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 Le tour du monde  
 des burgers  
 Personne n’est à l’abri d’une envie soudaine de burgers…  
 pour une soirée entre amis ou pour un plateau-télé, ils sont parfaits !  
 Pour ne pas être pris au dépourvu, préparez les petits pains  
 et congelez-les. Vous pourrez les sortir et les garnir selon vos envies  
 au dernier moment. Reportez-vous alors au listing ci-dessous  
 selon la destination que vous souhaitez faire découvrir à vos invités !  
 Autour de la Méditerranée    
 Chicken Run . . . . . . . . . . . . . . . . . 54    
 Le Gourmet de Pâques . . . . . . . . . 46    
 Le Méchant Loup. . . . . . . . . . . . . . 62    
 Los Maracas . . . . . . . . . . . . . . . . . 44    
 On dirait le Sud . . . . . . . . . . . . . . . 34    
 Découverte des Amériques    
 El Mariachi . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 50    
 L’Américain . . . . . . . . . . . . . . . . . . 22    
 Le BBQ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 64    
 Le Géant . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 36    
 Le Piquant . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 24    
 Frisson nordique    
 So British . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 74    
 Un Fjord. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 68    
 Le tour de France    
 L’Alsacien. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 42    
 Le Basque . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 40    
 Le Berger . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 38    
 Le Breton . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 72    
 Le Fontainebleau . . . . . . . . . . . . . . 76    
 Le Java . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 32    
 Le Niçois . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 67    
 Le Parisien . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 59    
 Le Sud-Ouest . . . . . . . . . . . . . . . . 56    
 Pain grillé entre la poire    
 et le fromage . . . . . . . . . . . . . . . . . 78    
 Pain perdu aux framboises    
 et pistaches . . . . . . . . . . . . . . . . . . 79    
 Pain perdu au Nutella®    
 et bananes. . . . . . . . . . . . . . . . . . . 80    
 Petite pause nature    
 Le Végétalien . . . . . . . . . . . . . . . . . 69    
 Le Végétarien. . . . . . . . . . . . . . . . . 70    
 Sur un air africain    
 L’Atlas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 30    
 Le Cap . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 58    
 Un petit goût d’Asie    
 Bollywood . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 52    
 Le Mai Tai. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 60    
 Un petit tour dans les îles    
 Détour par la Réunion . . . . . . . . . . 28    
 La promesse d’une île . . . . . . . . . . 66    
 Le Cyclope. . . . . . . . . . . . . . . . . . . 48    
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 Vous pouvez ajouter    
 à votre recette un peu de cumin,    
 et pour lui donner une touche    
 méditerranéenne, remplacez    
 le vinaigre de xérès    
 par du vinaigre balsamique.    
 VARIANTES
 Épluchez et hachez le gingembre. Retirez le pé-  
doncule des tomates et coupez-les en quatre.  
 Dans une grande casserole, faites fondre la cas-  
sonade puis ajoutez le gingembre et les tomates.  
 Enrobez-les bien du caramel, versez alors le vi-  
naigre, le miel, le mélange cinq-épices, le piment,  
 du sel et du poivre. Laissez cuire à feu doux pen-  
dant 25 min en remuant souvent.  
 Mixez longuement la sauce puis passez-la au  
 moulin à légumes muni d’une grille fine. Vérifiez  
 l’assaisonnement et versez le ketchup dans une  
 bouteille. À consommer sans modération et à  
 conserver au réfrigérateur (15 jours maximum).  
 500 g de tomates roma    
 3 cm de racine de gingembre    
 frais
 75 g de cassonade    
 5 cuil. à soupe de vinaigre    
 de xérès    
 2 cuil. à soupe de miel    
 1 pincée de cinq-épices chinois    
 2 pincées de piment de Cayenne    
 Sel et poivre    
 Matériel
 Mixeur
 Moulin à légumes    
 INGRÉDIENTS
 Pour une bouteille    
 Préparation : 15 min    
 Cuisson : 30 min    
 Facile
 Bon marché    
 KETCHUP
 Les bases  
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 Il s’agit ici d’une recette de base    
 dans laquelle vous pouvez ajou-    
ter des herbes hachées (persil,    
 basilic, ciboulette, estragon), des    
 épices (gingembre, vanille, pi-    
ment) ou d’autres légumes (dés    
 de carottes, poivrons hachés…).    
 VARIANTES
 Épluchez puis hachez l’ail et les échalotes. Portez  
 une casserole d’eau à ébullition. Incisez la base  
 des tomates et retirez le pédoncule. Ébouillantez-  
les pendant 1 min, puis pelez-les avant de les ha-  
cher.
 Dans une casserole, faites revenir l’ail et les écha-  
lotes dans l’huile chaude. Laissez cuire 2 ou 3 min  
 à feu vif sans cesser de remuer. Ajoutez ensuite  
 les tomates et le sucre. Salez et poivrez.  
 Couvrez et laissez cuire à feu moyen pendant  
 15 min. Retirez le couvercle et laissez à nouveau  
 cuire 15 min. La sauce doit être épaisse et il ne  
 doit plus y avoir d’eau en surface.  
 Rectifiez l’assaisonnement si besoin, puis passez  
 la sauce au mixeur à vitesse maximale afin de bien  
 l’homogénéiser. Servez chaud ou froid.  
 8 tomates roma    
 1 gousse d’ail    
 2 échalotes    
 3 cuil. à soupe d’huile d’olive    
 1 pincée de sucre en poudre    
 Sel et poivre    
 Matériel
 Mixeur
 INGRÉDIENTS
 Pour une vingtaine    
 de mini-burgers    
 Préparation : 15 min    
 Cuisson : 30 min    
 Facile
 Bon marché    
 SAUCE TOMATE  
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Sauce tomate, ketchup, pains a burgers nature,

pains & burgers a la farine compléte, mayonnaise...
toutes les recettes de base pour réussir des mini-burgers
gourmands et étonnants pour I'apéro.

Mini-burger Américain, mini-burger BB, mini-burger
Mai Tai, mini-burger British, mini-burger Bollywood... :
réalisez un four du monde gourmand !

Des conseils, des astuces, des variantes, les temps de
cuisson et de préparation, I'estimation du coat

et de la difficulté : foutes les infos pour étre sOr

de réussir foutes les recettes,

GLGNON

hachette

PRATIQUE
wwwhachette-pratique.com

s & frowver !
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