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    Introduction


	Quoi de plus convivial qu’un hamburger fait maison pour régaler famille et amis ? Complice des ambiances chaleureuses et décontractées, le petit pain rond joufflu s’essaie désormais à tous les styles et à toutes les fantaisies.


	Oubliez les idées reçues, le hamburger se refait une santé pour nous concocter de jolies surprises ! Qui aurait pensé qu’il pactiserait avec les crudités, les légumes et les herbes les plus variées ? Saumon fumé, blancs de poulet, cuisses de canard confites, steak tartare, pavés d’espadon grillés, crevettes roses ou encore épices et fromages de terroir, le nouveau hamburger ne se refuse rien !


	Selon l’envie ou l’occasion, il se fait léger et savoureux pour la pause déjeuner, généreux et fondant pour le repas du soir, une soirée entre copains ou un plateau télé. Et le week-end, c’est en véritable amusement culinaire qu’on le déguste entre amis !


	Ultrasimple à réaliser, veillez seulement à ce que les ingrédients soient bien à la même température et façonnez les steaks légèrement plus larges que les pains car la viande a tendance à se rétracter lors de la cuisson.


	Plus une minute à perdre ! Précipitez-vous sur ce livre plein de malice, et dévorez sans complexe ses recettes originales pour de délirants moments de gourmandises salées !


	

		Pauses déjeuners


	

		British burger au coleslaw


		

			Pour 4 personnes


		


		

			4 pains à hamburger – 8 fines tranches de poitrine fumée – 4 morceaux de poisson de 120 g chacun – 250 g de chou blanc – 180 g de carottes – 3 cuill. à soupe de jus de citron – 2 cuill. à soupe de moutarde de Dijon – 6 cuill. à soupe de mayonnaise – Sel et poivre du moulin


		


		

				
• Épluchez et râpez les carottes, puis émincez finement le chou blanc au couteau. Plongez-les dans de l'eau bouillante pendant 3 minutes pour les attendrir, puis rafraîchissez-les sous l'eau froide. Égouttez-les bien, puis épongez-les dans un linge.


 				
• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Dans une jatte, mélangez la mayonnaise, la moutarde et le jus de citron. Ajoutez les légumes et malaxez bien. Salez, poivrez et laissez reposer 30 minutes au frais.


 				
• Pendant ce temps, salez légèrement et poivrez les pavés de poisson. Alignez les tranches de poitrine fumée côte à côte et deux par deux. Posez les pavés de poisson dessus, puis enroulez le lard tout autour. Placez ces pannequets sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé et enfournez pour 15 minutes.


 				
• Passez-les ensuite sous le gril en position haute. Comptez 5 minutes environ de chaque côté afin que le lard devienne bien croustillant.


 				
• Séparez les pains en deux et passez-les au grille-pain. Garnissez-les de coleslaw, ajoutez les pannequets de poisson et répartissez encore un peu de coleslaw dessus. Coiffez des chapeaux, tassez légèrement et servez.
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		Burger club au chèvre frais et au thon


		

			Pour 4 personnes


		


		

			4 pains à hamburger – 200 g de carottes – 100 g de poivron rouge – 6 radis – 3 citrons – 1 gousse d'ail – 2 cuill. à soupe de menthe hachée – 2 cuill. à soupe de coriandre hachée – 2 grandes feuilles de salade – 250 g de fromage de chèvre frais type Petit Billy®  – 170 g de thon au naturel – Poivre du moulin


		


		

				
• Dans une jatte, mélangez le chèvre avec l'ail haché, les herbes et le jus de 2 citrons.


 				
• Pelez les carottes et taillez-les en julienne. Lavez les autres légumes puis coupez les radis en fines rondelles, le poivron en petits dés et la salade en morceaux. Émiettez le thon et pressez le jus du citron restant.


 				
• Séparez les pains en deux, puis passez-les au grille-pain. Garnissez les fonds de salade, de carottes puis de radis. Ajoutez une bonne couche de fromage frais, puis répartissez le thon dessus. Poivrez légèrement et versez une cuillerée à soupe de jus de citron sur chacun. Ajoutez les dés de poivron et recouvrez des chapeaux généreusement tartinés de fromage restant. C'est prêt !
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