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18 kreative Rezepte fur Burger, Sandwiches
und Flaguelines mit hochwertigen
EDNA-Qualitdatsprodukten




Vorwort

Ausgewdhlte kulinarische Kreationen, die nicht
nur den Gaumen, sondern auch das Auge erfreuen,
warten in dieser neuen EDNA-Rezeptesammiung
auf Sie. Alle Rezepte werden mit den bekannt
qualitativ hochwertigen EDNA Produkten umgesetzt.
Wir wiinschen lhnen viel Freude beim Zubereiten!

Beim Cedanken an einen leckeren Burger lauft einem
schnell das Wasser im Mund zusammen. Uberraschen

Sie Ihre Gaste und Kunden mit kreativen Burgern und
Sandwiches. Traditionell, vegetarisch, vegan, mediterran,
mit Fisch oder st — wir haben fur jeden das richtige Rezept.

Burger und Sandwiches sind zu jeder Tageszeit ein echter
Genuss! Wie ware es mit einem English Breakfast Burger
zum FrUhstuck, zum Mittagessen ein vegetarisches Crilled
Bluecheese-Sandwich mit Gorgonzola und Spinat und zum
Abendessen eine mediterrane Flagueline mit Grillgemuse,
Pesto und Rucola?

Warum eigentlich nicht Burger im Rahmen des Festtags-
menuUs servieren? Mit weihnachtlichem Pulled Goose und
aromatischem Apfelrotkohl bringen Sie die typischen
Aromen der Feiertage gekonnt im leckeren Burgerbun
auf den Tisch. Zu Halloween sind farbige Buns ein wahrer
Augenschmaus.

Lassen Sie sich von unserer groBen Auswahl an leckeren
Kombinationen inspireren und servieren Sie Ihren Gasten
etwas ganz Besonderes.

Guten Appetit!

Viele weitere Rezept-lIdeen, unsere groBe Auswahl an
Burger- und Sandwich-Produkten sowie ausfluhrliche
Videos finden Sie auch auf unserer Website unter:

www.edna.de/rezepte
www.edna.de/burgervideos

www.edna.at/rezepte
www.edna.at/burgervideos
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FRUHSTUCKS-REZEPTE "—k

English-Breakfast-
Burger

ZUTATEN:
(fGr 10 Portionen)

10 Burgerbrétchen
(Art. 1600 FF-Gourmet Burger
rund, geschnitten)

5 Dosen Baked Beans
1.000 g Champignons, in Scheiben
1.000 g Bacon

10 Scheiben Cheddar
10 Beefpatties (optional)
10 Eier

ZUBEREITUNG:

1

Schnittflachen der Buns anrosten
(nicht zu dunkel!).

Baked Beans erhitzen und zu einem
Aufstrich puUrieren, evtl. mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Baconstreifen im Backofen bei 200°C
knusprig braten.

Champignonscheiben im Backofen
bei 200° C résten, bis alles Wasser
ausgetreten ist.

10 Spiegeleier braten.

Buns mit Aufstrich bestreichen, Bacon,
Champignons und Spiegeleier auflegen.
Dann den Deckel aufsetzen.

TIPP:
Schmeckt auch
toll mit einem ROsti

als Beilage.

ZUBEREITUNG:

1 Flaguelines aufschneiden und die Halften
anrosten.

2 Aus 30 Eiern und etwas Sonnenblumenol
Ruhrei herstellen. Bevor das Ei komplett
gestockt ist, Krabben und Kresse hinzugeben
und mit Salz und Pfeffer wurzen.

3 Salat und anschlieBend RUhrei auf den
Unterseiten der Flaguelines anrichten,
dann die Deckel aufsetzen.

Frithstiicksflagueline
mit Riihrei

ZUTATEN:

(fGr 10 Portionen)

10 Flaguelines
(Art. 1554 FF-Flagueline Rustikal)

30 Eier

500 g Nordseekrabben, gesaubert
(geschalt, gekocht, entdarmt)

10 Blatter Kopfsalat

3 Kastchen Kresse

Salz und Pfeffer

Sonnenblumendl

1

TIPP:

Flr eine vegetarische Variante ersetzen Sie die

Krabben durch halbierte Cocktailtomaten.

© EDNA INTERNATIONAL | 3



"—k FRUHSTUCKS-REZEPTE

Frithstiicksstulle
mit Lachs

ZUTATEN:
(far 10 Portionen)

20 Scheiben Hausbrot
(Art. 126 Hausbrot, dunkel)

500 g Babyspinat (oder Feldsalat)
1.000 g Raucherlachs

10 hartgekochte Eier, in Scheiben
300g Sprossen
200 g Butter

ZUBEREITUNG:
1 Jede Brotscheiben mit Butter bestreichen.

2 Dann die Halfte davon mit Spinat, Lachs
und Ei belegen. Mit Kresse garnieren.

3 Dann die zweite Brotscheibe mit der
Butter nach unten als Deckel aufsetzen.

TIPP:

Verfeinern Sie das Sandwich nach Belieben
mit Meerrettich oder Dijonsenf.

Frithstiicks-Potatoffel

ZUTATEN:
(fGr 10 Portionen)

1.000 g Waffelbackmischung
Kartoffelwaffel (Art. 97334)

160 g Margarine oder weiche Butter

700 ml Milch

1.100 ml Wasser

20 Eier

30 Scheiben Bacon, knusprig ausgelassen

200 ml Ahornsirup

ZUBEREITUNG:

1 20 Spiegeleier braten.

2 Waffelteig nach Packungsangabe herstellen.
Nacheinander 20 Waffeln backen.

TIPP: 3 Die Halfte der Waffeln mit Bacon belegen,
Schmeckt auch toll mit Ruhrei. dann die Eier auflegen.

4 Nach Belieben mit Ahornsirup verfeinern.



FRUHSTUCKS-REZEPTE "—k

Coco-Mango
Frithstuicks-Brioche

ZUTATEN:
(fGr 10 Portionen)

10 Mini Brioche Burger
(Art. 2390 FF-Mini Brioche Burger)

5 Mangos, in Wurfeln (auch TK maéglich)
400 ml Kokosnussmilch (gut gekUhlt)

400g Doppelrahmfischkase

200 g Puderzucker

ZUBEREITUNG:

1 Den Rahm der Kokosmilch mit dem Doppel-
rahmfrischkase und Puderzucker 2 Minuten
lang cremig rihren. Das Kokoswasser kann
anderweitig verwendet werden.

2 Brioche Burger halbieren, dann die Schnitt-
flachen anrésten und mit dem Kokosfrischkase | b
bestreichen. b

3 Mit frischen Mango-Wirfeln belegen und a8 e 8 00000 .‘;
servieren.

Pancake- —

Frisch gebackene

FrﬁhstﬁCRs— Pancakes backen

Sie einfach mit der
Bur er Pancake-Backmischung
Art. 93261.

ZUTATEN:
(far 10 Portionen)

20 Pancakes (Art. 1301 Pancake)

750 g Rauchertofu, zerkrimelt

150 g Erdnusse

6 Bananen

ZUBEREITUNG:

6 EL Sojasauce
1 Eineinhalb Bananen, Zwiebelnh und ErdnUsse

fein hacken. Mit Mehl, Senf, Sojasauce, Sesam-
paste, Rauchertofukriimeln, Salz und Pfeffer 200 g Erdnussbutter
vermengen und 10 Patties formen. Mit etwas 2 Knoblauchzehen
Mehl bestauben und in Ol herausbraten.

6 EL Sesampaste

3 Fleischtomaten, in Wurfeln
2 Zucker in einer Pfanne karamellisieren die

restlichen Bananen in Scheiben schneiden
und zum leicht gebraunten Zucker geben, 1% Salatgurken, in Scheiben
vermengen und zur Seite stellen. 2 rote Zwiebeln

1 Kopf Eisbergsalat, in feinen Streifen

3 Pancake erwarmen, dann die Erdnussbutter darauf 15 g Mehl
verstreichen. Salat, Tomaten, Gurken, Burgerbrat-
linge sowie die karamellisierten Bananen auf die
Pfannkuchen geben, weiterer Pancake aufsetzen. Etwas Zucker, Salz und Pfeffer

3 EL Senf

© EDNA INTERNATIONAL | 5



( X~j MITTRGS-REZEPTE

Caesar’s Salad-
Chicken-Burger

ZUTATEN:
(fGr 10 Portionen)

10 Burger (Art. 1364
FF-Sourdough Burger, geschnitten)

3009 Parmesan am Stuck
200 g Mayonnaise

2 Zehen Knoblauch

20049 Schmand

3 EL WeiBweinessig

1EL Worcestersauce
1.800 g Hahnchenbrustfilet

20 Blatter Romanasalat

ZUBEREITUNG:

1 Die Halfte des Parmesan in grobe Spane hobeln,

den Rest fein reiben.

2 Aus fein gehackten Knoblauch, Mayonnaise,
Schmand, Essig, Worcestersauce, Knoblauch
und geriebenem Parmesan eine SoRBe mischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Die Hahnchenbrust von allen Seiten goldbraun
anbraten und schrag aufschneiden.

TIPP:
Ideal fur Burger-Fans die einen
leichten Snack bevorzugen.

4 Die Schnittflache der Buns anrdsten. Untere

Halfte mit SoRe bestreichen und abwechselnd
mit Salat und Fleisch belegen. Dazwischen
immer etwas Sof3e traufeln. Mit SoBe toppen
und mit den Parmesanspanen bestreuen.
Deckel aufsetzen.

ZUBEREITUNG:

1 Spinat auftauen lassen und abtropfen, mit der
Halfte des Gorgonzolas in einem Topf erhitzen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die
Mischung in einem Kuchentuch ausdrlcken, bis
keine Feuchtigkeit mehr austritt.

2 Jede Brotscheibe mit Butter bestreichen, dann

Grilled Bluecheese-
Sandwich

ZUTATEN:
(fGr 10 Portionen)

20 Scheiben Landbrot ohne Kruste
(Art. 647 Landbrot ohne Kruste, geschnitten)

1.000 g Blattspinat TK
500g Gorgonzola

200 g Butter

die nicht bestrichene Seite mit der Spinat-Gor-
gonzola-Mischung belegen, den restlichen Kase
darUber verteilen und die zweite Brotscheibe
mit der bestrichenen Seite nach oben auflegen.

3 Die Sandwiches im Kontaktgrill rosten bis die
Scheiben goldbraun und knusprig sind.



MITTAGS-REZEPTE ( A=)

warmer Roastbeef-
Feigen-Burger

ZUTATEN:
(fGr 10 Portionen)

10 Burger (Art. 2265 FF-Happy Burger)
1.000 g Ziegenkaserolle

200 ml Flussiger Honig

300g Rucola

500 g Reife Feigen (Alternativ Feigenkonfittre)
1.000 g Roastbeefaufschnitt

Etwas bunter Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1 Ziegenkase zerbréseln und 2/3 der
Menge auf die untere Halfte des
Burgerbroétchens geben. Mit Honig
betraufeln und kurz im Ofen zergehen
lassen.

2 Rucola, Roastbeef und aufgeschnittene
Feigen darauf verteilen. Nochmals mit
Honig betraufeln und mit dem Pfeffer TIPP:
und restlichem Ziegenkase bestreuen. Verpacken Sie den Burger ansprechend in
Angerdstete Oberseite aufsetzen. der Hamburger-Tute ,Naturlich!” (Art. 54055)

Vital-Stulle
mit Hahnchen
und Avocado

ZUTATEN:
(fGr 10 Portionen)

20 Scheiben Stullenbrot (Art. 21043606)
1.000 g gebratene Hahnchenbrust

400 g Wildkrautersalat

800 g Avocado, in Stlcken

200 g Frischkase, Doppelrahmstufe

200 g Mayonnaise

- -l : Etwas Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1 Stullenbrotscheiben mit Frischkase 2 Mayonnaise mit Salz und Pfeffer vermengen
bestreichen, den Wildkrautersalat darauf und Uber das Fleisch verteilen, dann die
festdricken. Dann die Halfte der Scheiben Avocadowlrfel darauf geben und die zweite
mit Hahnchenbruststlicken belegen. Brotscheibe auflegen.

© EDNA INTERNATIONAL | 7
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Mexican-Flagueline

ZUTATEN:
(far 10 Portionen)

10 Mais Flaguelines (Art. 60 FF-Mais-Flagueline)
100 g Chili con Carne

150 g Tortillachips, gesalzen

2 Glaser eingelegte Jalapenos

400g Sour Cream

10 Blatt Lollo Bianco

ZUBEREITUNG:

1

Flaguelines aufschneiden, dann die
Schnittflachen in einer Pfanne résten.

Die Unterseiten mit einem Salatblatt belegen,
dann das Chili und Jalapenoscheiben auflegen.
Tortillachips zerkrimeln und Uber das Chili
streuen.

Zum Schluss mit einem Essloffel Sourcream
garnieren und die Deckel aufsetzen.




ABEND-REZEPTE ._ﬂ ’

Mediterrane Flagueline
mit Grillgemtise, Pesto und Rucola

ZUTATEN:
(fGr 10 Portionen)

TIPP:
Schmeckt nicht
nur Vegetariern!

10 Flaguelines Olive .
(Art. 205219 FF-Flagueline mit Oliven) ZUBEREITUNG:
1.000 g Grillgemuse (Art. 56950) 1 Flaguelines aufschneiden und die Schnittflachen
R grillen, dann das Pesto darauf verteilen.
5 Kugeln (Buffel-)Mozzarella, in Scheiben

2 Rucola auf die Unterseiten legen, darauf
600g Rucola GrillgemUse und Mozzarella, sowie die ganze
200 g Pesto alla Genovese Peperoni. Die Deckel aufsetzen und servieren.

10 eingelegte Peperoni 3 Nach Belieben im Kontaktgrill résten.

Schinken-Kase-Toast

ZUTATEN:
(fGr 10 Portionen)

20 Sandwich-Toast (Art. 1605 Sandwich Toast)
400g Cheddarkase am Stuck

300 g Salz-Dill-Gurken im Glas

200 g Karotten

200 g Dijonsenf

400 g Gekochter Schinken in dinnen Scheiben
150 g Kartoffelchips

ZUBEREITUNG:

1 Kase fein reiben und Karotten fein raspeln. 3 Im Kontaktgrill oder Sandwichmaker bis zur
gewlnschten braune toasten oder alternativ:
Toasts in einer Pfanne mit Butter goldbraun
ausbacken.

2 Toast dUnn mit Senf bestreichen. Eine
Toastscheibe mit Kase, Schinken, Gurken,
Chips und Karotte belegen und eine weitere
Scheibe Toast aufsetzen. 4 Sandwiches durchschneiden und servieren.

© EDNA INTERNATIONAL | 9
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Spargel-Burger
mit Erdbeeren

. TIPP:
Zl“JTATEN. ) Schmeckt auch mit
(far 10 Portionen) weilBem Spargel super.
10 Gourmet Burger, (Art. 1600)

1.250 g Rinderhackfleisch

750 g gruner Spargel, gebraten, in 5 cm Stucke
250 g Erdbeeren, in Scheiben

10 Scheiben junger Gouda

1Z3 Salatkopf

250 g Joghurt

250 g Magerquark

1 Bund Gartenkrauter, Salz und Pfeffer sowie Ol

ZUBEREITUNG:

1 Den Ofen vorheizen und die Burger-Buns beibei 3

180 °C fur circa 5-8 Minuten backen.

2 Das Rinderhackfleisch mit Salz und Pfeffer wur-
zen, in 10 gleich groRe Portionen unter-

teilen und jeweils ein rundes Patty daraus for- 5

men. Die Burger-Patties anschlieBend mit etwas
Ol in einer Pfanne circa 8 Minuten von jeder
Seite anbraten.

Als nachstes die Krauter fein hacken und
zusammen mit Joghurt und Quark zu einer
Creme verrihren. Schmecken Sie diese mit Salz
und Pfeffer ab und stellen sie kalt.

Zum Schluss etwas von der Krauter-Creme auf
das untere Bun streichen. Dann folgt Salat, das
Patty, der Spargel sowie die Erdbeeren. Deckel
aufsetzen und servieren.

Bissige Black Burger

mit Cheddar und Rucola

ZUTATEN:

(fGr 10 Portionen)

10 Black Burger (Art. 1845)

1.800 g Rinderhack

10 Scheiben Cheddar TIPP:

400g Rucola Far ein schauriges
MenU empfehlen wir

200 g Ketchup

dazu eine wurzige
Etwas Salz und Pfeffer

Virgin Mary.

ZUBEREITUNG:

1 Burger Buns auftauen lassen, die Schnittflachen 2

in einer Pfanne rosten. Rinderhack mit Pfeffer
und Salz abschmecken und anschlieBend zu
zehn runden Pattys formen. Diese dann in einer
heiBen Pfanne mit etwas Ol von beiden Seiten
braun braten.

10

Die Unterseiten der Burger mit Rucola und den
Pattys belegen. Die Rander der Cheddarscheiben
mit einem kleinen scharfen Messer so zurecht
schneiden, dass der Kase an ein Vampirgebiss
erinnert. Dann den Ketchup daruber verteilen
und die Deckel der Burger aufsetzen.




Brioche-Burger
Pulled-Goose

ZUTATEN:
(fGr 10 Portionen)

10

Brioche Burger (Art. 2357)

1.250 g Pulled Goose
200g Apfelrotkohl

10

Blatter Eisbergsalat, in Streifen

Etwas Piment und Nelke gem.

ZUBEREITUNG:

1

Brioche Burger auftauen lassen und die
Schnittflachen in einer heiBen Pfanne résten
oder grillen.

Pulled Goose nach Packungsanweisung im

Ofen regenerieren und wahrenddessen den
Apfelrotkohl mit Gewurzen aufkochen und

abschmecken.

Auf die warmen Burger Buns erst den Salat
legen, dann das mit einer Gabel zerrupfte Pulled
Goose platzieren und mit Rotkohl belegen.
AbschlieBend die Deckel der Burger aufsetzen.

SAISON-REZEPTE @
pa——

)

TIPP:
Damit das Brotchen schén knusprig bleibt,
achten Sie darauf, so wenig Rotkohlsud
als moglich auf den Burger zu bringen.

FUR DEN WEIHNACHTSMARKT:

Vinschgauer
mit Spief3braten

ZUTATEN:
(fGr 10 Portionen)

10 Vinschgauer (Art. 444)
2.500 g Schweinerollbraten
6 GemuUsezwiebeln, in Ringen

100 g Butterschmalz

ZUBEREITUNG:

1 Die Zwiebelringe in Butterschmalz goldbraun
schmoren und den Braten aufschneiden.

2 Vinschgauerhalften in der Pfanne résten,
die untere Halfte mit Feldsalat belegen,
Bratenscheiben auflegen und mit Zwiebeln

belegen. A

TIPP:
Krautsalat erganzt das Sandwich

um eine erfrischende Komponente.
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@ SAISON-REZEPTE
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—

Oster-Bunnyburger

TIPP:
Je nach Patty ist der Burger
vegan oder vegetarisch.

ZUTATEN:
fGr 10 Porti
(fir 10 Portionen) ZUBEREITUNG:
10 Fl li KUrbis (Art. 56
aguelines Kurbis (Ar ) 1 Flaguelinehalften in einer Pfanne rosten.
500g Humus Unterseiten mit Humus bestreichen, Oberseiten
200g Vayonnaise mit Vayonnaise. Erst Rotkohl, dann Zucchini
und abschlieBend Karotten auf den Humus
200 g Rotkraut gehobelt .
schichten.
2009 Zucchiniraspel 2 Pattys braten und darauf anrichten. Zum Schluss
200g Mohrenraspel mit GewUrzgurken garnieren und die Deckel

2 Glaser Gewdurzgurken, in Scheiben
10 Veggiebratlinge
20 schwarze Oliven

2.000 g Wedges

Bestellen Sie bei Ihrem GroBhandler,

RENFREI

WA .« [5
>

info@edna.de

0/722 722 4
0/7227225

TEL O 8
FAX O 8

o
www.edna.de

EDNA International GmbH - Gollenhoferstr. 3 - 86441 Zusmarshausen-Wollbach
£S Lieferung per TiefkUhl-LKW. a Versandkostenfrei & ohne Mindestbestellwert.

Lieferung per Paketversand innerhalb von
etwa 2 - 5 Werktagen.

f v OB B ©

aufsetzen. Oliven mit Zahnstochern als Augen
auf den Buns fixieren.

Wedges nach Packungsanleitung zubereiten,
jeweils zwei Wedges mit Zahnstochern als
Hasenohren auf dem Burger befestigen.

im C+C Markt oder direkt bei EDNA!

GEBUHRENFREI
DNA

ot
TEL Bestellung O 800/20 20 85
TEL Servie O 800/20 20 84
FAX Bestellung O 800/20 20 86 >

77\ .
) austria@edna.at
7\

www.edna.at

EDNA Backwaren GmbH - Rutzenmoos 20 - A-4845 Rutzenmoos

Einige Artikel sind in Osterreich nur als Palettenartikel erhaltlich.

* Weitere Informationen (Inhalte der Mischkisten, Bezeichnung des Lebensmittels,
Zutaten, Nahrwertdeklaration, Allergene, Zubereitung) erhalten Sie unter www.edna.de
bzw. www.edna.at. Auf der Website im Suchfenster die Artikelnummer eingeben und
anschlieBend auf die gewlnschten Informationen klicken. Gerne steht Ihnen unsere
kostenlose Service-Hotline 0800/7227224 bzw. fur AT 0800/202085 fur weitere
Informationen zur Verfugung.

Bei einigen Produktabbildungen handelt es sich um Serviervorschlage.
Irrtimer und Anderungen vorbehalten, keine Haftung flr Druckfehler.
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