
Unser 
Burger-
Konzept

G EFLÜG EL - G ENUSS  PUR
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Chicken B
urger unpaniert gegart

ungegart oder gegart
Crunchy Chicken Burger

Spicy Chicken Burgerungegart oder gegart

 BURGER GENUSS Hot & Spicy

Fresh & Delicious

Fünf Varianten - 
Tausend Möglichkeiten!



Unsere Burger Pat t ies dienen als Basis 
für viele leckere Burger Kreat ionen.
Artikelbezeichnung Artikelbeschreibung Art.-Nr. EAN 4002231 Kalibrierung Kartoninhalt

Karton Beutel Stück Gewicht

CRUNCHY CHICKEN BURGER

Modernes Patty aus grob zerkleiner-
tem Hähnchen-Brustfilet zusammen-
gefügt, mit 8 % Flüssigwürzung, mit  
28 % trendiger Cornflakes-Panade,  

ungegart, tiefgefroren

1629001 238500 ca. 105 g ca. 29 3 kg

1629002 238609 ca. 135 g ca. 22 3 kg

SPICY CHICKEN BURGER

Trendiges Patty aus grob zerkleinertem 
Hähnchen-Brustfilet zusammengefügt, 
mit 8 % Flüssigwürzung, mit 28 % extra 
pikanter Cornflakes-Panade, ungegart, 

tiefgefroren

1653003 238302 ca. 105 g ca. 29 3 kg

1653004 238401 ca. 135 g ca. 22 3 kg

CRUNCHY CHICKEN BURGER GEGART

Vielseitiges Patty aus grob zerkleinertem 
Hähnchen-Brustfilet zusammengefügt, 

mit 8 % Flüssigwürzung, mit 28 %  
crunchy Cornflakes-Panade, gegart, 

tiefgefroren

1729012 238104 ca. 100 g ca. 30 3 kg

1729013 238203 ca. 130 g ca. 23 3 kg

1729015 243108 243207 ca. 130 g 10 x 7-8 10 x 1 kg*

CHICKEN BURGER UNPANIERT GEGART

Innovatives und einzigartiges Patty aus 
grob zerkleinertem Hähnchen-Brustfilet 
zusammengefügt, mit 8 % Flüssigwür-
zung, unpaniert, gegart, tiefgefroren

1791003 238708 ca. 100 g ca. 30 3 kg

SPICY CHICKEN BURGER GEGART

Außergewöhnliches Patty aus grob zer-
kleinertem Hähnchen-Brustfilet zusam-

mengefügt, mit 8 % Flüssigwürzung, mit 
28 % chillischarfer Cornflakes-Panade,  

gegart, tiefgefroren

1793002 237909 ca. 100 g ca. 30 3 kg

1793003 238005 ca. 130 g ca. 23 3 kg

1793006 243306 243405 ca. 130 g 10 x 7-8 10 x 1 kg*

* Hergestellt aus reinem Hähnchen-Brustfilet, nur grob zerkleinert für eine optisch hochwertige Struktur und einen außer-
gewöhnlichen Biss

* Gleichmäßig rund in der Form - ideal zur Anwendung auf handelsüblichen Burger Buns
* Anwenderfreundlich und gelingsicher durch die gleichmäßige Form und Dicke
* In verschiedenen Geschmacksrichtungen - spicy und mild - und Convenience Stufen - ungegart und gegart - für jede  

Anwendung die ideale Variante
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Spicy Chicken Burgerungegart oder gegart
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mit Salatgurke, Tomate und Lollo Bionda

Zubereitung: 

1. Burger Patty nach Zubereitungsempfehlung garen, Burger Bun 
halbieren und die Hälften mit den Anschnittflächen auf der 
Grillplatte leicht anrösten.

2. Mayonnaise und Ketchup auf der oberen Hälfte des Burger Buns 
verteilen, mit Salat belegen, Gurken- und Tomatenscheiben 
auflegen.

3. Burger Patty auf die untere Hälfte legen, die Burger Bun Hälften 
zusammenfügen.

Zutaten: 
• z. B. Crunchy Chicken Burger 
• Burger Bun Dinkel
• Lollo Bionda
• Mayonnaise
• Ketchup
• Salatgurke in dünnen Scheiben
• Tomate in Scheiben

Classic
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Zubereitung: 

1. Burger Patty nach Zubereitungsempfehlung 
regenerieren, Burger Bun halbieren und beide 
Schnittflächen leicht auf der Grillplatte oder in 
der Pfanne anrösten.

2. Garnelen von beiden Seiten ca. 3 Minuten 
anbraten, bis sie sich rot verfärben. Nur leicht 
salzen.

3. Salat gut putzen und in Streifen schneiden, die 
Tomaten in dünne Spalten schneiden.

Zutaten: 

• z. B. Chicken Burger unpaniert gegart
• Brioche Bun
• Kopfsalat
• Garnelen
• Gremolata
• Tomate
• Aioli 

Surf ń Turf
4. Die untere Hälfte des Burger Buns großzügig 

mit Aioli bestreichen, das Burger Patty 
darauflegen, darüber die Garnelen verteilen.

5. Die Garnelen mit der Gremolata beträufeln, 
Salatstreifen und Tomatenspalten darauf 
verteilen und mit der oberen Hälfte des Burger 
Buns schließen.

mit Garnelen, Gremolata und Aioli

Einzigartig 
auf dem 

Burgermarkt - unser 
Chicken Burger 

unpaniert 
gegart
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Zubereitung: 

1. Burger Patties nach Zubereitungsempfehlung 
regenerieren, Burger Bun halbieren und die 
Hälften mit den Anschnittflächen auf der 
Grillplatte leicht anrösten.

2. Beide Hälften des Burger Buns mit Chili 
Frischkäse bestreichen.

3. Salat und ein Burger Patty auf die untere Hälfte 
des Burger Buns legen, mit Cheddar belegen 
und BBQ Sauce darauf geben.

Zutaten: 

• 2 x z. B. Spicy Chicken Burger gegart
• Burger Bun Bronx
• Lollo Rosso
• Cheddar in Scheiben
• Röstzwiebeln
• Jalapeno in Scheiben 
• Smokey Baconnaise
• BBQ Sauce
• Chili Frischkäse

4. Das zweite Burger Patty darauf geben, mit 
Cheddar belegen und Smokey Baconnaise 
darauf verteilen.

5. Jalapeno Scheiben und Röstzwiebeln 
hinzufügen und mit der oberen Burger Bun 
Hälfte schließen.

Hot Double Trouble
mit Cheddar, Röstzwiebeln und Smokey Baconnaise
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Zubereitung: 

1. Zutaten für den Gurkensalat vermengen und ziehen lassen.
2. Zutaten für die Ananas Mayonnaise verrühren. Mit Salz abschmecken.
3. Burger Patty nach Zubereitungsempfehlung garen, Burger Bun halbieren und die Hälften mit den 

Anschnittflächen auf der Grillplatte leicht anrösten.
4. Die untere Hälfte des Burger Buns mit Salatblättern belegen. Gurkensalat darauf verteilen und Burger Patty 

auflegen. Ananas-Mayonnaise darauf geben und mit der oberen Hälfte schließen.

Zutaten: 

• z. B. Spicy Chicken Burger
• Burger Bun Roggen
• Lollo Bionda

Brasil
Gurkensalat:

• Salatgurke in dünnen Scheiben
• Rote Zwiebeln in dünnen Ringen
• Reis- oder Weißweinessig
• Salz, Pfeffer
• Honig

Ananas-Mayonnaise:

• Mayonnaise
• Ananas fein gewürfelt
• Petersilie gehackt
• Limettensaft
• Currypulver indisch
• Chiliflocken
• Brauner Zucker

mit Lollo Bionda, Gurkensalat und Ananas-Mayonnaise
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Zubereitung: 

1. Für die Caesar Sauce etwa 1/3 Parmesan in Späne hobeln, Rest reiben. Knoblauch schälen und fein hacken. 
2. Knoblauch und geriebenen Parmesan mit restlichen Zutaten verrühren, mit Salz, Pfeffer und einer Prise 

Zucker abschmecken.
3. Burger Patty nach Zubereitungsempfehlung regenerieren, Buger Bun halbieren und die Hälften mit den 

Anschnittflächen auf der Grillplatte leicht anrösten.
4. Die untere Hälfte des Burger Buns mit der Caeser Sauce bestreichen und mit Salatblättern belegen. Das noch 

warme Burger Patty auflegen. 
5. Mit Tomatenscheiben belegen und dem gehobeltem Parmesan bestreuen.
6. Die obere Hälfte des Burger Buns ebenfalls mit der Caesar Sauce bestreichen und beide Hälften 

zusammenfügen.

mit Romana Salat, Tomate, Parmesan und homemade Caeser Sauce

Caesar
Caesar Sauce:

• Frischer Parmesan
• Mayonnaise
• Schmand
• Weißweinessig
• Worcester Sauce

Zutaten: 

• z. B. Crunchy Chicken Burger gegart
• Burger Bun Italian
• Romana Salat
• Tomaten in Scheiben
• Frischer Parmesan

• Knoblauch
• Salz, Pfeffer, Zucker
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Zubereitung: 

1. Rösti Scheibe nach Packungsanweisung 
zubereiten.

2. Burger Patty nach Zubereitungsempfehlung 
regenerieren, Laugenbrötchen halbieren und 
die Hälften mit den Schnittflächen auf der 
Grillplatte oder in der Pfanne leicht anrösten. 
Bacon auf der Grillplatte oder in der Pfanne 
knusprig braten.

3. Beide Hälften des Laugenbrötchens mit Obazda 
bestreichen.

4. Zwei gut geputzte Blätter Kopfsalat und das 
Burger Patty auf die untere Hälfte des Brötchens 
setzen, den Rösti darauf legen, mit Obazda 
bestreichen.

5. Mit Baconscheiben belegen und mit  
Röstzwiebeln und Schnittlauch garnieren. Mit 
der oberen Hälfte des Laugenbrötchens 
schließen.

Zutaten: 

• z. B. Chicken Burger unpaniert gegart
• Laugenbrötchen
• Kopfsalat
• Rösti Scheibe
• Baconscheiben
• Röstzwiebeln
• Obazda
• Schnittlauch

Bavaria
mit Rösti, Obazda, Röstzwiebeln und Baconscheiben



Zubereitung: 

1. Burger Patty nach Zubereitungsempfehlung 
regenerieren, Burger Bun halbieren und die 
Hälften mit den Anschnittflächen auf der 
Grillplatte leicht anrösten.

2. Die untere Hälfte des Burger Buns mit Exotic 
Sauce und Curry-Mango Sauce bestreichen und 
mit Mangospalten belegen. Burger Patty darauf 
legen.

Zutaten: 

• z. B. Crunchy Chicken Burger gegart
• Burger Bun Brioche-Style
• Sprossen Mix
• Mango
• Kiwi
• Erdbeeren
• Banane
• Sternfrucht

Lady
mit exotischen Saucen und Obst

• Exotic Sauce
• Curry-Mango Sauce

3. Mit Kiwi-, Erdbeer-, Bananen- und 
Sternfruchtscheiben belegen. Sprossen Mix 
darauf geben und mit der oberen Burger Bun 
Hälfte schließen.
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Zubereitung: 

1. Burger Patty nach Zubereitungsempfehlung regenerieren, 
Burger Bun halbieren und die Hälften mit den Schnittflächen 
auf der Grillplatte oder in der Pfanne leicht anrösten.

2. Ei in die heiße Pfanne geben und zur gewünschten Konsistenz 
braten.

3. Beide Hälften des Burger Buns mit ein wenig Aioli bestreichen, 
Salat auf die untere Hälfte legen.

4. Das heiße Burger Patty darauf platzieren, mit einer Scheibe 
Cheddar belegen und mit Gurken und Sucuk toppen. 

5. Zum Schluss das Spiegelei aus der Pfanne darauf geben und 
mit der oberen Hälfte des Burger Buns schließen.

Zutaten: 

• z. B. Chicken Burger unpaniert gegart
• Burger Bun Gourmet
• Kopfsalat
• Sucuk
• Ei
• Cheddar
• Eingelegte Gurkenscheiben
• Aioli 
• Chiliflocken nach Geschmack

Habibi
mit Sucuk, Spiegelei und Aioli

Würzig 
und lecker mit 
Sucuk, der 
Burger mit 

P fiff! 



Zubereitung: 

1. Burger Patty nach Zubereitungsempfehlung 
regenerieren, Buger Bun halbieren und die 
Hälften mit den Anschnittflächen auf der 
Grillplatte leicht anrösten.

2. Beide Hälften des Burger Buns großzügig mit 
Aioli bestreichen.

3. Burger Patty und Rucola auf die untere Hälfte 
des Burger Buns legen. Gegrillte Baconscheiben 
und dünne Scheiben Mozzarella hinzufügen.

4. Mit halbierten Cocktailtomaten und Basilikum 
dekorieren. Die obere Hälfte des Burger Buns 
auflegen.

Zutaten: 

• z. B. Crunchy Chicken Burger gegart
• Burger Bun Rustikal
• Rucola
• Cocktailtomaten
• Mozzarella
• Baconscheiben
• Aioli Sauce
• Basilikum

Italia
mit Aioli, Cocktailtomaten, Mozzarella, Rucola und Baconscheiben

Seite 12

Crunchy 
Chicken Burger 

gegart - würzig, aber 
nicht scharf - ideal für 

die vielseitige 
Anwendung



mit Eisbergsalat, Wasabi Mayonnaise und asiatischem Gemüse

Zubereitung: 

1. Karotte und Zwiebel in feine Streifen schneiden. Salatgurke und Pfefferschoten längs halbieren und schräg in 
Stücke schneiden.

2. Das vorbereitete Gemüse in einer vorgeheizten Pfanne in Öl scharf anbraten und mit Soja Sauce ablöschen.
3. Burger Patty nach Zubereitungsempfehlung regenerieren, Burger Bun halbieren und die Hälften mit den 

Anschnittflächen auf der Grillplatte leicht anrösten.
4. Die untere Hälfte des Burger Buns mit der Wasabi Mayonnaise bestreichen und mit den Eisbergsalatstreifen 

belegen. Burger Patty auf den Salatstreifen anrichten, das noch warme Gemüse darauf verteilen und mit dem 
Koriandergrün bestreuen. Die obere Seite des Burger Buns anlegen.

Zutaten: 

• z. B. Spicy Chicken Burger gegart
• Burger Bun Wasabi
• Eisbergsalat in Streifen
• Wasabi Mayonnaise
• Koriandergrün grob gehackt

Wasabi

Asiatisches Gemüse:

• Karotte
• Rote Zwiebel
• Salatgurke
• Rote und grüne Pfefferschoten
• Öl, Soja Sauce
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Zubereitung: 

1. Burger Patty nach Zubereitungsempfehlung garen, Buger Bun halbieren 
und die Hälften mit den Anschnittflächen auf der Grillplatte leicht 
anrösten.

2. Grillgemüse Andalusien nach Zubereitungsempfehlung in der Pfanne 
erhitzen.

3. Beide Hälften des Burger Buns mit Pesto bestreichen und mit Balsamico 
Creme verfeinern.

4. Untere Hälfte des Burger Buns mit Rucola belegen, das Patty auflegen 
und das Grillgemüse darauf verteilen. Mit der oberen Hälfte schließen.

Zutaten: 

• z. B. Crunchy Chicken Burger
• Burger Bun Italian
• Rucola
• Grillgemüse Andalusien
• Pesto Rustico Mediterraneo
• Balsamico Creme

Antipasti
mit Grillgemüse, Rucola und Pesto
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Zubereitung: 

1. Burger Patty nach Zubereitungsempfehlung regenerieren, Burger 
Bun halbieren und die Hälften mit den Anschnittflächen auf der 
Grillplatte leicht anrösten.

2. Die obere Hälfte des Burger Buns mit Burger oder Snack 
Dressing bestreichen und mit Eisbergsalatstreifen belegen.

3. Burger Patty auf die untere Hälfte legen und darüber etwas BBQ 
Sauce geben.

4. Mit Coleslaw belegen und mit der oberen Hälfte des Burger Buns 
schließen.

Zutaten: 

• z. B. Spicy Chicken Burger  
gegart

• Burger Bun Rustikal
• Eisbergsalat in Streifen
• BBQ Sauce
• Coleslaw
• Burger oder Snack Dressing

Texas
mit Eisbergsalat, BBQ Sauce und Coleslow
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Spicy 
Chicken 

Burger gegart - 
mit einer deutlichen, 
aber angenehmen 

Schärfe



Blue Cheese

Zubereitung: 

1. Burger Patty nach Zubereitungsempfehlung garen, Burger Bun halbieren und die Hälften mit den 
Anschnittflächen auf der Grillplatte leicht anrösten.

2. Baconscheiben in der Pfanne oder im Ofen knusprig braten oder angrillen.
3. Beide Hälften des Burger Buns mit weißer BBQ Sauce besteichen, die untere Hälfte mit Salatblatt, Gurken- 

und Tomatenscheiben belegen.
4. Das noch heiße Burger Patty auflegen, darauf Gorgonzola und Bacon Jam verteilen und mit Baconscheiben 

belegen.
5. Rucola zu einem Ball formen, auflegen und mit der oberen Burger Bun Hälfte schließen.

Zutaten: 

• z. B. Crunchy Chicken Burger
• Burger Bun Brioche-Style
• Lollo Bionda
• Rucola
• Baconscheiben

• Gorgonzola
• Salatgurke in Scheiben
• Ochsenherztomate in Scheiben
• Weiße BBQ Sauce
• Bacon Jam
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mit Gorgonzola, Bacon Jam, Tomate und Rucola



Zubereitung: 

1. Feta in eine, etwa 1 cm dicke Scheibe schneiden, 
mehlen, durch das aufgeschlagene Ei ziehen 
und danach im Paniermehl wenden. Die 
panierte Feta Scheibe in etwas Speiseöl 
ausbacken.

2. Burger Patty nach Zubereitungsempfehlung re-
generieren, Burger Bun halbieren und die Hälf-
ten mit den Schnittflächen auf der Grillplatte 
oder in der Pfanne leicht anrösten.

3. Beide Hälften des Burger Buns großzügig mit 
Tsatsiki bestreichen, Salat gründlich putzen 
und zwei Blätter darauf platzieren und mit 
Gurkenscheiben belegen. Das noch heiße 
Burger Patty auflegen, mit Krautsalat garnieren.

4. Die Feta Scheibe abtropfen lassen und auflegen, 
mit einem guten Klecks Gurken Relish toppen 
und mit der oberen Hälfte des Burger Buns 
schließen.

El Greco
mit gebackenem Feta, Krautsalat, Gurken Relish und Tsatsiki

Zutaten: 

• z. B. Chicken Burger unpaniert gegart
• Burger Bun Brioche-Style
• Kopfsalat
• Krautsalat
• Feta 
• Gewürzgurken
• Gurken Relish
• Tsatsiki

• Paniermehl
•  Etwas Mehl
•  Ei 
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Zubereitung: 

1. Burger Patty nach Zubereitungsempfehlung 
regenerieren, Burger Bun halbieren und die 
Hälften mit den Schnittflächen auf der 
Grillplatte oder in der Pfanne leicht anrösten.

2. Die untere Hälfte des Burger Buns mit dem 
Salat belegen, darauf großzügig Tomatensalsa 
verteilen.

3. Das Burger Patty auf der Salsa platzieren und 
mit einer Scheibe Cheddar belegen. Darauf 
Guacamole verteilen und nach Geschmack und 
gewünschter Schärfe Jalapeños verteilen. Das 
Ganze mit Nachos garnieren. 

4. Die obere Hälfte des Burger Buns mit etwas 
Tomatensalsa bestreichen und damit den 
Burger schließen.

mit Salat, Guacamole und Nachos

Zutaten: 

• z. B. Chicken Burger unpaniert gegart
• Burger Bun Dinkel
• Kopfsalat
• Cheddar in Scheiben
• Eingelegte Jalapeños 
• Nachos
• Guacamole
• Tomatensalsa

Mexico
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Zubereitung:

1. Für das Ananascurry Olivenöl in einem Topf erhitzen und alle Zutaten hinzufügen. Das Curry bei mittlerer 
Hitze unter Rühren 4-5 Minuten köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Für den Petersiliensalat alle Zutaten in einer Schüssel vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
3. Burger Patty nach Zubereitungsempfehlung regenerieren, Buger Bun halbieren und die Hälften mit den 

Anschnittflächen auf der Grillplatte leicht anrösten.
4. Die untere Hälfte des Burger Buns mit dem Petersiliensalat belegen, das noch warme Burger Patty auflegen. 

Das Ananascurry auf das Patty geben und die obere Hälfte des Burger Buns anlegen.

mit Ananascurry und Petersiliensalat

India
Ananascurry:

• Ananas in Würfel geschnitten
• Chilischote fein gewürfelt
• Sesam
• Curry- und Ingwerpulver
• Kreuzkümmel
• Limettensaft
• Olivenöl
• Salz, Pfeffer

Petersiliensalat:

• Petersilie gehackt
• Rote Zwiebel fein gewürfelt
• Tomate geviertelt, entkernt, 

gewürfelt
• Limettensaft
• Olivenöl
• Salz, Pfeffer

Zutaten: 

• z. B. Crunchy Chicken Burger  
gegart

• Burger Bun Chili
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Zubereitung: 

1. Zutaten für die Creme (ein Teil der Frühlingszwiebeln in feine 
Ringe schneiden und in die Creme geben, der Rest ist zum 
Garnieren) verrühren und noch einmal mit Salz und Pfeffer 
abschmecken.

2. Burger Patty nach Zubereitungsempfehlung garen, Burger Bun 
halbieren und die Hälften mit den Anschnittflächen auf der 
Grillplatte leicht anrösten.

3. Die untere Hälfte des Burger Buns mit der vorbereiteten Creme 
bestreichen und mit den Salatblättern belegen.

4. Das noch warme Burger Patty auflegen, Briescheiben und die 
restlichen Frühlingszwiebeln darauf verteilen und Preiselbeeren 
darauf geben. Die obere Hälfte des Burger Buns auflegen.

Elsass
mit Eichblattsalat, Brie, Preiselbeeren und Feigencreme

Feigencreme:

• Crème fraîche
• Frühlingszwiebeln
• Feigensenf
• Salz und Pfeffer

Zutaten: 

• z. B. Crunchy Chicken Burger
• Burger Bun Brioche-Style
• Eichblattsalat
• Brie in Scheiben
• Preiselbeeren
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Zubereitung: 

1. Burger Patty nach Zubereitungsempfehlung garen, Burger Bun halbieren 
und die Hälften mit den Anschnittflächen auf der Grillplatte leicht 
anrösten.

2. Sauce Hollandaise und Sambal Oelek gut miteinander vermischen, dabei 
die Schärfe je nach Belieben mit Menge an Sambal Oelek bestimmen.

3. Beide Hälften der Burger Buns reichlich besteichen.
4. Kraufsalat auf der unteren Hälfte des Burger Buns verteilen, Burger Patty 

auflegen und mit der oberen Burger Bun Hälfte schließen.

Zutaten: 

• z. B. Spicy Chicken Burger
• Burger Bun Chili
• Krautsalat Pikant
• Sauce Hollandaise
• Sambal Oelek

Der Feurige
mit Krautsalat, Sauce Hollandaise und Sambal Oelek

Auf 
Wunsch den 

Burger nochmals mit 
der Mischung von 
Sauce Hollandaise 
 und Sambal Oelek 

übergießen.
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mit Preiselbeer-Relish, Camembertscheiben und karamellisierten Birnenspalten

France

Zubereitung: 

1. Für das Relish Olivenöl in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Chilischote darin anschwitzen. Restliche Zutaten 
in den Topf geben und alles sirupartig einkochen lassen. Gelegentlich umrühren.

2. Zucker in einer Pfanne goldbraun karamellisieren lassen, Birnenspalten zugeben, schwenken und mit Apfelsaft 
ablöschen. Zimt hinzufügen, ca. 5 Minuten unter Wenden garen.

3. Burger Patty nach Zubereitungsempfehlung garen, Buger Bun halbieren und die Hälften mit den 
Anschnittflächen auf der Grillplatte leicht anrösten.

4. Das Relish auf der unteren Hälfte des Buger Buns verteilen und das Burger Patty darauf legen. Mit 
Camembertscheiben und karamellisierten Birnenspalten belegen und das restliche Relish darauf geben. Die 
obere Hälfte des Burger Buns auflegen.

Zutaten:

• z. B. Crunchy Chicken Burger
• Burger Bun Roggen
• Camembertscheiben

Preiselbeer-Relish:

• Rote Zwiebel fein gewürfelt
• Rote Chilischote fein gewürfelt
• Preiselbeeren aus dem Glas
• Birnen geschält, entkernt und in 

Würfel geschnitten
• Olivenöl
• Balsamicoessig 
• Limettensaft
• Salz

karamellisierte Birnenspalten:

• Birnen geschält, entkernt 
und in Spalten geschnitten

• Zucker und Zimt
• Apfelsaft
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Salat:
                                           
                                           
                                           
                                           
                                           
                                           

Kräuter:
                                           
                                           
                                           
                                           
                                           
                                           

Saucen/Pestos:
                                           
                                           
                                           
                                           
                                           
                                           

Käse/Aufstriche:
                                           
                                           
                                           
                                           
                                           
                                           

  Crunchy Chicken 
Burger

Einkaufsliste:

Burger Buns:
                                           
                                           
                                           
                                           
                                           
                                           

Obst / Gemüse:
                                           
                                           
                                           
                                           
                                           
                                           

Sonstiges:
                                           
                                           
                                           
                                           
                                           
                                           

für Ihre Burger-Party

Ein Leben ohne 
Burger ist möglich, 

aber sinnlos.

  Spicy Chicken Burger   Chicken Burger 
unpaniert gegart

  Crunchy Chicken 
Burger gegart

  Spicy Chicken Burger  
gegart
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HANNA-Feinkost AG ▪ Boker Str. 41 ▪ 33129 Delbrück
Fon: 0 52 50 / 51 07-0 ▪ Fax: 0 52 50 / 5107-43 ▪ www.hanna.de ▪ sales@hanna.de

Bei den abgebildeten Produkten handelt es sich um Serviervorschläge. Änderungen und Druckfehler vorbehalten.

G EFLÜG EL - G ENUSS  PUR

Artikelbezeichnung Waren- 
gruppen-
Nummer 

(WGR)

Durchschnittliche Nährwerte pro 100 g  
des TK-Produktes

Zusatzinformationen

Energie Fett (g) davon 
gesättigte 

Fettsäuren (g)

Kohlen-
hydrate 

(g)

davon 
Zucker 

(g)

Eiweiß 
(g)

Salz (g)

FE
TT

AR
M

HALAL
kJ kcal

Crunchy Chicken Burger 1629 551 130 1,3 0,5 16 1,9 14 1,6

Spicy Chicken Burger 1653 556 131 1,3 0,4 16 1,8 14 1,6

Crunchy Chicken Burger gegart 1729 692 164 5,0 0,9 15 1,1 14 1,5

Chicken Burger unpaniert gegart 1791 569 134 1,7 0,3 5,8 3,5 24 2,0

Spicy Chicken Burger gegart 1793 728 173 5,9 1,0 15 1,1 15 1,5

Ernährungsinformationen 
und -Vorteile

*     Motivbeutel

Allgemeine Hinweise zu den Nährwerten: 
Bei Geflügel handelt es sich um ein Naturprodukt. Nährwertangaben unterliegen natürlichen, teilweise größeren Schwankungen. Alle Angaben daher unter 
Vorbehalt. 
Um Ihnen stets Produkte in bester Qualität anzubieten, werden die Rezepturen der HANNA Geflügelspezialitäten zeitweise optimiert. Maßgeblich sind 
daher immer die Angaben auf der jeweiligen Verpackung, wie z. B. Nährwerte, Zutaten, Zubereitungsempfehlungen etc. 

zusatzinformationen zur  
Kennzeichnung
Zusatzinformationen:  

  Produkte, die als „OKAS“ (Ohne Kennzeichnung auf Speisekarten) gekennzeichnet sind, enthalten gemäß § 9 Abs. 6 ZZulV laut Rezeptur keine 
deklarationspflichtigen Zusatzstoffe. Die mit 1) gekennzeichneten Produkte enthalten Nitritpökelsalz im Schinken als deklarationspflichtigen 
Zusatzstoff.

  Produkte, die als „hefeextraktfrei“ gekennzeichnet sind, sind laut Rezeptur ohne Zusatz von Hefeextrakt hergestellt. Durch Erzeugung, Transport 
und Lagerung von weiteren Rohstoffen, die auf denselben Produktionsanlagen hergestellt werden, kann eine Kreuzkontamination nicht vollständig 
ausgeschlossen werden. Die Angabe „hefeextraktfrei“ bezieht sich nur auf die von HANNA hergestellten Produkte und kann nicht auf 
Zubereitungstipps oder Ähnliches übertragen werden. Achten Sie bitte zusätzlich auf das Zutatenverzeichnis der Verpackung.

  Produkte, die mit diesem Icon gekennzeichnet sind, sind laut Rezeptur ohne Zusatz von Lactose und lactosehaltigen Erzeugnissen hergestellt. 
Durch Erzeugung, Transport und Lagerung von weiteren Rohstoffen, die auf denselben Produktionsanlagen hergestellt werden, kann eine 
Kreuzkontamination nicht vollständig ausgeschlossen werden. Die Angabe bezieht sich nur auf die von HANNA hergestellten Produkte und kann 
nicht auf Zubereitungstipps oder Ähnliches übertragen werden. Achten Sie bitte zusätzlich auf das Zutatenverzeichnis der Verpackung.

  Produkte, die mit diesem Icon gekennzeichnet sind, sind laut Rezeptur ohne Zusatz von glutenhaltigem Getreide sowie daraus gefertigten 
Erzeugnissen hergestellt. Dies ist nicht gleichbedeutend mit „glutenfrei“ im Sinne der EU-Verordnung VO (EG) Nr. 41/2009. Durch Erzeugung, 
Transport und Lagerung von weiteren Rohstoffen, die auf denselben Produktionsanlagen hergestellt werden, kann eine Kreuzkontamination nicht 
vollständig ausgeschlossen werden. Die Angabe bezieht sich nur auf die von HANNA hergestellten Produkte und kann nicht auf Zubereitungstipps 
oder Ähnliches übertragen werden. Achten Sie bitte zusätzlich auf das Zutatenverzeichnis der Verpackung.

FE
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M   Produkte, die als „fettarm“ gekennzeichnet sind, weisen gemäß Definition aus der Health-Claims-Verordnung (EG) Nr. 1924/2006 Anhang I einen 

Fettgehalt von weniger als 3 g/100 g auf. Die Angabe bezieht sich nur auf das hergestellte Produkt ohne Zubereitung. Diese Produkte sind ideal für 
eine fettarme Ernährung. Achten Sie bitte zusätzlich auf die Nährwertdeklaration der Verpackung.

HALAL

  Bei den Produkten, die mit diesem Icon gekennzeichnet sind, handelt es sich um Produkte mit dem Status HALAL. Diese Produkte sind frei von 
Schweine DNA und unerlaubten tierischen Bestandteilen, sowie frei von Ethanol.


