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SORTIMENTSLISTE
GROSSVERBRAUCHER



Genuss aus Tradition
Seit über achtzig Jahren steht BÜRGER für qualitativ hochwertige Convenienceprodukte. In der dritten Generation familiengeführt, 
produzieren über 1000 Beschäftigte an den beiden baden-württembergischen Standorten Ditzingen und Crailsheim täglich circa 
350 Tonnen Lebensmittel.

Die Produkte der BÜRGER Profi küche sind einfach im Handling, gelingsicher und in praxisgerechten Gebinden gut zu bevorraten. 
Ohne geschmacksverstärkende oder färbende Zusatzstoff e hergestellt, überzeugen sie durch echten Geschmack und Deklarations-
freiheit.

Allgemeine Informationen
1. Piktogramme

2. Conveniencegrade
 Garfertig: 
 Produkt muss noch fertiggegart werden.

 Regenerierfertig:
 Produkt muss nur noch erwärmt werden.

 Verzehrfertig:
 Produkt ist ohne weitere Zubereitung direkt verzehrbar.

3. Kühlgrad
               

Gekühlt                  Tiefgekühlt

Cook & ChillPfanne KochtopfKombidämp-
fer/Backofen

1/1 Gastro-
Normschnitt

Geschützte geographische 
Angabe g.g.A.

FleischfreiLaktosefrei 
lt. Rezeptur

Glutenfrei 
lt. Rezeptur

Öko-Kontrollstellennummer 
DE-ÖKO 006

Vegetarisch Vegan

Ohne deklarationspfl ichtige Zusatzstoff e auf der Speisekarte 
lt. Lebensmittelzusatzstoff -Durchführungsverordnung



4. Zutaten und Allergene
Diese Broschüre soll Ihnen einen schnellen Überblick über das Sortiment der BÜRGER Profi küche geben. Zutatenlisten stehen online auf 
www.buerger-profi kueche.de, in Produktblättern und auf den Produktverpackungen zur Verfügung.
Eine Übersicht der in unseren Produkten enthaltenen Allergene fi nden Sie auf den letzten Seiten dieser Broschüre.

5. Zubereitungsempfehlungen 
Die angegebenen Garzeiten dienen der Orientierung und variieren in Abhängigkeit von Kühlgrad und Sorte. 
Exakte Zeiten sind der Produktverpackung zu entnehmen.

Maultaschen
KOMBIDÄMPFER: 2,5 kg Maultaschen pro Blech im Dampf 10 – 15 Minuten garen.
KOCHTOPF: Maultaschen in kochende Brühe einlegen und bei mittlerer Hitze 6 – 10 Minuten ziehen lassen.
PFANNE: Maultaschen in Scheiben schneiden und in Butter oder Öl goldbraun anbraten. Verquirltes Ei darübergeben und stocken lassen.

Schupfnudeln
KOMBIDÄMPFER: 2,5 kg Schupfnudeln pro eingefettetes Blech bei 190 °C mit 70 % Heißluft und 30 % Dampf ca. 15 Minuten erhitzen.
PFANNE: Butter in der Pfanne erhitzen. Schupfnudeln hinzugeben und ca. 5 – 7 Minuten anbraten. Dabei mehrmals vorsichtig wenden.

Spätzle & Knöpfl e:
KOMBIDÄMPFER: 2,5 kg Spätzle/Knöpfl e pro Blech bei 100 °C und 50 % Dampf 8 – 10 Minuten erhitzen.
KOCHTOPF: Die Spätzle/Knöpfl e in kochendes Salzwasser geben und bei mittlerer Hitze ziehen lassen, bis sie an der Wasseroberfl äche 
schwimmen. Dabei gelegentlich umrühren.
PFANNE: Etwas Butter oder Öl in einer Pfanne erhitzen. Die Spätzle/Knöpfl e hineingeben und 5 – 6 Minuten darin schwenken.

Suppeneinlagen
KOMBIDÄMPFER: 1 kg Einlage pro Blech bei 90 °C und 100 % Dampf ca. 8 Minuten erhitzen.
KOCHTOPF: Salzwasser oder Fleischbrühe zum Kochen bringen. Einlage hinzugeben und bei mittlerer Hitze 10 – 12 Minuten ziehen lassen.

Knödel
KOMBIDÄMPFER: 2 kg Knödel pro Blech im Dampf ca. 25 Minuten garen.
KOCHTOPF: Salzwasser oder Bouillon zum Kochen bringen. Die Knödel hineingeben und ca. 15 – 20 Minuten bei mittlerer Hitze ziehen 
lassen.

Pfannengerichte
KOMBIDÄMPFER: Pro eingefettetem Blech 2,5 kg des Pfannengerichtes bei 100 °C im Mischbetrieb Dampf/Heißluft 10 – 12 Minuten 
erhitzen.
PFANNE: Das tiefgefrorene Pfannengericht in einer heißen, beschichteten Pfanne ca. 5 – 10 Minuten erhitzen, dabei mehrmals vorsichtig 
wenden.

Pasta 
KOMBIDÄMPFER: 2,5 kg Pasta pro Blech mit etwas Öl mischen, 1 Liter Salzwasser hinzugeben und bei 100 % Dampf 10 – 12 Minuten 
garen.
KOCHTOPF: Pasta in kochendes Salzwasser geben und anschließend 8 – 10 Minuten bei geschlossenem Deckel ziehen lassen.

Cannelloni
KOMBIDÄMPFER: 2 kg Cannelloni pro Blech bei 98 °C und 100 % Dampf ca. 17 Minuten erhitzen.
BACKOFEN: Cannelloni fl ach in ein Blech setzen, mit Tomatensauce übergießen, geriebenen Käse darüberstreuen und bei 160 °C 
ca. 40 Minuten überbacken.

Lasagnen
KOMBIDÄMPFER: Lasagne auf ein 1/1 Gastronorm-Blech setzen, mit Heißluft bei 180 °C 50 Minuten backen. Vor dem Portionieren 
10 Minuten ruhen lassen.
BACKOFEN: Lasagne auf ein 1/1 Gastronorm-Blech setzen, mit Heißluft bei 180 °C ca. 50 – 60 Minuten backen. Vor dem Portionieren 
10 Minuten ruhen lassen.



Art.-Nr. 255310098 - Btl. à 1 kg | 8 Btl./Ktn.

Maultaschen – mit Fleisch

GEROLLTE MAULTASCHEN
Eine klassische Maultaschenfüllung  
aus Schweinefleisch, Spinat, Brot, Ei,  
Zwiebeln und erlesenen Gewürzen, 
eingerollt in feinen Nudelteig. 

Art.-Nr. 255290098 - Sch. à 2 x 1000 g | 4 Sch./Ktn

MANUFAKTUR-MAULTASCHEN
Schweine- und Rindfleisch, Blattspinat, 
Zwiebeln und Petersilie, grob gehackt und in 
unregelmäßiger Form in zarten Nudelteig ein-
gerollt. Die Premium-Maultasche für höchste 
Ansprüche! Stückgewicht: ca. 120 g.

Art.-Nr. 254180098 - 6 x 1,2 kg/Ktn.

SCHWÄBISCHE MAULTASCHEN 
Die originale Maultasche: Feiner Nudel-
teig, herzhaft gefüllt mit einer vollmun-
digen Füllung aus Schweinefleisch, 
Spinat, Brot, Ei, Zwiebeln und Gewürzen. 
Stückgewicht: ca. 50 g.

Art.-Nr. 221180098 - Sch. à 2 x 900g / 4 Sch./Ktn

GEROLLTE FLEISCHTASCHEN
Die gerollte Maultasche ohne Spinat. 
Herzhaft gefüllt mit Schweinefleisch, 
Speck, Ei, Zwiebeln, Brot, Petersilie und 
Gewürzen. Stückgewicht: ca. 85 g.

Art.-Nr. 255420098 - Sch. à 2 x 1000 g | 4 Sch./Ktn.

HAUSMACHER MAULTASCHEN
Eine extra große, gerollte Maultasche, 
grob gefüllt mit viel Schweine- & Rind-
fleisch und feinem Blattspinat. Sieht 
aus und schmeckt wie hausgemacht! 
Stückgewicht: ca. 90 g.

Art.-Nr. 254160098 - Sch. à 2 x 1080 g | 4 Sch./Ktn.

Hausmacher Maultaschen

GEKÜHLTE PRODUKTE (Lagertemperatur max. + 7 °C)
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GEMÜSEMAULTASCHEN
Ein vegetarisches Meisterwerk mit einer 
köstlichen Gemüsemischung aus Kartof-
feln, Karotten, Zwiebeln, Spinat, Erbsen, 
Lauch und Sellerie. Alles eingehüllt in 
einem zarten Nudelteig. Stückgewicht: 
ca. 50 g.

Art.-Nr. 212920098 - Sch. à 2 x 900 g / 4 Sch./Ktn.

GEROLLTE FRISCHKÄSE-SPINAT-
MAULTASCHEN DOPPELPACK
Traditioneller heller Nudelteig und eine Fül-
lung aus Blattspinat und Frischkäse machen 
diese Maultasche zu etwas Besonderem.  
Sie gibt die Basis für vielerlei vegetarische 
Gerichte. Stückgewicht: ca. 50 g.

Art.-Nr. 252420098 - Sch. à 2 x 1000 g | 4 Sch./Ktn.

Maultaschen – vegetarisch

Gerollte Frischkäse-Spinat-Maultaschen



Beilagen – vegetarisch

Oberschwäbische Schupfnudeln

SCHWÄBISCHE EIERKNÖPFLE
„SPÄTZLE“ 
Die kurze Variante der Spätzle – vielseitig 
einsetzbar und mit viel gutem Ei ein 
echtes Geschmackserlebnis! 

Art.-Nr. 83512 - Btl. à 2,5 kg | 4 Btl./Ktn.

UNSERE BESTEN EIERSPÄTZLE
Die schwäbischste aller Teigwaren mit 
hohem Eianteil in traditioneller Form – 
ideal als feine Beilage zu Fleischgerich-
ten oder als kleines Zwischengericht mit 
Sauce.

Art.-Nr. 83525 - Btl. à 2,5 kg | 4 Btl./Ktn.

SCHWÄBISCHE EIERSPÄTZLE
Eierspätzle – die schwäbischste aller 
Teigwaren mit hohem Eianteil, ideal als 
feine Beilage zu Fleischgerichten oder als 
kleines Zwischengericht mit Sauce. 

Art.-Nr. 83503 - Btl. à 2,5 kg | 4 Btl./Ktn.

OBERSCHWÄBISCHE 
SCHUPFNUDELN
Herzhaft und besonders lecker: schmale 
Schupfnudeln aus Kartoffeln, Weizen-
mehl, Vollei und Gewürzen. Perfekt als 
Begleiter von Fleischgerichten oder als 
Monoprodukt in Aufläufen.

Art.-Nr. 83393 - Btl. à 2,5 kg | 4 Btl./Ktn.

SCHWÄBISCHE KARTOFFEL-
SCHUPFNUDELN
Eine vielseitige schwäbische Kartoffel-
spezialität: exzellent als Beilage zu Wild, 
Geflügel und Braten oder als süße Variante 
mit Zucker und Zimt.

Art.-Nr. 83386 - Btl. à 2,5 kg | 4 Btl./Ktn.



Feinkost – mit Fleisch
OCHSENMAULSALAT  
„NASS VERWOGEN“
Eine pikante Spezialität aus Süddeutsch-
land, nach dem Abtropfen mit Zwiebel- 
ringen garniert und zu Bratkartoffeln 
serviert ein herrlich deftiger Genuss!

Art.-Nr. 22201 - Eimer à 5 kg

KUTTELN IN STREIFEN 
„NASS VERWOGEN“
Ein traditionelles Gericht der europäischen 
und asiatischen Küche: dünne Streifen 
von Rindskaldaunen, gereinigt, gegart 
und sauer eingelegt. Ein echter Hochge-
nuss!

Art.-Nr. 22203- Eimer à 5 kg

SALAT-MAYONNAISE
Feine Salat-Mayonnaise mit Eigelb und 
Rapsöl. Ideal für Salate oder als Basis 
vielfältiger Speisen. Die Zutat für eine 
besondere Geschmacksnote!

Art.-Nr. 11101 - Eimer à 10 kg

Salat-Mayonnaise

Feinkost – vegetarisch
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TIEFGEKÜHLTE PRODUKTE (Lagertemperatur max. - 18 °C)

Maultaschen – Basis, mit Fleisch

SUPPENMAULTASCHEN
Schweinefleisch, Brot, Speck, Ei, Spinat, 
Zwiebeln und Gewürze in Nudelteig. Ideal 
als Suppeneinlage oder Kindergericht. 
Stückgewicht: ca. 10 g. 

Art.-Nr. 25570 - Btl. à 1 kg | 6 Btl./Ktn.

Art.-Nr. 67570 - Btl. à 2,5 kg | 2 Btl./Ktn.

MAULTASCHEN MIT EI
Goldgelbe Maultaschenscheiben mit 
fluffigem Rührei und einem Schnittlauch-
Topping. Schnell und einfach zubereitet, 
ein Genuss für Jung und Alt!

Art.-Nr. 63095 - Btl. à 5 kg | Ktn.

SCHWÄBISCHE MAULTASCHEN
Die originale Maultasche: Feiner Nudelteig, 
herzhaft gefüllt mit einer vollmundigen 
Füllung aus Schweinefleisch, Spinat, Brot, 
Ei, Zwiebeln und erlesenen Gewürzen. 
Stückgewicht: ca. 50 g.

Art.-Nr. 65508 - Btl. à 25 Stk. | 4 Btl./Ktn.

GEFLÜGELMAULTASCHEN
Diese Variante der Maultasche mit einer 
feinen Füllung aus Hähnchenfleisch im 
klassischen Maultaschenteig bietet eine 
leckere und leichte Alternative ohne 
Schweinefleisch. Stückgewicht: ca. 50 g.

Art.-Nr. 65899 - Btl. à 25 Stk. | 4 Btl./Ktn.

GESCHNITTENE MAULTASCHEN
Pfannenfertig vorgeschnittene Maul-
taschen für die unterschiedlichsten 
Einsatzbereiche. Damit gelingen im 
Handumdrehen tolle Pfannengerichte, 
Aufläufe und Salate.

Art.-Nr. 65511 - Btl. à 3 kg | 2 Btl./Ktn.

RINDFLEISCHMAULTASCHEN
Saftiges Rindfleisch, verpackt in feinen 
Nudelteig. Die Rindfleischfüllung wird mit 
frischem Lauch, Karotten, Weißbrot, To-
matenmark und aromatischen Gewürzen 
vollendet. Stückgewicht: ca. 50 g.

Art.-Nr. 65440 - Btl. à 25 Stk. | 4 Btl./Ktn.

Für mehr Tierwohl durch  
Aufzucht männlicher Küken
und artgerechte Freilandhaltung.

Geflügelmaultaschen


