BURGER
REGIONALE

KOCHE

* Zutaten
. 2500g BURGER
Schwaébische Eierspatzle
« 20 Saitenwurstchen
(Wiener Wurstchen)
« 6259 Linsen
« 2 Bund Suppengrin
o 2 Zwiebeln
« 2509 magerer
geraucherter Speck
« 2,5EL Butter
« 2 Lorbeerblatter

« 2,5TL getrockneter Majoran |

« 2,5TL getrockneter Thymian

« 2,5TL getrocknetes
Bohnenkraut

« 1900ml Brihe

« Salz

« Pleffer

« 5EL Balsamico Essig

LINSEN MIT SPATZLE

Zubereitung

1. Die Linsen Uber Nacht in kaltem \Wasser einweichen.

2. Suppengrtn putzen und zerkleinemn. Die geschalten Zwiebeln und den Speck
fein wlrfeln.

3. Die Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Speck darin anbraten.

4. Die Linsen abgiel3en und mit dem Suppengrin, den Lorbeerblattern, den
Krautern und der Bruihe in den Topf geben.

5. Die Linsen 50-60 Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer und Balsamico Essig
abschmecken.

6. Eierspatzle nach Packungsanleitung garen, SaitenwUrstchen erhitzen und
alles zusammen auf Tellern servieren.

L
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REGIONALE

KOCHE

J‘ Zutaten
. 1500g BURGER Unsere
Besten Eierspatzle
« 40 Riesengamelen
100g Knollensellerie
* 1009 Petersilienwurzel
+ 200g Mdhren
+ 200g Zwiebeln
* 3 Knoblauchzehen
* 100ml Weinbrand
* 450ml WeiBwein
* 1000 ml Gefligelfond
* 2 Spitzkohl
* 2,5Bd. Frihlingszwiebeln
*+ 2,5Bd. Koriandergrin
* 2,5TL Currypulver
* Olivendl
* Speisestarke zum Binden
* Zitronensaft
* Sesamdl
* Butter

CURRY-SPATZLE

Zubereitung

1. Flr die Sauce die Kopfe und die Schalen der Garnelen entfernen, mit kaltem
Wasser sdubern und trockentupfen. Garnelenschwéanze am Ricken entlang
langs einschneiden, den Darm entfernen und die Gamelenschwanze 1angs
halbieren.,

2. Sellerie, Petersilienwurzel, Mdhren, Zwiebeln und Knoblauch schélen und in
grobe Stlcke schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und die Garmnelenkdpfe
und -schalen darin 4 -5 Minuten bei mittlerer Hitze braten. GemUse zugeben
und weitere 4 -5 Minuten anbraten. Curry zugeben, kurz anrésten und mit
Weinbrand abldschen. Mit Wein und Fond auffillen und bei mittlerer Hitze auf
1000 ml einkochen lassen.

3. Gamnelenfond durch ein Sieb in einen Topf gieBen. 5-6TL Speisestarke mit
etwas kaltem Wasser verrlihren. Fond kurz aufkochen und mit der Speisestarke
binden. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wirzen. Warm stellen.

4. Die Spatzle nach Verpackungsanleitung garen.

5. Spitzkohl putzen, 1angs vierteln, den Strunk entferen und in 4 -5cm groBe
Stlcke schneiden. Fruhlingszwiebeln ebenfalls putzen und die weien und
hellgriinen Teile in 4-5cm lange Stlicke schneiden.

6. FUr die Garnelen Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die
Garnelen darin bei starker Hitze kurz anbraten. AnschlieBend in die heiBe Sauce
geben und warm stellen.

7. Fur die Spatzle das Sesamol und die Butter in einer gro3en beschichteten
Pfanne erhitzen. Den Spitzkoh! darin 2 - 3 Minuten bei starker Hitze anbraten.
Dann Spétzle und Fruhlingszwiebeln zugeben und weitere 2 - 3 Minuten unter
Wenden braten. AbschlieBend mit Currypulver wlrzen und féarben.

8. Das Korlandergrlin grob schneiden und unter die Spatzle heben.
Die Curryspatzle auf flachen Tellern anrichten und mit den Gamelen servieren.
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BURGER
REGIONALE

KOCHE

SCHWEINEMEDAILLONS MIT
-~ SCHUPFNUDELN

‘ 10 Portionen / Zubereitung
J‘ Zutaten E 1. Den Backofen auf 180°C vorheizen.
. 1500g BURGER Ober- ;

2. Die Aprikosen wlrfeln und im Aprikosensaft autkochen, vom Herd nehmen

schwébische Schupfnudeln .
: und ziehen lassen.,

« 2000g Schweinefilet in
Medaillons geschnitten 3. In der Zwischenzeit das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die

« 2259 getrocknete Aprikosen | Schweinefiletmedaillons darin von beiden Seiten kraftig anbraten und fur etwa

* 500ml Aprikosensaft 6-7 Minuten in den Ofen geben.

* 1TL Dijonsenf

- Butterschmalz : 4. Butter in einer Pfanne schmelzen und die Schupfnudeln nach Packungsangabe

- Butter darin anbraten.

* 5EL Schnittlauch, fein : 5. Die gegarten Schweinefiletmedaillons aus der Pfanne nehmen und mit Salz und
geschnitten Pfeffer wlrzen. Den Bratensatz in der Pfanne mit den eingelegten Aprikosen

* Salz E abldschen, autkochen und den Saft um etwa die Halfte reduzieren. Die Ubrige

* Pfeffer, frisch gemahlen E Butter und den Senf unter die Sauce riihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

! 6. Die Schweinefiletmedaillons mit den Schupfnudeln und der Aprikosensauce auf
5 Tellern anrichten und mit dem Schnittlauch bestreuen.

Serviervorschlag
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REGIONALE

KOCHE

* Zutaten
. 1500g BURGER
Schwabische Eierspatzle

« 8 Zwiebeln
« 2009 Allgauer Bergkase
* 200g Emmentaler
* 8EL Schnittlauchrolichen
* Mehl
* Butter

ALLGAUER KASESPATZLE

1. Die Spatzle nach Packungsanweisung zubereiten. FUr die Zwiebelringe 5
Zwiebeln abziehen, in dinne Scheiben schneiden und mit Mehl bestauben.
Butter in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebelringe darin goldbraun braten.
Auf Klchenpapier abtropfen lassen.

2. Die Ubrigen 3 Zwiebeln abziehen, klein wirfeln. Beide Kase grob raspeln.
Zwiebelwlrfel in der restlichen Butter in einer groBen Pfanne goldgelb dinsten.,
Spétzle hinzuflgen, unterheben. Geriebenen Kése unter die Spatzle heben
und schmelzen lassen.

3. Kasespatzle in Teller verteilen, gerdstete Zwiebelringe draufgeben.,
Mit Schnittlauch bestreuen und servieren.

Serviervorschlag
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Zutaten

. 12509 BURGER
Spinatspéatzle

« 5 Schalotten

« 750ml Geflugelfond

+ 20009 gruner Spargel

=

* 5009 Zuckererbsenschoten

* Pflanzendl

* Safran

* 7,5EL Frischkase, 30%
Fetti.Tr.

* Mehl

*+ Salz

* Pfeffer

SPINATSPATZLE
MIT SAFRAN-SPARGEL

1.

Schalotten wiirfeln, in erhitztem Ol andUnsten, mit Mehl leicht bestauben,
anschwitzen und mit Fond abldschen.

. Safran und Frischkase unterrUhren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

. Spargel in Stuicke schneiden und in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten

garen.

. Zuckererbsenschoten in schrage Stlcke schneiden und mit Spargel unter die

Safran-Sauce heben.

. Spinatspétzle nach Packungsbeilage zubereiten.

. Spinatspatzle mit Safran-Spargel anrichten.

BURGER _
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BURGER
REGIONALE

KOCHE

~ KRAUTSCHUPFNUDELN

‘ 10 Portionen f Zubereitung
* Zutaten 1. Den Speck fein wiirfeln, die Zwiebeln schalen und hacken.
. 2000g BURGER 5

2. Das Ol in einem Topf erhitzen, Speck und Zwiebeln darin anbraten.

Schwabiscne Kartoffel ; Das Sauerkraut in den Topf geben, mit Wein, Apfelsaft und Brihe abléschen.

Schupfnudel '
chupinuaein : Wacholderbeeren, Lorbeerblatter, Nelken und Kimmel dazugeben.
« 2509 Speck, durchwachsen | . . .
. ' Bei schwacher Hitze 45 Minuten schmoren.

* 2,5 Zwiebeln :
* 18009 Sauerkraut E 3. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schupfnudeln darin bei mittlerer
* 250 ml WeiBwein § Hitze goldbraun braten.
250 ml Apfelsaft | ,
- 250mI Brihe, instant : 4. Das Sauerkraut mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
* 7 Wacholderbeeren 5 5. Die Schupfnudeln mit dem Sauerkraut auf Tellern anrichten.

* 2,5 Lorbeerblatter
* 2 GewlUrznelken :
* KUimmel
. ©| |
* Butterschmalz zum .

Ausbacken :

* Salz '
* Pleffer, frisch gemahlen !
* Zucker :

Serviervorschlag
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SCHUPFNUDELN
MIT APRIKOSEN

A 10 Portionen f Zubereitung
Zutaten ! 1. Mohn in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anrdsten, die Butter hinzugeben
« 1200g BURGER Ober- und schmelzen lassen.

schwébische Schupfnudeln
« 12009 Aprikosen !
« T0EL Mohn | 3. AnschlieBend in eine Schissel geben, die Mohnbutter darlibergieRen, gut
* Butter 5 vermengen und mit den Aprikosen anrichten.

2. Die Schupfnudeln nach Packungsanweisung in der Pfanne goldbraun anbraten.

_BURGER _
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REGIONALE

KOCHE

Zutaten

. 1500g BURGER
Schwabische Kartoffel-
Schupfnudeln

« 4,5 Glaser Schattenmorellen !
oder andere Sommerfrichte

« 4,5EL Speisestarke

* 4,5Pck. Vanillezucker
* 10 Kugeln Vanilleeis

* 20 Minzeblatter

* Zucker

* Mandelblattchen

s Zimt

SUSSE WICHTELMUTZE

f Zubereitung

1. Schattenmorellen abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen.

2. Saft mit Speisestarke verrthren und in einem Topf autkochen lassen.
Kirschen und Vanillezucker zugeben und kurz miterhitzen.

3. Schupfnudeln in erhitzter Butter mit Zucker goldgelb braten.
Mandelblattchen hinzufligen und kurz mitrésten.,

4. Schupfnudeln mit Zimt bestauben und zusammen mit den Schattenmorellen,
je 1 Kugel Eis und 2 Minzeblattern als Garnitur anrichten.

BURGER _
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REGIONALE

KOCHE

| f Zubereitung

1.

* Zutaten 5
« 25009 BURGER Ober-
schwébische Schupfnudeln

« 14009 Austernpilze

» 200g Bergkase am Stlick

* 400ml Sahne

* 400ml GemuUsebrlhe

* 5 Bund Lauchzwiebeln

* 1 Bund Thymian

* Butter

* Balsamico Essig

* Salz

* Pfeffer E

n

Serviervorschlag

SCHUPFNUDELN
MIT AUSTERNPILZEN

Die Austernpilze mit einem feuchten Tuch séaubern, die trockenen Stielenden
abschneiden und die Pilze in Streifen schneiden. Lauchzwiebeln putzen,
waschen und die hellen Anteile in dinne Ringe schneiden. Ein paar dunkelgr-
ne Enden langs aufschlitzen und quer in dinne Streifen schneiden. Thymian
abbrausen und trocken tupfen.

. Butter in einer Pfanne zerlassen. Pilze darin goldbraun braten, Lauchzwiebelringe

und Thymianstangel kurz mit schmoren und mit Salz und Pfeffer wirzen. Sahne
und BrUhe zu den Pilzen geben, ca. 5 Minuten einkochen lassen. Mit Balsamico
Essig abschmecken. Den Thymian vor dem Servieren aus der Sauce entfernen.

. Butter in einer groBBen Pfanne zerlassen und die Schupfnudeln rundherum

goldgelb anbraten.

. Die Pilzsauce auf Teller verteilen, Schupfnudeln darauf geben und mit gehobel-
tem Bergkédse und Lauchzwiebelgrin bestreut servieren.
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BURGER
REGIONALE

KOCHE

* Zutaten :
- 20 BURGER Semmelkndel !
« 1000g Piifferlinge |
« 1509 feine Zwiebelwlrfel
* 500ml Sahne '
* 57TL Instant-Bratensauce :
* Butter |
*+ 5EL Petersilie, gehackt 5
* Salz :
* Pleffer

* Cognac :

Serviervorschlag

SEMMELKNODEL
MIT RAHMPFIFFERLINGEN

/ Zubereitung

1. Die Semmelknddel nach Packungsanweisung zubereiten.
2. Die Pfifferinge mehrmals durchwaschen und aussortieren.

3. AnschlieBend Butter in eine Pfanne geben, erhitzen, die Zwiebeln dazugeben
und goldgelb anbraten. Nun die Piifferlinge dazugeben und anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wirzen, mit der Sahne und etwas Cognac abldschen. Die Masse
mit etwas Bratensauce abschmecken, reduzieren lassen und nochmals mit
Salz sowie Pfeffer wirzen. Zum Schiuss die Petersilie unterheben.
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REGIONALE

KOCHE

QUARKKNODEL MIT APRIKOSENFULLUNG
AUF NOUGATSAUCE MIT WALNUSSKROKANT

« 30 Quarkknddel

mit Aprikosenfullung
« 200g Walnusskerne
« 5EL Puderzucker
« 1509 Nuss-Nougat
o 175ml Milch
o 125ml Sahne
« Minze zum Garnieren

* Zutaten

Serviervorschlag

Zubereitung

1. Die Quarkknddel nach Packungsangabe zubereiten.
2. Die Walnusskermne grob hacken, in eine Pfanne geben und leicht anrésten.

3. Den Puderzucker Uber die gerdsteten NUsse sieben und unter standigem
Ruhren karamellisieren.

4. Die karamellisierten NUsse dann auf ein Stlick Backpapier geben und auskihlen
lassen. Die ausgekuhlten Nusse dann nochmal etwas kleiner hacken.

5. Den Nuss-Nougat mit der Milch und der Sahne in einen Topf geben und alles
bei geringer Temperatur miteinander verrthren. Die Sauce vom Herd nehmen
und auskuhlen lassen.

6. Die Nougatsauce auf Tellern verteilen, die Knddel darauf anrichten und mit dem
Walnusskrokant bestreuen. Mit etwas Minze garnieren.
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BURGER
REGIONALE

KOCHE

QUARKKNODEL MIT PFLAUMENFULLUNG
. AUF ORANGENSAUCE MIT MOHNBROSELN

‘ 10 Portionen f Zubereitung
Zutaten 1. Die Quarkknddel nach Packungsangabe zubereiten.
« 30 Quarkknodel §

2. Die Butter in einer Pfanne schmelzen, den Zucker zugeben und alles aufschau-

mit Pflaumenflllung E men lassen

« 2509 Butter
« 5EL Zucker
« 2,5EL Mohn ;
« 2,6FL grobe Semmelbrosel
» 6259 Vanillepudding '
« 7,5Bio-Orangen

« Minze zum Garnieren ! 5. Den Nuss-Nougat mit der Milch und der Sahne in einen Topf geben und alles
' bei geringer Temperatur miteinander verrthren. Die Sauce vom Herd nehmen
und auskuhlen lassen.

E 3. Den Mohn, die gemahlenen Mandeln und die Semmelordsel zugeben und
etwas anrdsten. Die Brosel auf einen groBen Teller oder ein Tablett geben.

4. Den Vanillepudding in eine Schussel geben. Die Schale von einer Orange
| abreiben und den Saft auspressen.

6. Die Orangenschale und den Saft zum Vanillepudding geben und verrthren.
: Die restlichen Orangen mit einem Messer schalen und in dinne Scheiben
schneiden.

7. Die gegarten Knddel aus dem Wasser nehmen und in den Broseln wenden.

: 8. Die Vanille-Orangensauce auf Tellern anrichten und die Orangenscheiben darauf
verteilen. Die Knodel auf die Orangen setzen und mit der Minze garnieren.

Serviervorschlag
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REGIONALE

KOCHE

Zutaten

. 1500g BURGER
Markkl&Bchen

« 12509 Karotten

« 500ml Orangensaft

*+ 250ml GemUsebrihe

* 1259 Rosinen

* 5TL Kurkuma

* 5TL Senfkdmer

* 10 Nelken

* 2,5 Chilischoten, getrocknet

* GewUrzmischung
(Garam Masala)

- Ol

* 2,5EL Speisestérke

KAROTTENCURRY MIT
MARKKLOSSCHEN

f Zubereitung

1. Die Karotten putzen und in dinne Scheiben schneiden.
2. GewUlrze im Morser fein zerstoBen.

3. Olin einem tiefen Schmortopf erhitzen und die GewUrze darin kurz anrésten.
AnschlieBend mit Orangensaft und Brihe abldschen und autkochen lassen.
Dann die Méhren und KiéBchen dazu geben und das Ganze etwa 15 Minuten
kocheln lassen. Gewaschene Rosinen dazu geben und nochmal ca. 5 Minuten
ziehen lassen.

4. Speisestarke in 7 EL Wasser aufldsen, zum Curry geben, kurz autkochen lassen
und abschmecken.

BURGER _
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FRISCHE
MARKKLOSSCHENSUPPE

‘ 10 Portionen f Zubereitung
Zutaten ! 1. Das Suppenfleisch in einem groBen Topf mit kaltem Wasser ansetzen und
. 1500g BURGER ; nach dem Aufkochen ca. 2 Stunden sieden lassen.
MaridoBehen ‘ 2. Das Gemuse waschen und schneiden.
« 2,6 Knochensellerie
« 5 Karotten 3. Das gesottene Fleisch von den Knochen I&sen und in mundgerechte
* 5 Stangen Lauch | Stlickchen zerteilen.

* 2,56 Bund Frihlingszwiebeln

2,6 Packungen grine '
Bohnen

+ 2000g Suppentfleisch

* 3 SUBkartoffeln

* 3 GemUsezwiebeln

*+ Salz

* Pleffer

* Liebstdckel

4. Nun das Fleisch wieder in die Brlhe geben, das Gemuse sowie die KibBchen
hinzuftigen und nochmals 30 Minuten sieden lassen. Die Suppe je nach
Geschmack mit Salz, Pfeffer und Liebstockel wiirzen.

16-431_Mar17_V1

Serviervorschlag
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REGIONALE

KOCHE

J' Zutaten
« 1500g BURGER Fladle
« 156009 weiBer Spargel
« 300ml WeiBwein
* 300 ml Huhnerbrihe
* 250ml Sahne
* Salz
* Zucker
> weiBer Pfeffer
* geriebene Muskatnuss

SPARGELSUPPE MIT FLADLE

Zubereitung

1. Spargel waschen und schéalen.

2. Die holzigen Enden abschneiden und zusammen mit der Schale in Wasser
aufkochen. Salz und 2 Prisen Zucker zugeben und kurz weiterkochen lassen.

3. Spargelkdpfe abschneiden und beiseite legen. Den restlichen Spargel in ca.
2cm groBe Stlicke schneiden.

4. Spargelsud durch ein Sieb in einen Topf abgieen und die Spargelkodpfe
ca. 3-4 Minuten darin garen, dann herausheben.

5. Spargelsticke in den Sud geben und ca. 10- 12 Minuten garen, anschlie3end
pUrieren und alles durch ein Sieb passieren.

6. Butter in einem Topf schmelzen lassen, das Mehl zugeben und unter Ruhren
anschwitzen. Mit WeiBwein abldschen und mit Brihe sowie Spargelsud
auffUllen. Bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten k&cheln lassen.

7. Sahne steif schlagen.

8. Die Spargelkopfe in der Suppe erwarmen, mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken und die Sahne unterheben.

9. Die Suppe Uber die in tiefe Teller verteilten Fladle gieBen und sofort servieren.

BURGER _
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BURGER
REGIONALE

KOCHE

-~ OCHSENMAULSALAT
-~ MIT KAPERN

‘ 10 Portionen / Zubereitung
Zutaten ! 1. Die Zwiebeln in feine Ringe und die Cornichons in feine Scheiben schneiden.
» 15009 BURGER § Die Kapern hacken.
Ochsenmaulsalat

E 2. Alle Zutaten zusammen mit dem Ochsenmaulsalat in einer groBen Schissel

« 8 Zwiebeln ! L .
. 10EL Kapem : miteinander mischen.
+ 20 Cornichons 5 3. Flr eine Stunde im Kuhlschrank ziehen lassen. Bei Bedarf mit Maggi
* 4EL Senf, extra scharf abschmecken.
* 47TL schwarzer Pfeffer, 5
gemanhlen E

* 4EL Fischsauce
* Maggi, nach Bedarf :

Serviervorschlag
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REGIONALE

KOCHE

* Zutaten
« 30 BURGER
Spinat-Kase-Taler
« 3 Zwiebeln
« 1 Aubergine
* 2 Zucchini
+ 2-3 Paprika
* 5 Tomaten
* 1259 entsteinte Oliven
* Olivendl
* Salz
- Pfeffer
* Rosmarin
* Thymian
* Basilikum als Gamnitur

Serviervorschlag

SPINAT-KASE-TALER
AUF MEDITERRANEM GEMUSE

f Zubereitung

1. Das Gemuse wlrfeln und in Olivendl anbraten. Mit Rosmarin, Thymian, Salz
und Pfeffer wlrzen. Kurz vor Ende der Garzeit die Oliven ganz oder in Scheiben
zugeben.

2. Die Spinat-Ké&se-Taler nach Packungsanweisung garen und kurz anrésten.

3. Jeweils drei Stlck zusammen mit dem GemUse auf einem Teller anrichten
und mit Basilikumblattern gamieren. Alternativ kdnnen das Gemuse und die
Spinat-Kase-Taler auch in ein tiefes Blech gegeben und mit Kase bestreut
Uberbacken werden.
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BURGER
REGIONALE

KOCHE

-~ KUTTELN
- ALTBURGER ART

‘ 10 Portionen / Zubereitung
Zutaten : 1. Die Zwiebelringe in einem Topf mit zerlassenem Schweineschmalz bzw.
- 3000g BURGER Kutteln Butter glasig andinsten.
« 3EL Schweineschmalz i

5 2. Die Kutteln, das Tomatenmark sowie den Knoblauch zugeben. Mit Salz, Pfeffer,

oder Suﬁer - 5 etwas Zucker, Zitronensaft und dem Kirschwasser abschmecken.
« 10 Zwiebeln, in Ringe :
geschnitten ; 3. Mit Fleischbrihe auffullen, bis die Kutteln bedeckt sind und bei schwacher Hitze

* 3 Knoblauchzehen ' etwa 30 Minuten kochen lassen.
* 60g Tomatenmark !
* 8¢l Kirschwasser

(ersatzweise Rotwein) 5. Mit grob gehackter Petersilie bestreuen und zusammen mit Brat- oder

* 6EL Menl ! Salzkartoffeln anrichten.
« 300ml saure Sahne :

* 1 kleiner Bund Petersilie :
* Zitronensaft
* Zucker

4. Das Mehl mit der Sahne verrUhren und die Kutteln damit binden.

* Salz '
* Pfeffer !

Serviervorschlag
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REGIONALE - MAULTASCHEN
KUCHEZ  GUT BURGERLICHER ART

a 10 Portionen f Zubereitung
Zutaten 1. Die Zwiebeln schélen und in feine Wurfel schneiden. Zusammen mit dem
. 2000g BURGER Nudelteig frischen Bérlauch und der Petersilie in ein wenig Butter glasig dinsten.

« 1600g Hackfleisch gemischt |
« 8009 Brat '
* 1500g tiefgekuhlter Spinat

* 600g Zwiebeln

+ 800g Schwarzwalder

2. Die getrockneten Brotchen zerkleinern und in Wasser einweichen. Wahrend-
dessen den Schwarzwalder Schinken in sehr feine Wurfelchen schneiden.

3. AnschlieBend Hackfleisch, SchinkenwUrfelchen, Spinat, Brat, die ausgekuhlten
Zwiebeln, die ausgedriickten Brotchen und die Eier in eine Schissel geben und

Schinken gut durchkneten, bis eine feste und homogene Masse entstent.
Brotchen

- O frische Eier 4 Die BrétfUlle und den Teig nach Anleitung auf dem Nudelteig weiter verarbeiten.

* 1 Bund Petersilie
* 1 Bund Bérlauch
* weiBer Pfeffer

* Muskat

* Majoran

* Fondor

* Piment

Tipp: Ob die Flllung schmeckt, prifen Sie, indem Sie eine kleine Kugel der Masse

* 14 getrocknete helle Nach Geschmack wirzen.
abdrehen, in Salzwasser kochen, probieren und evtl. nachwirzen.

16-431_Maér

Serviervorschlag
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REGIONALE

KOCHE

; f Zubereitung

1.

* Zutaten :
. 1600g BURGER Nudelteig !
« 250g Rosinen
« 1200ml Vanillesauce
. 3 Apfel
* 6 Bimen
* 2 Bananen
* 5009 Aprikosen, getrocknet
* 2,5 Zitronen
+ 2,5 Orangen

SUSSE LASAGNE

Den Nudelteig, der Auflaufform gerecht, in Blatter schneiden. Bananen in
Scheiben, Apfel und Bimen in Wirfel schneiden. Rosinen und getrocknete
Aprikosen zum Obst dazugeben und mit Orangenschale, Orangensaft und
Zitronensatt UbergieBen. % der Vanillesauce hinzugeben und mischen.,

. Obstmasse in der Auflaufform abwechselnd mit Lasagneblattern einschichten

(mit Teigblattern beenden).

. Mit der Ubrigen Vanillesauce Ubergieen. AnschlieBend mit Mandelblattchen

und Zucker bestreuen.

. Bei 170°C ca. 35 Minuten backen.

BURGER _
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BURGER
REGIONALE

KOCHE

J‘ Zutaten .

- 15009 BURGER Nudelteig |
« 15009 Hackfleisch ;
« 3 Mohren 5
* 3 Sellerie E
* 3 Zwiebeln 5
* 5 Knoblauchzehen
* 500ml WeiBwein l
* 1250ml Briihe '
* 1250ml Milch E
+ 250g Parmesan, frisch :

gerieben

* 8EL Tomatenmark
* 8EL Mehl !
* Butter
* Olivendl .
* Salz
* Pleffer
* Zucker '
* Muskat

Serviervorschlag

LASAGNE BOLOGNESE

Zubereitung

1. Mdhren, Sellerie, Zwiebeln und Knoblauch putzen und in Wirfel schneiden.
2. Das Ol erhitzen, die Wiirfel gut anbraten und wieder aus der Pfanne nehmen.

3. Nun das Hackfleisch zur Hélfte zufigen und krimelig bzw. kross anbraten.
Wieder aus der Pfanne nehmen und das restliche Hack anbraten. Das bereits
gebratene Hack und das Gemuse wieder zufligen, mit dem Wein abléschen
und fast verkochen lassen. Tomatenmark dazu geben, etwas angehen lassen
und mit der Brihe aufflllen. Mit Deckel sémig einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wirzen.,

4. FUr die Bechamel die Butter in einem Topf zerlassen. Das Mehl einrChren und
kurz anschwitzen, dann unter Ruhren nach und nach die Milch zugieBBen.
Mit Muskat und Salz abschmecken und einmal autkochen lassen.

5. Den Nudelteig nach Belieben in gleichgroBe Rechtecke schneiden.

6. Eine Auflaufform einfetten und anschlieBend abwechselnd Bolognesesauce,
einige Loffel Bechamel und Nudelteig darin schichten. Auf die letzte Saucen-
schicht den Rest der Bechamelsauce verteilen und mit Parmesan bestreuen.

7. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 20 Minuten Uberbacken.
Bevor die Lasagne portioniert wird, einige Minuten ruhen lassen.

16-431_Mar17_V1
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BURGER
REGIONALE

KOCHE

GRIESSSCHNITTE MIT
FRDBEER-RHABARBER-KOMPOT T

/ Zubereitung

J‘ Zutaten

« 30 BURGER GrieBschnitten
« 1250g Rhabarber

7509 Erdbeeren

* 1259 Vanillezucker

* Zimtpulver

* 1259 Zucker

e W]
Serviervorschlag

-

A O DN

. GrieBschnitten nach Packungsanweisung zubereiten.,
. Den Rhabarber waschen und in Scheiben schneiden, Faden dabel abziehen.
. Die Erdbeeren waschen, das Grline wegschneiden und vierteln.

. Rhabarber und Erdbeeren mit Zucker, Zimt und Vanillezucker in einem Topf

mischen und erhitzen. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten weich
kochen und abkuhlen lassen.

PROFIKUCHE
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BURGER
REGIONALE

KOCHE

.~ MAULTASCHENAUFLAUF
-~ MIT ERBSEN UND SALBE]

‘ 10 Portionen / Zubereitung

Zutaten E 1. Die Zwiebeln fein wirfeln und mit etwas Ol glasig dinsten. Die Erbsen zugeben,
. 2000g BURGER gerolite | ca. 2 Minuten mitdunsten und beiseite stellen.

g;ﬁg;g&en 2. Die Eier, Milch, Salz, Pfeffer und Muskatnuss verrUhren. Den Emmentaler reiben

| und die Halfte zur Eiermilch geben. Die Salbeiblatter (oder 4 TL getrockneten
« 8009 Erbsen ! . ) .
. ! Salbei) zur Kase-Eiermilch geben.

* 10 Eier |
+ 500 ml Milch ; 3. Die Maultaschen nach Anweisung garen und in einem Sieb abtropfen lassen.
* 500g Emmentaler 5 , , o , ) S }
- 10EL gehackte Salbeiblétter 4. Mit Erbsen und Zwiebeln in eine Auflaufform schichten. Kéase-Eiermilch dartiber

- Muskatnuss gieBen, mit dem restlichen Kase bestreuen und mit Salbeiblattern gamieren.

e ! 5. Im heiBen Backofen bei 200°C (Umluft 180 °C) auf der mittleren Schiene ca.

20 Minuten Uberbacken.

Serviervorschlag
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BURGER
REGIONALE

KOCHE

- MAULTASCHEN-GYROS

‘ 10 Portionen f Zubereitung
J' Zutaten 1. Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden und die Tomaten vierteln.
» 20009 BURGER gerolfte 2. Die Maultaschen in schmale Streifen schneiden und mit Ol in einer Pfanne von
Maultaschen | ‘ . . .
: beiden Seiten goldbraun anbraten. Mit GyrosgewUrz abschmecken.
« 10 Tomaten :
3 Zwiebeln | 3. Alles auf einem flachen Teller anrichten und einen Klecks Tzatziki dazugeben.

* 10009 Tzatziki
* Gyrosgewlrz :

Serviervorschlag
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MAULTASCHENGRATIN
JAGER ART

REGIONALE

KOCHE

i 10 Portionen f Zubereitung
Zutaten E 1. Die Champignons putzen und vierteln sowie die Lauchzwiebeln putzen und in
- 25009 BURGER gerolte Ringe schneiden.

Maultaschen
« 5009 braune Champignons
« 2,5 Bund Lauchzwiebeln :

2. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Champignons mit den Lauchzwiebeln
kurz anschmoren. AnschlieBend mit der Milch und der Sahne abldéschen und

" wlrzen.
* 1 Bund Petersilie |
+ 250ml Sahne 5 3. Die Petersilie waschen, trocknen, Blatter abzupfen, fein hacken und zur Milch
* 500ml Milch E geben.
* 500g Kése, gerieben ! , , . , ‘ . ‘
- Butter ; 4. Eine Auflaufform einfetten, die Maultaschen darin anrichten und die Sauce mit
. Saly ; den Champignons und Lauchzwiebeln darliber geben.
* Pfeffer 5. Zum Schluss mit Kase bestreuen.

6. Alles im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 20 Minuten goldbraun backen.

16-431_Mar17_V1

Serviervorschlag
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BURGER
REGIONALE

KUCHEZ = SCHWABISCHE LASAGNE

‘ 10 Portionen / Zubereitung
* Zutaten : 1. Die Maultaschen in eine feuerfeste Form legen.

.2 BURGER gerollt Z

5QOg URGER gerolite 2. Die Tomatensauce dartiber gieBen, mit Kase belegen und im vorgeheizten Ofen
Fleischtaschen . , .
- bei 180°C ca. 30 Minuten Uberbacken.
« 1500ml Tomatensauce !
« 8009 Kase !

16-431_Mar17_V1

Serviervorschlag
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REGIONALE

KOCHE

J’ Zutaten :
« 30 BURGER schwabische !
Maultaschen
« 5009 Buschbohnen '

« 650g Champignons, braun !

* 650g Champignons, weil3
* 2,5 Orangen ;

* 3 Eler 5
* 100l Sojasauce E
* 50g Schnittlauch
* 100g Cashewkeme 5
* 3EL Mehl E
* 3EL Honig !

* 3EL SpeiBestarke 5
e E
* Yushoku
* Salz
* Pfeffer :

Serviervorschlag

MAULTASCHEN ASIASTYLE

Zubereitung

. Maultaschen diagonal halbieren und in einer groBen Schussel mit 3EL Mehl

rundherum bestéuben.

. Orangen waschen, trockentupfen und ca. 3TL Schale abreiben.

Orangen halbieren und den Saft auspressen.

. In der Pfanne etwas Ol auf mittlerer Stufe erhitzen. Den Ofen auf 130°C

vorheizen.

. In einer Schussel die Eier mit 50ml Sojasauce und der abgeriebenen Orangen-

schale verquirlen.

. Maultaschen einzeln durch das Ei ziehen und in zwei Durchgangen in der

Pfanne rundnerum goldbraun anbraten. Die fertigen Maultaschen auf ein Back-
blech legen und im Ofen ca. 10 Minuten backen.

. In der Zwischenzeit 1L Salzwasser zum Kochen bringen. Die Enden der

Bohnen abschneiden, Bohnen waschen und ca. 5 Minuten garen.

. Champignons vierteln und mit Ol in der Pfanne anbraten. Bohnen dazugeben,

mit Salz und Pfeffer abschmecken und zugedeckt auf kleiner Stufe ca. 5
Minuten garen.

. In einem Topf Orangensaft mit 125ml Wasser, Yushoku-GewUrz, 3EL Honig

und 50 ml Sojasauce zum Kochen bringen.

. Derwell BEL Speisestérke mit 5EL kaltem Wasser anrtihren, in das

Orangengemisch rthren und ca. 1 Minute kdcheln.,

10. Schnittlauch waschen, trockenschitteln und in ca. 3cm lange Stlcke

schneiden. Cashewkerne hacken.

11. Pilzgemuse auf Teller geben, Maultaschen, Cashewkerne und Schnittlauch
darauf anrichten. Die Sauce dartber traufeln und servieren.

PROFIKUCHE
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REGIONALE

KOCHE

f Zubereitung

1.

J' Zutaten
. 2500g BURGER
Hausmacher Maultaschen
« 30-40 Scheiben Serrano-
Schinken :
« 2,5 Schalen Cocktailtomaten !
* 10 Schalotten
* 3EL brauner Zucker 5
* 8EL Balsamico Essig !
* 400ml trockener Rotwein 5
* 4 Bund frischer Basilikum
* Pflanzenfett oder Butter
zum Anbraten
* Salz !
* Pfeffer :

MAULTASCHEN-SALTIMBOCCA

Die Maultaschen in einem Topf mit heiBer Bruhe fur 3-4 Minuten ziehen
lassen, dann herausnehmen und mit einem Papiertuch gut trocken tupfen.
AnschlieBend sorgfaltig mit jeweils einer Scheibe Serrano-Schinken umwickeln.

. In einer beschichteten Pfanne etwas Pflanzenfett oder Butter erwérmen und die

umwickelten Maultaschen darin bei schwacher Hitze von beiden Seiten kurz
anbraten.

. In einer Pfanne oder einem geeigneten Topf etwas Butter schmelzen und darin

den braunen Zucker zusammen mit den fein gewUrfelten Schalotten andunsten.
Die halbierten Cocktailtoraten dazu geben und bei mittlerer Hitze unter mehr-
maligem vorsichtigen Wenden leicht schmoren lassen. Mit etwas Rotwein und
Balsamico Essig abldschen, mit Salz und Pfeffer aus der MUhle abschmecken.

. Kurz vor dem Servieren den grob gezupften Basilikum dazugeben und sofort

zusammen mit den Maultaschen auf Tellern anrichten.

BURGER _
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BURGER
REGIONALE

KOCHE

- MINI-MAULTASCHEN
- MIT TOMATENSAUCE

‘ 10 Portionen / Zubereitung
J‘ Zutaten E 1. Maultaschen nach Packungsanweisung zubereiten und abkihlen lassen.
) éﬁoogegn?niifaiihen : 2. Das Gemuse unter kaltem Wasser waschen. Die Zwiebeln schalen und das
pp | Innere der Paprika entfernen. AnschlieBend alles GemUse in Wrfel schneiden.
o 3 Zwiebeln '
- 8 Tomaten ; 3. In einem Topf etwas Ol erhitzen und die Zwiebeln anbraten, bis sie eine leicht
* 2,5 Zucchini i braune Farbe bekommen. Dann die Zucchini und die Auberginen ebenfalls

* 2,5 Auberginen

* 5 Paprika :
. 8EL ?omatenmark 5 4. Gemusebriihe dazugeben und zum Kochen bringen. Anschliefend die Paprika

. etwas Gemiisebriihe : und Tomaten zufUhren.

hineingeben und etwas Tomatenmark hinzugeben.

* Pflanzendl | 5. Maultaschen mit etwas Ol in einer Pfanne anbraten, mit der Sauce anrichten
* Salz | und servieren.
* Pfeffer :

Serviervorschlag

PROFIKUCHE
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BURGER
REGIONALE

KOCHE

J‘ Zutaten

1000g BURGER gerolite
Rindfleischmaultaschen
10 Hamburger-Brotchen
3 Zwiebeln
* 10 Scheiben Schmelzkése
* einige Blatter Blattsalat
* 5 Tomaten in Scheiben
* Tomatenketchup
* Salz
* Pfeffer

Serviervorschlag

SCHWABEN-BURGER

Zubereitung

1. Die Brotchen halbieren und im Ofen oder auf dem Grill knusprig anrésten.

2. Die Maultaschen nach Packungsanleitung in heiBer Brihe garen und abtrop-
fenlassen. Nach Belieben kurz mit etwas Ol in einer heien Pfanne von beiden
Seiten knusprig anbraten.

3. AnschlieBend alle unteren Brotchenhalften mit den gewaschenen Salatblattern,
den Maultaschen, in Ringe geschnittenen Zwiebeln sowie den Tomaten- und
Schmelzkasescheiben belegen.

4. Ketchup darlibergeben, mit Salz und Pfeffer wlrzen und die obere Brotchen-
hélfte auflegen.

PROFIKUCHE
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BURGER
REGIONALE

KOCHE

* Zutaten
. 2000g BURGER
Rindfleischmaultaschen
« 500g Gorgonzola
« 1250ml Sahne
* 10 Stangen Lauch
- Ol
* Salz
* Pfeffer

Serviervorschlag

MAULTASCHEN
IN LAUCH-GORGONZOLA-SAUCE

f Zubereitung

1.

Lauch in feine Ringe oder klein schneiden und waschen. Nass in einen kleinen
Topf geben und ca. 5 Minuten dunsten.

. In der Zwischenzeit die Maultaschen in Streifen schneiden und in der Pfanne

anbraten.

. Die Sahne und den Gorgonzola in Stlicken zum Lauch hinzugeben und kbcheln

lassen, bis der Gorgonzola vollstandig geschmolzen ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

. Wenn die Maultaschen leicht gebraunt und kross sind, die Sauce in die Pfanne
geben und nochmal kurz ziehen lassen.

PROFIKUCHE
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REGIONALE

KUCHE RINDFLEISCHEINTOPF

i 10 Portionen f Zubereitung
* Zutaten E 1. 3 Zwiebeln mit Schale guer halbieren und in einer heien Pfanne auf der
. 750g BURGER Schnittflache dunkelbraun rosten. Herausnehmen. Das SuppengemUse putzen
Rindfleischmaultaschen | bzw. schélen und die Halfte grob wirfeln. Das Fleisch waschen und ca.
o 7 Zwiebeln 5 3 Minuten in kochendes Wasser geben. Wasser abgieBen, Beinscheiben
« 5 Bund SuppengemUse E abspllen und mit 6 Litern kaltem Wasser in einen groBen Topf geben.
* ca. 20004 fleischige f Bei mittlerer Hitze aufkochen und ca. 30 Minuten kécheln lassen. Schaum
Rinderbein-Scheiben abschopfen. Das grob gewlrfelte GemuUse, die gerdsteten Zwiebeln, Salz und
* 5 Lorbeerblatter i Gewlrze zugeben. Bei mittlerer Hitze ca. 3 Stunden leicht kbcheln lassen.

* 10 Wacholderbeeren

* 1,6 Bund glatte Petersilie
Xe! §
* Salz |
* schwarze Pfefferkérer

2. In der Zwischenzeit das restliche Gemuse in kleine Stlicke schneiden. Die
Ubrigen Zwiebeln schalen und in feine Ringe schneiden. Suppe durch ein feines
Sieb passieren und wieder zurtick in den Topf gieBen. Fleisch von den Bein-
scheiben 16sen und in Wirfel schneiden. Mit dem Gemuse und den Maulta-
schen in die Brihe geben. Weitere ca. 15 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz

E abschmecken.

E 3. Inzwischen Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Ol in einer
! Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin unter Wenden goldbraun résten. Mit der Petersi-
lie zum Eintopf geben. Das fertige Gericht in tiefe Teller verteilen und servieren.

Serviervorschlag
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REGIONALE

KUCHE

i 10 Portionen | f Zubereitung
Zutaten ! 1. Die geschnittenen Maultaschen in einer Pfanne mit etwas Ol von beiden
« 2000g BURGER 3 Seiten anbraten, bis sie goldoraun sind. Alternativ ganze Maultaschen in ca.
Maultaschen geschnitten ! 2cm groBBe Wrfel schneiden und anbraten.

« 5 Becher Schmand

oder Creme Fraiche 2. Die in dinne Ringe geschnittenen Frihlingszwiebeln dazugeben und leicht mit

« 5 Bund Fruhlingszwiebeln anoraten.

* Olivendl ! 3. Nach Geschmack das Currypulver sowie den Schmand unterheben.

* Salz ‘

- Pfeffer j 4. Einige Minuten bei reduzierter Hitze ziehen lassen, dabei mehrmals vorsichtig
! rUhren.

* Currypulver

5. Mit Pfeffer, Salz und eventuell noch etwas Currypulver abschmecken und
anrichten.

Serviervorschlag
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BURGER
REGIONALE

KOCHE

* Zutaten

2000g BURGER gerolite
Maultaschen

1609 Karotten

1009 Sellerie

100g Lauch

* 1509 Zucchini

*+ 759 Krauterbutter

* 250ml GemUsebrihe

* Salz

* Pfeffer

* Muskat

* 1 Bund Klchenkrauter

* 509 Butter

* 50g Mehl

* 500ml Sahne, suB

* 250ml Milch

* 250ml WeiBwein, trocken

MAULTASCHEN
REMSTALER ART

/ Zubereitung

. Karotten, Lauch, Sellerie und Zucchini waschen und in feine Streifen schneiden.

. Die Krauterbutter in einem Topf oder einer Pfanne erhitzen und das GemUse

dazugeben. Sobald das GemUse angedUnstet ist, mit der GemUsebrlhe
abldschen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

. Aus Butter und Mehl eine Mehlschwitze herstellen und nacheinander mit

WeiBwein, Milch und Sahne aufflllen. Sauce vorsichtig aufkochen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wlrzen. Temperatur zurlickdrehen und zum Schluss die fein
gehackten Kuchenkrauter dazugeben. Nicht mehr kochen lassen.

. In der Zwischenzeit die Maultaschen nach Packungsanleitung zubereiten.

. Das GemUse zusammen mit den Maultaschen auf Tellern anrichten, mit der

Krauter-WeiBwein-Sauce umgieBen und sofort servieren.,
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BURGER
REGIONALE

KOCHE

* Zutaten
. 2000g BURGER
Geflligelmaultaschen
« 25009 Blattspinat
» 1000g Saure Sahne
* 5 Zwiebeln
* Parmesanstreusel
* geriebene Muskatnuss
* Salz
* Pfeffer
* rote Pfefferkdmer, nach
Belieben

Serviervorschlag

MAULTASCHEN
AUF SPINATBETT

Zubereitung

1. Die Maultaschen nach Packungsanleitung garen und abtropfen lassen.
2. Einen groB3en Topf mit ausreichend Salzwasser zum Kochen bringen.

3. Den Blattspinat grundlich waschen und ca. 1 -2 Minuten im kochenden
Wasser blanchieren.

4. AnschlieBend den Spinat abgiel3en, abschrecken und abtropfen lassen; mit Salz,
Pfeffer und Muskat wlrzen und auf Tellern anrichten.,

5. Die Zwiebel in Ringe schneiden und in der Pfanne anbraten.

6. Die Maultaschen schrag anschneiden, auf dem Spinat platzieren und mit den
Zwiebeln garnieren.

7. Alles mit dem Parmesan und nach Belieben mit roten Pfefferkdrern bestreuen.

8. Die Saure Sahne extra dazu reichen.
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wsona 1) | MEDITERRANER
KUCHEZ = MAULTASCHEN-SPIESS

; 10 Portionen f Zubereitung
Zutaten 1. Die Maultaschen in Scheiben schneiden und im Wechsel mit Zucchini,
. 1500g BURGER Auberginen sowie getrockneten Tomaten auf HolzspieBe stecken.

Maultaschen vegan

Lo : 2. Mit einer Marinade aus Olivendl und mediterranen Krautern bestreichen,
« 10 SchaschlikspieBRe '

. 2.5 Zucchini salzen und pfeffern.

* 2,5 Auberginen
+ ca. 20 getrocknete Tomaten
* geriebene Muskatnuss
- Ol

3. Die SpieBe in einer heiBen Pfanne bel mittlerer Temperatur rundum goldbraun
anbraten. Dabei mehrmals wenden.

* Salz
- Pfeffer E
* Krauter nach Wahl

Serviervorschlag
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REGIONALE

KOCHE

'I' Zutaten
. 1500g BURGER
Maultaschen vegan
« 5 gelbe Paprikaschoten
« 2,5 Bund Lauchzwiebeln
* 8 Tomaten
* 5 Zucchini
* 2,5 Knoblauchzehen
* 5EL Tomatenmark
* 1000ml GemUsebrihe
* Olivendl
* Butter
* Salz
* Pfeffer

Serviervorschlag

MAULTASCHEN “
AUF GESCHMORTEM GEMUSE

Zubereitung

1. Paprika und Lauch in kleine Wrfel bzw. schrage Ringe schneiden,
anschlieend die Tomaten vierteln,

2. Die Zucchini langs halbieren und in Scheiben schneiden; schlielich den
Knoblauch schélen und fein hacken.

3. Olin einer Pfanne erhitzen. Paprika, Knoblauch und Zucchini zugeben und unter
Wenden ca. 3 Minuten kréftig anbraten.

4. AnschlieBend die Tomaten und Lauchzwiebeln zugeben und ca. 1 Minute
mitbraten.

5. Tomatenmark zugeben und unterrthren, mit Brihe abldschen und ca. 2
Minuten kdcheln lassen.

6. Die Maultaschen nach der Packungsanleitung in heier Brihe garen,
2 -3 Minuten vor Ende der Garzeit herausnehmen und trocken tupfen.

7. Maultaschen diagonal halbieren. Ol mit Butter in einer groBen Pfanne erhitzen.,
Maultaschen darin unter Wenden ca. 4 Minuten goldbraun braten.

8. Gemuse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Maultaschen zugeben und auf
Tellern anrichten.,
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REGIONALE

KOCHE

J’ Zutaten
. 2000g BURGER
Maultaschen vegan
« 15009 buntes Gemuse
der Saison
. Salz
* Pleffer
* Speised
* Sojasauce
* Sesamdl

Serviervorschlag

MAULTASCHEN AUF

ASIATISCHEM WOKGEMUSE

f Zubereitung

1.

Das GemUise in einer geeigneten Pfanne mit etwas Ol anbraten und mit Salz
und Pfeffer wirzen. Mit etwas Sojasauce und dem Sesamdl abschmecken.

. Eine weitere Pfanne mit etwas Ol erhitzen.

Die Maultaschen einmal in der Mitte teilen und von allen Seiten goldbraun
anbraten.

Das Wokgemuse auf Tellern anrichten und die Maultaschen darauf verteilen,
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BURGER
REGIONALE

KOCHE

J‘ Zutaten :
- 20009 BURGER §
GemUsemaultaschen ;
« 20 Stangen griiner Spargel
« 1000g kichenfertige
Garnelen (ohne Kopf
und Schale)
+ 2,5 Schalotten :
* Butter
* Pflanzendl
* weiBer Pfeffer
* Salz !

Serviervorschlag

MAULTASCHEN MIT GARNELEN

Zubereitung

1. Die Maultaschen nach Packungsanweisung in heiBer Briihe zubereiten.

2. Den Spargel schélen, die holzigen Enden abschneiden und bis auf die Képfe
schrag in 1-2 cm lange Stlicke schneiden.

3. AnschlieBend in kochendem Salzwasser blanchieren und abtropfen lassen.

4. Die Gamnelen entdarmen, waschen und trocken tupfen. Schalotten schélen und
fein wlrfeln.

5. In einer groBen Pfanne Butter erhitzen, Spargel und Schalotten darin andinsten,
Maultaschen zugeben und kurz mitbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Gleichzeitig Ol in einer Pfanne erhitzen und die Gamnelen kurz und kréftig darin
anbraten sowie nach Geschmack salzen. Alles auf Tellern angerichtet servieren.
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BURGER
REGIONALE

KUCHEZ  MAULTASCHENSALAT

: / Zubereitung

1. Eine Pfanne mit Butter erhitzen, die Maultaschen hineingeben und bei mittlerer
Hitze von beiden Seiten anbraten, bis diese goldbraun sind. Die Pfanne beiseite
stellen.

J” Zutaten
. 1500g BURGER
Maultaschen geschnitten

* 1000g Kirschtomtten 2. Die Tomaten vierteln, die Paprika wirfeln und die Franhlingszwiebeln in Kleine

« 5 Paprikaschoten nach Wah! , . o .
+ 2.5 Bund Frihlingszwisbeln Ringe schneiden. Alles zusammen in eine Schissel geben.

* Salz 3. Aus Essig und Ol eine Vinaigrette herstellen und mit Salz und Pfeffer

* Pfeffer abschmecken. Das Dressing auf das GemUse geben und vermischen.

- Ol

+ Essig 4. Zum Schluss die Maultaschen vorsichtig unterheben und ca. eine Stunde

* Bruhe nach Bedarf ziehen lassen.

5. Mit Zwiebelringen oder frischen Krautern gamiert servieren.

Serviervorschlag
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REGIONALE - MAULTASCHEN
KUCHEZ | ZITRONEN-BUTTER-SAUCE

: / Zubereitung

* Zutaten 1. Die Maultaschen nach Packungsanweisung in hei3er Brihe garen.

o 2 BURGER IIt
000g BURGER gerole 2. Wahrendessen Butter und Mehl zusammen in einem Topf erhitzen und glatt

vegetarische Maultaschen .
rdhren.

« 500ml Sahne
+ 1000g Wurzelgemtse nach 3. Das Butter-Mehl-Gemisch abklhlen lassen und anschlieBend heiBes Wasser
Wahl (z.B. Karotten, Sellerie, ! nach und nach Uber die Butter-Mehl-Mischung geben: dabei mit einem

Lauch) Schneebesen kréftig verrthren.
* 509 Butter L . .
- 80g Mehl 4. GemuUse in feine Streifen schneiden.
* 2,5 Zitronen 5. Die Sahne und GemUsestreifen dazugeben und einmal aufkochen lassen.
s Salz
. Peffer 6. Mit Zitronensaft und Gewlirzen abschmecken. Zum Schluss etwas klein

geschnittenen Dill unterheben.

7. Die Maultaschen auf Tellern anrichten und mit der Sauce Ubergiel3en.

Serviervorschlag
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REGIONALE

KOCHE

: f Zubereitung

1.

* Zutaten .

- 20 BURGER Pizmaultaschen!
- 5 Fer ;

1259 Meh! !

* 759 geriebener Kase :
(Gouda)

* 1759 Parmesan

* 625 ml Sonnenblumen- E
oder Rapsol

*+ 1250ml Pizzatomaten 5

* 50g Zwiebeln

* Gewlrze

* Olivendl

* Salz

* Pfeffer !

MAULTASCHEN IN EI-KASE-
HULLE AUF SCHMORTOMATEN

Zur Zubereitung der Schmortomaten etwas Olivendl erhitzen und gewUrfelte
Zwiebeln darin glasig andunsten. Die Pizzatomaten dazugeben und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Nach Geschmack mit Basilikum und Oregano abschmecken.

. Die Maultaschen in Salzwasser kurz aufkochen und ca. 5 Minuten bei

geschlossenem Deckel ziehen lassen.

. Eler, Mehl und Kéase zu einem dickflissigen Teig verrUhren. Mit Salz und Pfeffer

wurzen.

. Maultaschen mit einer Gabel durch den Teig ziehen, sodass sie Uberall mit Teig

bedeckt sind. AnschlieBend vorsichtig in heiBes Fett geben und auf beiden
Seiten bei mittlerer Hitze ca. 3 -4 Minuten braten. Auf einem Kichentuch kurz
abtropfen lassen und auf den geschmorten Tomaten anrichten.

BURGER _
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BURGER
REGIONALE

KOCHE

J‘ Zutaten
. 2000g BURGER
Maultaschen vegetarisch
« 500g Cocktailtomaten
« 5EL Pinienkeme
* 400g Schimmelkase
* 2,5 Becher Sahne
* 2,5 Zwiebeln
* 2,5 Knoblauchzehen
* 2509 Parmesan, gerieben
* Olivendl

et A T

Serviervorschlag

MAULTASCHEN ALL " [TALIANA

Zubereitung

1. Die Pinienkerne ohne Ol in einer Pfanne leicht anrdsten und beiseite stellen.

2. Olivendl in der Pfanne erhitzen und darin die kleingeschnittenen Zwiebeln leicht
anbraunen. Danach den gehackten Knoblauch dazugeben. Kurz mit anbraten.

3. Alles mit Sahne ablbschen. Die Hitze reduzieren und den Schimmelkase
zerbroseln und unterrUinren.

4. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wlrzen und ca. 15 Minuten kécheln lassen.

5. Inzwischen die Maultaschen in einem Topf nach Packungsanweisung in heiBer
Brihe ziehen lassen, anschlieBend abgielen und warmhalten.

6. Nun die Tomaten vierteln und vor Ende der Garzeit zusammen mit dem
Parmesan unter RUhren zur kbchelnden Késesauce geben.

7. Die Maultaschen auf Tellern anrichten, die Sauce darauf verteilen und mit den
Pinienkernen garnieren.
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CHAMPIGNON-MAULTASCHEN
MIT CREME FRAICHE

A 10 Portionen f Zubereitung
* Zutaten ! 1. Die Maultaschen in Scheiben schneiden und anbraten.
. 2500g BURGER ’

2. Champignons putzen, schneiden und mit den Klein gehackten Zwiebeln
ebenfalls anbraten. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Am Schiluss
den Becher Creme Fraiche hinzugeben.

Spargelmaultaschen
« 20 Champignons, braun
« 2,5 Zwiebeln
* 5 Becher Creme Fraiche
* Salz
* Pfeffer

Serviervorschlag
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- RAVIOLI MIT RADICCHIO

; 10 Portionen / Zubereitung
Zutaten E 1. Den Radicchio putzen und in feine Streifen schneiden. Die Champignons
- 2500g BURGER 5 vierteln. Die Schalotten schélen, halbieren und die Halften in feine Streifen

Ravioli Formaggio schneiden. Die Knoblauchzehen schélen und sehr fein hacken.
* 2 Kopfe Radicchio

+ 300g Champignons 5 2. Olivendl in einem groBen Topf erhitzen und die Schalottenstreifen darin

: andunsten, bis sie leicht Farbe nehmen. Den Knoblauch zugeben und kurz
* 5 Schalotten : . . o . . .
' andunsten. Die Radicchiostreifen und die Champignons zugeben und kurz
*+ 5 Knoblauchzehen | , . .
. : anbraten. Mit dem Orangensaft abldschen, die Orangenschale zugeben und
+ 300ml Orangensaft, frisch . ,
gepresst ; aufkochen. Den Balsamico und den Honig zugeben.

* 100ml Balsamico Essig | 3. Die kalte Butter in Wrfel schneiden und unterrUhren.
+ 2009 kalte Butter |

- 100g Pinienkerne, gerdstet 4. Die Ravioli nach Packungsangabe garen, auf ein Sieb abgieen und abtropfen

+ Qlivend i lassen.

: abgeriebene Schale von ; 5. Die Ravioli zur Sauce geben und alles miteinander vermengen. Mit Salz und
1 Bio-Orange | Pfeffer abschmecken.

+ 2EL Honig 5

« 1 groBer Bund Basilikum ! 6. Die Pasta in tiefen Tellern anrichten und mit den Pinienkernen und den

* Salz 5 gezupften Basilikumblattern gamieren.

* Pleffer, frisch gemahlen !

Serviervorschlag
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: f Zubereitung

1.

* Zutaten :
* 1500g BURGER Gnocchi |
+ 2509 Fruhstlicksspeck
* 3 Zwiebeln !
2,5 Knoblauchzehen
* Olivendl
* 650m! Sahne
* 6509 junger Blattspinat, !
gewaschen und geputzt
+ 2009 frischer Parmesan,
gehobelt
* Muskatnuss, frisch gerieben
- Salz 5
* Pfeffer, frisch gemahlen

&
Serviervorschlag

GNOCCHI
MIT SPECK UND BLAT TSPINAT

Den Speck in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln schalen, halbieren und die
Halften fein wirfeln. Den Knoblauch schélen und fein hacken.

Die Speckstreifen in einer Pfanne ohne Fett knusprig anbraten, aus der Pfanne
nehmen und auf etwas Klchenpapier abtropfen lassen.

Das Olivenol in der Pfanne erhitzen und die ZwiebelwUrfel und den gehackten
Knoblauch darin glasig andinsten. Die Sahne zugieBen, aufkochen und

etwa 4 Minuten bei geringer Hitze kdcheln lassen. Nach und nach den Spinat
in die Pfanne geben und unter Ruhren zusammentfallen lassen.

Die Gnocchi nach Packungsangabe in reichlich Salzwasser garen und auf ein
Sieb abgieBen. Die gegarten Gnocchi in die Sauce geben und alles gut
durchschwenken. Die knusprigen Speckstreifen zugeben und mit geriebener
Muskatnuss, Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wirzen.

Die Gnoccehi auf Tellern anrichten und mit dem gehobelten Parmesan bestreuen.
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~ GRATINIERTE GNOCCHI MIT
~ MANGOLD UND SCHAFSKASE

; 10 Portionen / Zubereitung
* Zutaten E 1. Den Backofen auf 180°C vorheizen.
+ 2000g BURGER Gnocchi !

- 7009 Mangold ! 2. Den Mangold putzen und die Blatter von den Stielen trennen. Die Stiele und
. : die Blatter in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln schélen, halbieren und
* 2,5 Zwiebeln ' . o ‘ . . . '
. | die Halften in feine Streifen schneiden. Die Knoblauchzehen schéalen und fein
* 500g Schafskase ! . ' . .
! hacken. Die Thymianblattchen von den Stielen zupfen.
* 2,5 Knoblauchzehen

* 5 Thymianzweige : 3. Die Chilischoten der Lange nach halbieren und entkernen. Die Chilihalften in
* 5009 griechischer Joghurt feine Streifen schneiden.
* 8EL Paprikamark

+ 2,5 griine Chilischoten 4. Den Joghurt mit dem Paprikamark und den Chilischoten verrihren.

* Butter ! 5. Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die Gnocchi darin nach

* Olivend| : Packungsangabe anbraten. Den Schafskése fein zerbroseln.

* Salz E

- Pfeffer, frisch gemahlen 6. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelstreifen, die Thymianblatt-

chen, den Knoblauch und die Mangoldstiele darin andtnsten. Die angebratenen
E Gnocchi und die Mangoldblatter zugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.
E Die Joghurtmischung untermischen und alles in eine Auflaufform geben.

: 7. Mit dem zerbroselten Schafskase bestreuen und fur etwa 10 Minuten in den
Ofen geben und gratinieren.

16-431_Mar17_V1

%
Serviervorschlag
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- ROTE BETE GNOCCHI MIT
- RUCOLA UND ZUCKERSCHOTEN

° 5 .

A 10 Portionen 5 f Zubereitung

* Zutaten i 1. Die BURGER Rote Bete Gnocchi nach Packungsangabe garen, auf ein Sieb
* 156009 BURGER Gnocchi | abgieBen und abtropfen lassen.

di barbabietole (Rote Bete) : . ) .
- 3759 Zuckerschoten 5 2. Die Zuckerschoten putzen und in kochendem Salzwasser bissfest garen.

- 125g Sonnenblumenkerne | Auf ein Sieb abgieBen und mit kaltem Wasser abschrecken. Die Zuckerscho-

- 2 5EL Puderzucker | ten dann der Lange nach in feine Streifen schneiden.

* 2509 feir?er F.‘.UC0|3 3. Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Den Puderzu-
* 7,5EL Olivendl | cker Uber die Kerne stauben und bei mittlerer Temperatur langsam karamel-
* 2,5EL 3utter E lisieren lassen. Die karamellisierten Kerne dann auf einem Stlck Backpapier
* 2,5TL Zitronensaft 5 verteilen und auskiihlen lassen.

* Rosa Pfefferbeeren i

° Salz | 4. 2,5EL Olivendl und 2,5EL Butter in einer groBen Pfanne erhitzen und die

Gnocchi darin schwenken. Die Zuckerschoten zugeben und erwarmen.
Mit etwas Salz und Pfeffer wirzen.

* Pfeffer, frisch gemahlen

5. Den Rucola in eine Schiussel geben und mit dem Ubrigen Olivendl, dem
Zitronensaft sowie etwas Salz und Pfeffer marinieren.

! 6. Jeweils etwas von dem Rucola auf Teller verteilen, die Gnocchi darauf geben
: und mit dem Ubrigen Rucola sowie den karamellisierten Sonnenblumenkernen
bestreuen. Mit einigen Rosa Pfefferbeeren garnieren und sofort servieren.

ind: Oktober17_V'

Serviervorschlag
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~ SUSSKARTOFFELGNOCCHI MIT SHIITAKE,
~ CHINAKOHL UND KOKOSNUSS

° 5 .

A 10 Portionen 5 / Zubereitung

* Zutaten i 1. Die BURGER SuBkartoffelgnocchi nach Packungsangabe garen, auf ein
* 25009 BURGER Gnocchi Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

di patate dolci (StiBkartoffel) | , , ) , S , ,
- 2.5 rote Zwiebel 5 2. Die roten Zwiebeln schélen, halbieren und die Halften in feine Streifen schnei-

« 5 Knoblauchzehen 5 qen. Die Knoblauc?hzehen schélen unq sehr fein hacken..Die Chilisch.(.)te
- 1 rote Thai-Chilischote | langs halbieren, die Kerne und den Stiel entfernen und die Schotenhalften

- 1259 junge Ingwerknolle ; sehr fein hacken. Den Ingwer schalen und ebenfalls sehr fein hacken.

* 3759 Kleine Shiitake Pilze 3. Die Pilze vom Stiel befreien und halbieren. Vom Chinakohl die &uBeren Blatter
* 2,5 Kleine rote Chinakohle entfernen und den Strunk groBziigig wegschneiden. Den Kohl dann in breite

* 1EL Kokosdl E Streifen schneiden.
* 150ml GemUsebrihe ;

« 200 ml Kokoscreme 4. Das Kokosdl in einem Wok oder einer groBen Pfanne erhitzen, die Zwiebel-

- 1EL gelbe Currypaste streifen, den gehackten Knoblauch und die gehackte Ingwerknolle darin
* 60g Kokosnusschips 5 andunsten. Die Pilze und die Chinakohlstreifen zugeben und anbraten.
’ gz :3und Koriander 5. Die Chilischote zugeben und alles mit der GemUsebriihe abléschen.

. a Z 1

Die Kokoscreme zugieBen und aufkochen.

: 6. Die Currypaste unter die Kokossauce rihren und bei mittlerer Temperatur
5 Minuten kocheln lassen.

: 7. Dann die Gnocchi zugeben und alles miteinander vermengen. Vom Herd
; nehmen und 3 Minuten ziehen lassen.

8. Auf Teller oder in Schalen anrichten und mit dem gezupften Koriander und
den Kokosnusschips bestreuen.

Serviervorschlag
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TORTELLONI
IN ZITRONEN-BUTTER-SAUCE

* Zutaten
+ 2500g BURGER Tortelloni
Tricolore Formaggio
* 3 mittelgroBe Zucchini
* 1 Bund Salbei
* 300 ml WeiBwein
* 400q kalte Butter
+ 2009 Ricotta
* 100g Parmesan, gerieben
* Olivenol
* Frisch gepresster Saft von
2 Bio-Zitronen
* Abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone
* 2EL Zucker
* Rosa Pfefferbeeren
* Salz
* Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung

. Die Zucchini putzen, der L&nge nach halbieren und in diinne Scheiben

schneiden.

. Das Olivendl in einem gro3en Topf erhitzen. Die Zucchinistreifen mit den

Salbeiblattern darin kurz anbraten und aus dem Topf nehmen. Den Bratensatz
mit dem WeiBwein abldschen und den Zitronensaft und die Zitronenschale
zugeben. Alles aufkochen und den Zucker einstreuen.

. Die kalte Butter in Wurfel schneiden und kréaftig unterrGhren.

. Die Tortelloni nach Packungsangabe garen, auf ein Sieb abgieRen und

abtropfen lassen.

. Die Tortelloni mit den Zucchinistreifen und dem Salbel in die Butter geben und

alles gut miteinander vermischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

. Die Pasta in tiefen Tellern anrichten, den Ricotta darauf verteilen und mit den

Pfefferbeeren und dem Parmesan bestreuen.

Serviervorschlag
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~ PENNE-SPINAT-PFANNE

‘ 10 Portionen / Zubereitung
Zutaten E 1. Die Penne nach Packungsanleitung garen.
+ 12509 BURGER Penne !

. . o 2. Spinat auftauen lassen. Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne goldbraun
* 15009 Blattspinat, tiefgekuhlt : . A , .
. : rosten und herausnehmen. Etwas Ol in die Pfanne geben, die Penne darin
* 1009 Pinienkere '

. 5 Schalotten 5 schwenken und ebenfalls herausnehmen.

+ 2009 getrocknete Tomaten 3. Schalotten abziehen und in kleine Wrfel schneiden. Mit dem Spinat in die

* 500ml Briihe i Pfanne geben und andUnsten. In grobe Stlicke geschnittene, getrocknete

+ 3759 Ziegenfrischkase ! Tomaten und Briihe zugeben, aufkochen und abgedeckt ca. 5 Minuten garen.
« einige Oreganoblatichen , o o , o

« Olivend| | 4. Spinat mit Ziegenfrischkése verfeinern. Penne dazugeben, kurz mit erhitzen und
. Salz 5 die Penne-Spinat-Pfanne mit Oregano, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
. Pfeffer Auf Tellern anrichten und mit den Pinienkernen garnieren.

* Muskat 5

Serviervorschlag
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~ TOMATEN-SPECK-TORTELLINI

‘ 10 Portionen f Zubereitung
Zutaten : 1. Die Knoblauchzehen schélen und fein hacken. Die Zwiebeln schalen, halbieren
+ 2500g BURGER Tortelini und die Halften in feine Streifen schneiden. Die Kirschtomaten halbieren.

Carne di Manzo
* 6 Knoblauchzehen
* 3 mittelgroBe Zwiebeln 5

+ 3009 durchwachsener 5 3.

Speck
* 500g Kirschtomaten
* 2 Bund glatte Petersilie :
» 300l Klare Fleischbriihe |

+ Olivend| -4
* Salz !
* Pleffer, frisch gemahlen : 5

Serviervorschlag

Die Petersilienblatter von den Stielen zupfen und fein hacken.

. Den Speck ggf. von der Schwarte befreien und fein wirfeln.

Das Olivenol in einem groBen Topf erhitzen und den gehackten Knoblauch und
die Zwiebelstreifen darin andiinsten. Die halbierten Kirschtomaten zugeben
und kurz anbraten. Mit der Fleischbriihe abldschen, aufkochen und 3 Minuten
kdcheln lassen. Mit Salz und Preffer wirzen.

. Die Speckwirfel in einer Pfanne ohne Fett knusprig anbraten und zu den

Tomaten geben.

. Die Tortellini nach Packungsangabe garen, auf ein Sieb abgiefen und abtropfen

lassen.

. Die Tortellini in den Topf geben und alles miteinander vermischen. Die gehackte
Petersilie zugeben und untermengen.
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TORTELLINI MIT TOMATEN-
-~ RAGOUT UND PARMESAN

a 10 Portionen / Zubereitung
Zutaten E 1. Die roten Zwiebeln schalen und halbieren, die Halften in feine Streifen schneiden.
+ 25009 BURGER Tortelini Die Knoblauchzehen schalen und sehr fein hacken.

Verdi Formaggio-Spinaci
* 2 mittelgroBe rote Zwiebeln
* 5 Knoblauchzehen
* 200ml kKlare GemUsebrlne
* 600ml passierte Tomaten
* 2009 getrocknete Tomaten 3. In der Zwischenzeit die getrockneten Tomaten grob hacken. Die Kirschtomaten
* 4009 gelbe Kirschtomaten halbieren.

* 1 groBer Bund Basilikum ‘ o ndes
- 120g Parmesan, gehobelt | 4. Die getrockneten Tomaten und die Kirschtomaten in die Sauce geben und

! ziehen lassen.

2. Das Olivendl in einem groBen Topf erhitzen und die Zwiebelstreifen und den
gehackten Knoblauch darin andunsten. Die GemUsebriihe zugeben, aufkochen
und 3 Minuten kécheln lassen. Die passierten Tomaten zugeben und nochmals
3 Minuten kdcheln lassen.

* Olivendl :
* Salz 5 5. Die Tortellini nach Packungsangabe garen, auf ein Sieb abgieen und abtropfen
* Pfeffer, frisch gemahlen E lassen. Die Tortellini in die Sauce geben und alles miteinander vermengen.

! 6. Die Basilikumblatter von den Stielen zupfen und untermengen. Die Pasta in tiefe
: Teller anrichten und mit dem Parmesan bestreuen.

Serviervorschlag
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5 f Zubereitung

J, Zutaten :
+ 12509 BURGER Mezzelune !
Asparagi
* 2 Porreestangen !
* 625g Champignons, braun
* 5 Knoblauchzehen 5
* 2 Brokkoli
* 5 Hand voll grine Bohnen
* 625ml Sahne '
* 5TL Gemusebrihe 5
* Butter 5
* Starke
* Parmesan, gerieben
* Salz !
* Pfeffer 5

GEMUSEPFANNE MIT
MEZZELUNE

1. Die Mezzelune nach Packungsanleitung zubereiten und warmstellen.

2. Die Bohnen ca. 5 Minuten in Salzwasser kochen, dann die Brokkolirdschen
zugeben und fur weitere 3 -4 Minuten bei mittlerer Hitze kochen. Das GemUse
abgielen, kalt abschrecken. Die Bohnen halbieren und alles beiseite stellen.

3. Butter in einer Pfanne erhitzen und Porree, geviertelte Pilze sowie den gehackten
Knoblauch darin anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer, Chili und etwas GemUsebriihen-
pulver wirzen. Mit der Sahne abldschen. Die Mezzelune dazugeben, Bohnen
und Brokkolirdschen untermischen, mit etwas Speisestérke andicken.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Auf Tellern anrichten und mit frisch geriebenem Parmesan bestreut servieren.

BURGER _
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