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 INTRODUCTION

 Ils font les délices des plateaux télé, des barbecues parties et des soirées de grande flemme.

 Ils régalent aussi sans jamais les lasser les ados qui en feraient bien leur ordinaire… Ce sont les

 hamburgers, bien sûr !

 Avec un pain maison, brioché, juste ce qu'il faut, sucré, mais pas trop, ils sont tout simplement

 délicieux. Grâce à des ingrédients choisis avec soin et des recettes qui les mixent de manière

 inattendue, ils deviennent carrément gourmands.

 Et, dans ce livre, des hamburgers, il y en a pour tous les goûts et tous les appétits. Des « made in

 USA » avec bœuf haché, oignon émincé, laitue et ketchup et des « made in ailleurs » avec viande

 d'agneau épicée, raisins blonds et mayonnaise au curry. Des burgers pour dames qui font le plein

 de légumes croquants et de poisson cru et des burgers pour gourmets qui osent le foie gras et les

 oignons rôtis.

 Enfin, pour varier les plaisirs, et parce qu'ils sont indispensables aux hamburgers, vous trouverez

 aussi dans ce livre des coleslaw, des frites et des chips… mais de carottes et de navets, histoire

 de créer la surprise !

 Il ne vous reste plus qu'à faire le plein de cornichons aigres-doux, de sauce sweet Picadilly

 ou encore de sodas et d'enfiler votre tablier de cuisinier pour réaliser des hamburgers aussi bons

 que là-bas, et même meilleurs !

 Soyez-en sûr, ces recettes, nous les avons toutes partagées avec nos amis et nous avons gardé,

 rien que pour vous, celles qui les ont régalés… jusqu'à la dernière bouchée !
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 LE SUPER CHEESE BURGER

 4 PERSONNES • BON MARCHÉ • FACILE • PRÉPARATION : 20 MIN • CUISSON : 15 MIN

 USTENSILES

 2 poêles - 1 hachoir - 1 bol

 1 fouet - papier absorbant

 INGRÉDIENTS

 4 pains à burgers

 3 filets de poulet

 2 tranches de jambon blanc

 1 morceau de cheddar orange

 1 morceau de manchego

 8 fines tranches de poitrine fumée

 graines de betterave germées

 1 noix de beurre

 fleur de sel - poivre du moulin

 Pour la mayonnaise :

 1 jaune d'œuf - 1 c. à c. de moutarde

 20 cl d'huile de tournesol

 1 c. à c. de jus de citron

 1 c. à s. de mascarpone

 quelques brins de ciboulette

 quelques pluches de persil - sel - poivre

 Variante

 Pour une recette encore plus

 « fromage », placez un morceau de

 mozzarella au milieu de vos steaks.

 Truc de cuisinier

 Si vous n'avez pas de hachoir, demandez

 à votre boucher de hacher les filets

 de poulet, vous éviterez ainsi le côté

 « purée » d'un passage au mixeur.

 RÉALISATION

 1

 Hachez ensemble les filets de poulet et le jambon. Salez très légèrement

 et poivrez. Formez des steaks sans comprimer la viande. Posez les tranches

 de poitrine sur une plaque et faites-les dessécher au four à 200 °C (th. 7)

 pendant une dizaine de minutes. Laissez refroidir sur un papier absorbant.

 Tranchez le cheddar et le manchego en 8 fines tranches, réservez.

 2

 Montez une mayonnaise avec le jaune d'œuf, la moutarde et l'huile de

 tournesol. Ajoutez le jus de citron, le mascarpone, les brins de ciboulette

 et les pluches de persil ciselés. Salez et poivrez. Réservez au frais.

 3

 Faites fondre la noix de beurre dans la poêle et faites-y dorer la viande

 à feu moyen. Elle ne doit plus être rosée au milieu. Coupez les pains en 2 et

 réchauffez-les quelques minutes dans une poêle sans matière grasse.

 4

 Nappez la base des pains de mayonnaise. Posez 2 tranches de cheddar, puis

 la viande brûlante, 2 tranches de poitrine fumée, le manchego et terminez par

 les graines de betterave germées.

 LES CLASSICS
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 LE KING BURGER

 4 PERSONNES • BON MARCHÉ • FACILE • PRÉPARATION : 15 MIN • CUISSON : 5 MIN

 USTENSILES

 2 poêles

 1 gril

 INGRÉDIENTS

 4 pains à burgers

 4 steaks hachés de bœuf de 120 g

 1 morceau de cheddar orange

 2 oignons rouges

 2 tomates rondes

 6 cornichons malossol

 4 tranches de bacon

 ketchup

 1 salade feuille-de-chêne verte

 fleur de sel - poivre du moulin

 Variante

 Réveillez le ketchup en lui ajoutant un

 peu de purée de poivrons rouges bien

 mixés.

 Truc de cuisinier

 Maintenez les petits pains au chaud

 dans un four à 120 °C (th. 4).

 RÉALISATION

 1

 Lavez et essorez la salade. Réservez les plus belles feuilles. Coupez les

 cornichons en 2 dans le sens de la longueur. Lavez, essuyez et tranchez les

 tomates en fines rondelles. Tranchez 8 fines lamelles de cheddar. Épluchez

 et émincez les oignons rouges.

 2

 Salez et poivrez les steaks hachés. Saisissez les tranches de bacon à feu

 moyen dans une poêle sèche.

 3

 Faites chauffer le gril et saisissez-y les steaks à feu vif. Coupez les pains

 en 2 et réchauffez-les quelques minutes dans une poêle sans matière grasse.

 4

 Nappez la base des pains de ketchup. Posez 1 tranche de cheddar, puis la

 viande brûlante, le bacon, 1 rondelle de tomate, des oignons rouges émincés,

 des cornichons, de la salade et, enfin, une dernière tranche de cheddar.

 Chapeautez et dégustez aussitôt.

 LES CLASSICS
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