Variante wird lhre Gaste
begeistern!

neu interpretiert

Zutaten:

e BURGER Profikiiche Maultaschen
e Tomatenketchup

e Zwiebeln

e Balsamico

e Honig

e Currypulver

e Sojasauce

e Olivendl

e Tomatenmark

@ Drei gerolite Maultaschen

@D pro Portion

® Gerollte Maultaschen g.g.A.*, ca. 85 g wussten Sie bel‘eits,...
<+]°C Art.-Nr. 255290098 - 4 x 2 x 1000 g
Art.-Nr. 255310098 - 8 x 1000 ¢ ... dass Maultaschen eine hohe Standzeit haben? Daher eignen
o Schwibische Maultaschen g..A%, ca. 50 g sich dlese perfekt fir Kantinen und Mensen auch bei friihzeitiger
-18°C Art.-Nr. 65508 - 4 x 25 Stk. Vorbereitung.
Yk Geschnittene gerollte Maultaschen
16 Art.-Nr. 65534 — 2 x 3000 g



neu interpretiert

Chili

Zubereitung: Zutaten:

Chili con Carne mit Tomaten, Kidneybohnen, Zwiebeln O

und Gewiirzen zubereiten. Maultaschen in Scheiben

con Maultaschen

VEGETARISCH

BURGER Profikiiche Maultaschen
stiickige Tomaten

schneiden und in das Chili geben. e Kidneybohnen
e Chili

Der mexikanische Klassiker neu interpretiert und mit e Zwiebeln

Maultaschen verfeinert. Eine Kombination die liberrascht e Gewiirze

und lhre Kunden begeistert.

. n
Keneshorneh B st usaOmen

iweiR sowie Balla . :
Et;\‘::ev‘:ganen Maultaschen ::tm\:::rd: !
‘ . - el
fleischiree gerichte kP 70
<+[°C

Drei gerolite vegetarische
Maultaschen pro Portion

Gerollte Maultaschen g.g.A.*,ca.85g
Art.-Nr. 255290098 - 4 x 2 x 1000 g
Art.-Nr. 255310098 — 8 x 1000 g

Y

Gerollte vegetarische Maultaschen, ca. 85 g
Art.-Nr. 65800 - 2 x 25 Stk.

a
v
&

Vegane Maultaschen, ca. 50 g
Art.-Nr. 65424 — 3 x 1000 g



neu interpretiert

VEGETARISCH

Trendige Maultaschen-Bow!

mit frischem Gemiuise

Zubereitung:

Die veganen Maultaschen in der Pfanne anbraten.
Gemiise schneiden und zusammen mit den Maultaschen
in einer Bowl servieren und Dressing hinzugeben.

Bowls begeistern mit frischem Gemiise und bunten
Farben. Als Grundlage eignen sich Nudeln, Reis und
Maultaschen.

Zutaten:

BURGER Profikiiche vegane Maultaschen
Babyspinat

TK-Erbsen od. frische Erbsen

WeiBBkohl

Radieschen

. Ca. 10 Suppenmaultaschen

@D pro Portion

f\7s Vegane Maultaschen, ca. 50 g ioh H
e e tea e o000 Wussten Sie bereits,..
o Gemiisemaultaschen, ca. 50 g Bowls punkten mit einer Vielzahl an Variationsmaoglichkeiten uhd
18 Art.-Nr. 65914 — 4 x 25 Stk. kénnen genau an lhre Kunden angepasst werden. Gerade bei

S den jungeren Generationen kommen diese besonders gut an.
e uppenmaultaschen g.g.A.*,ca.10g . . ) ) )
18 Art-Nr. 67570 - 2 x 2500 g Bowils eigenen sich perfekt als Take-Away-Gericht.

Art.-Nr. 25570 -6 x 1000 g



neu interpretiert

VEGETARISCH

Indische Currysuppe

mit Maultaschen

Zubereitung:

Das Curry mit dem Gemiise zubereiten und kochen

bis das Gemiise bissfest ist. AnschlieBend die veganen
Maultaschen dazu-geben und diese kochen bis sie
warm sind.

Maultaschen neu verortet in der Kiiche von Siidasien -
Dieses Gericht ist eine auBergewdhnliche Alternative
zu der klassischen Zubereitung der Maultasche, die
garantiert lhren Kunden schmecken wird.

Waussten Sie bereits,...

... dass Maultaschen so viel mehr kbnnen als nur die
klassischen Gerichte. Neben der asiatischen Kiche kénnen
diese ebenfalls wunderbar fur die stidamerikanische und
orientalische Klche eingesetzt werden.

Zutaten:

BURGER Profikiiche vegane Maultaschen
e Knoblauchzehen

Zwiebeln

e Ingwer

Chili

Gemiise (Zucchini, Karotten, Brokkoli,
Paprika)

Gemiisebriihe

e Kokosmilch

@ Dreivegane Maultaschen
@D pro Portion

Vegane Maultaschen, ca. 50 g

3

-18°c Art.-Nr. 65424 - 3 x 1000 g
e Gemiisemaultaschen, ca. 50 g
-18°c Art.-Nr. 65914 — 4x 25 Stk.
st Suppenmaultaschen mit Gemiise, ca. 10 g
-18°c Art.-Nr. 85571 - 2 x 2500 g



neu interpretiert

Maultaschen-Burger

Zubereitung: Zutaten:
Maultaschen im Konvektomat erhitzen. Die Burger- » BURGER Profikiiche Maultaschen
Brotchen warm machen. Als Basis eine Sauce e Brétchen

Burger-Sauce
Gemiise (z.B. Tomaten, Salat,
Rostzwiebeln, Gurke)

auftragen, dariiber frisches Gemiise schichten und
die Maultaschen platzieren.

Burger sind genauso vielfaltig wie die Maultaschen * Kase
selbst. Erganzen Sie lhren Speiseplan mit trendigen
Burgern. Der klassische Patty wird hierbei einfach

gegen zwei Maultaschen pro Brétchen ersetzt und ] Zwei Maultaschen pro Portion
hebt ihn damit auf das néchste Level.

e Gerollte Rindfleisch-Maultaschen, ca. 85 g
-18°c Art.-Nr. 65724 — 2 x 25 Stk.
e Vegane Maultaschen, ca. 50 g
-18°c Art.-Nr. 65424 -3 x 1000 g

st Gemiisemaultaschen, ca. 50 g
-18-c Art.-Nr. 65914 — 4 x 25 Stk.




Noch mehr Geschmack fir Ihre Kiche?!

Diese Rezeptideen zeigen nur einen Bruchteil dessen, wie Sie Maultaschen in lhrer Kiiche einsetzen
kénnen. Egal ob mit Fleisch, vegetarisch oder vegan, Sie kénnen die Gerichte ganz nach den Wiinschen
Ihrer Kunden einsetzen und die Gerichte leicht fiir andere Erndhrungsformen anpassen. Maultaschen
bieten kulinarische Abwechslung in lhrer Speisekarte wie kein anderes Produkt.

Maultaschen iberzeugen durch...

die vielfaltigen Einsatzmdaglichkeiten flr abwechslungsreiche Gerichte
ihren fantastischen Geschmack

ihre hohe Standzeit

ihre leichte Portionierbarkeit

die Kalkulationssicherheit

LK LKL

Sie méchten noch mehr Inspirationen rund um die Maultasche oder anderen Produkten der BURGER Profikiiche?

Schauen Sie auf unserer Webseite www.buerger-profikueche.de vorbei
oder folgen Sie dem QR-Code.

BURGER Profikiche Broschiren im Uberblick

Die BURGER Profikiiche Uberzeugt mit einem groBen Sortiment abwechslungsreicher
Produkte. Egal ob in der Gemeinschaftsverpflegung, der GroBkiche oder in der
Gastronomie — hier finden Sie genau die richtigen Produkte flir Ihre Anspriche.

Scannen Sie einfach den nebenstehenden QR-Code und entdecken Sie unsere
Broschuren zu den Themen

e Sortiment Bio - Produkte in der héchsten Qualitat

e Sortiment Kita — und Schulverpflegung - Frische Gerichte fiir frische Kdpfe
e Sortiment vegetarisch und vegan - Geeignet fiir alle Ernahrungsformen

e Sortimentsliste GroBverbraucher




Genuss




Alle Angaben ohne Gewahr. Fur Druckfehler keine Haftung. Stand: Januar 2026_V1

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

Schnelle Rezepte unter: www.buerger-profikueche.de

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

www.buerger-profikueche.de/
rezepte

Erhéltlich sind diese Artikel liber den GroBhandel
oder lhren zustidndigen AuBendienstmitarbeiter.

Gebiet Sud
Tel.

Jurgen Galle, juergen.galle@buerger.de
Andreas Schmidt, andreas.schmidt@buerger.de
Torsten Ronkel, torsten.ronkel@buerger.de
Sven Eyben, sven.eyben@buerger

+49 7156 3002-0

Biirger GmbH & Co. KG - Zeiss-Str. 12 - D-71254 Ditzingen - Tel. +49 (0) 7156 3002-0 - www.buerger-profikueche.de



