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365 Tage aktuell:
unser Laugen Bun
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Ob deftig oder leicht - unsere Laugen Buns
schmecken deinen Gasten zu jeder Jahreszeit.
Uberzeug dich selbst!

Der echte Burger
~ mit Lauge

Das macht unseren Laugen Bun
einzigartig im Vergleich zu
herkdmmlichen Laugenbrdtchen:

Die ‘I Laugenzeiten

? BELIEBTE FKV HU N‘f Ly
4,5" GRORE ? TYPISCH SOFTE ¥

e BURGER-KRUME Wenn'’s drauBen grin wird,
LAVGENGESCHMACK Q GLANZENDE, KASTANIEN- verzaubere deine Gaste mit

BRAUNE KRUSTE ? OPTIMALER HALT - leckeren Frihlingsvarianten.

IDEAL AUCH FUR
? PRAKTISCH LIEFERDIENSTE 0DER
* Sy VORGESCHNITTEN DAS T 0-G0-GESCHAFT
° : ZUM EINFACHEN d

ANROSTEN

' Alternative zum klassisch_e_n
~  Ham by .
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HERBST -

In die bunte Herbstlandschiafg?
fUgt sich unser typisch kastanien-
brauner Bun perfekt ein.

DEVTSCHLAND
LIEBT LAUVGE!

% der Burgerliebhaber wirden
i gerne einen Burger mit einem
der Befragten essen bereits %

L i B I Laugen Bun probieren oder
augenprodukte wie Brezeln, ' bestellen!
Laugenbrétchen der Befragten ist

die Art der Burger
oder -stangen. S
S Buns wichtig.

° Quelle: Mai 2022, GV.K. (N=474) e
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Serviere deinen Gasten in der
kalten Jahreszeit einen deftigen
Burger mit Laugen Bun.
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: Zutaten Zubereitung
10 SBS Laugen Buns mit Sesam 1. Buns auf den Innenseiten anrosten.
10 Scheiben Cheddar 2. Patties grillen und kurz vor Ende der Garzeit Cheddar

5 kleine Chorizos auf den Patties verteilen und leicht schmelzen lassen.

10 Rinderhack-Patties
10 EL Mayonnaise
10 EL Créme fraiche

10 TL Paprikapulver 5. Patty auflegen und mit Chorizo-Streifen, Tomaten und
: Jalapefo-Ringen belegen. Oberseite des Brotchens
darauflegen.

3. Chorizos halbieren, in Streifen schneiden und kurz anbraten.

4. Mayonnaise, Créme fraiche sowie Paprikapulver mischen
und nach Geschmack mit Jalapefos und Chilischoten
abrunden. Sauce auf beiden Brotchenhalften verteilen.

5 Jalapefos
40 Cherrytomaten
1 i Rote Chilischote

Zubereitung

1.

4.

Feigen in Scheiben schneiden und kurz
in Butter und Zucker karamellisieren.

. Camemberts anbraten.

. Buns auf der Innenseite anrdsten.

Die unteren Halften mit Feigensenf
bestreichen und Camembert auflegen.

Veggie-Patties kurz in Ol anbraten und
auf den Camembert legen. Mit Feigen,
WalnUssen und Blattsalat belegen.

. Obere Bunhalfte mit Mayonnaise

bestreichen und auflegen.

.

: Zutaten

10':
10
10':
10
1009
30
150 g :
1509%

SBS Laugen Buns mit Sesam
Camemberts

Veggi-Patties

Feigen

WalnUsse

Blatter Blattsalat

Feigensenf

Mayonnaise

¢ Butter und Zucker



. Zutaten

10 SBS Laugen Buns mit Sesam

10 St. Hahnchenbrust Zubereitung
10 TL Texas-Chicken-BBQ-Rub 1. Hdhnchenbrust in BBQ-Rub einlegen. In der Pfanne
(Wirzmischung fir Hahnchenbrust) scharf anbraten und durchgaren.

200 g : Scamorza-Kase 2. Basilikum-Pesto mit Mayonnaise vermischen.

250 Rucola 3. Innenseiten der Buns anrdsten, die untere Halfte
g : L mit der Mayo-Pesto-Mischung bestreichen und mit
20 : Getrocknete Tomaten in Ol getrockneten Tomaten belegen.
150 g : Basilikum-Pesto 4. Hahnchenbrust in Streifen schneiden, auf die
: getrockneten Tomaten legen und mit Rucola

100 g : Mayonnaise garnieren.

5. Scamorza-Kase kurz von beiden Seiten anbraten
und auf den Burger legen.

6. Zum Schluss den Burger mit der Oberseite des
Brétchens vervollstandigen.

VEGETARISCH

Zubereitung

1. Veggie-Patties kurz in heiBem Ol anbraten.

2. Knoblauch fein hacken und mit Mayonnaise und
Zitronensaft vermischen.

3. MBhre dinn mit einem Sparschaler aufschneiden,
kurz anbraten und mit Romanasalat vermischen.
: Zutaten Mit Parmesan bestreuen.

4.Buns auf den Innenseiten anrdsten, mit der

: Mayonnaise-Mischung bestreichen, Patty darauf
10 i mediterrane Veggie-Patties platzieren und mit der Salatmischung toppen.
Dann Deckel draufsetzen.

10 : SBS Laugen Buns mit Sesam

20 EL Mayonnaise

100 g (vegetarischer) Parmesan,
: grob gehobelt

10 Blatter Romanasalat
10 kleine Mohren
20 ml Zitronensaft
2 Knoblauchzehen

¢ Olivendl



g Zutaten

Zubereitung 10 SBS Laugen Buns mit Sesam
1. Rib-Eye-Steak garen und in Tranchen schneiden. 1,5 kg Rib-Eye-Steak
2. Zwiebeln und Paprikas klein schneiden, in Ol andiinsten und 10 Zwiebeln
mit Burger-Spice wlrzen. GewUrzgurken in Scheiben schneiden. : . .
Alles vermischen, mit Cheddar belegen und im Oberhitzegrill S grine Paprikas
bei niedriger Temperatur schmelzen lassen. 10 : Gewdirzgurken
3. Innenseiten der Buns anrésten. Remoulade, Fleisch und die 20 Scheiben Cheddar
Mischung aus Zwiebeln, Paprikas, Gewlrzgurken und Cheddar : o
auf die untere Halfte geben und den Deckel draufsetzen. 200 g SBS Remoulade nach danischer Art

: Ol
: Burger-Spice-GewUlrzmischung

: Zutaten
10 SBS Laugen Buns mit Sesam
10 | Rindfleisch-Patties

100 g Feigensenf

Zubereitung

2 Bl himmelka
509 : ausc elkase 1. Patties in Grillpfanne braten.

150¢ : Pflaumenmarmelade 2. Blauschimmelkase in Scheiben schneiden.

30 : Blatter Radicchio AnschlieBend Kéase auf den Patties verteilen

50 g | Rote-Bete-Sprossen und schmelzen lassen.

3. Innenseiten der Buns anrdsten.

4. Die untere Halfte der Buns mit Pflaumen-
marmelade bestreichen. Mit Radicchio, dem
Patty und Sprossen belegen. Mit einem Klecks
Pflaumenmarmelade toppen.

5. Die obere Halfte mit Feigensenf bestreichen
und auf den Burger legen.



Zubereitung

10 SBS Laugen Buns mit Sesam 1. Schweinebauch nach Herstellerangaben

. Zutaten

1,5 kg Schweinebauchbraten zubereiten.
200 g Obatzda 2. Innenseiten der Buns anrdsten.

. . 3. Brotchenunterseite mit Rotkohl belegen.
20 TL : stBer, kdrniger Senf Darauf Obatzda und Schweinebauchbraten
300 g : Rotkohlsalat verteilen und mit Senf bestreichen.

4. Zum Schluss den Burger mit der Oberseite
des Brotchens vervollstandigen.

Zubereitung

1.

Patties in der heiBen Grillpfanne von beiden
Seiten kross in Ol anbraten.

. Birnen halbieren, entkernen und in etwa 1 cm

dicke Scheiben schneiden. In der Pfanne mit
Zucker und Rosmarin karamellisieren.

3. Bun-Halften von innen anrdsten.

. Unterseiten der Buns mit Barbecuesauce

bestreichen.

. Das erste Patty auf die Unterseite legen,

darauf 2 Scheiben der karamellisierten Birne

platzieren und das zweite Patty darUberlegen.

. Das Cranberry-Zwiebel-Chutney und 3 in

Streifen geschnittene Blatter Radicchio
auflegen.

. Deckel drauf und servieren.

: Zutaten

10':
20

2009
2009
30:

SBS Laugen Buns mit Sesam
Wild-Patties

i Birnen

Barbecuesauce
Cranberry-Zwiebel-Chutney
Blatter Radicchio

: Rosmarin
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Wir backen fur

euren Erfolg!

Technical Advisor (Fachberater)

Lars Schmidt

Nord/Ost

Mobil: 0176 11 66 33 44
lars.schmidt@lantmannen.com

Frank Issing

Sud/West

Mobil: 0176 11 66 33 81
frank.issing@lantmannen.com

Lust auf noch mehr .., .

Inspirationen und Informationen L e )
zu unseren Produkten? | - "

Dann schau doch mal auf unseren Social-Media-

Kanalen vorbei. Dort posten wir regelmaf3ig neue

Rezepte und spannende Facts. So bleibst du
immer auf dem neusten Stand!

ﬁ Lantmannen Unibake Germany

O' lantmannenunibake_de

L tmi Lantmannen Unibake Germany GmbH & Co. KG
animannen | ..., strape 9 - 28359 Bremen - Tel.: 0421-83004-4

Unibake
www.schulstadbakerysolutions.de - www.lantmannenunibake.de - info.de@lantmannen.com



