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Les ustensiles de base


		1. Un couteau d’office et une planche pour éplucher, ciseler et/ou tailler les légumes.


		2. Du papier sulfurisé pour travailler la viande avec un maximum d’hygiène.


		3. Une spatule pour retourner la viande.


		4. Des bols pour les différentes sauces.


		5. Un couvercle adapté à votre poêle, afin de permettre aux fromages de fondre sur la viande.


		6. Un grille-pain ou un four pour toaster les buns.


		7. Quelques couverts : fourchettes, cuillères…


		8. Une grande poêle, une plancha ou un BBQ (selon les saisons) pour cuire la viande.
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Conseils pour réussir vos Burgers


		La viande


		• Choisissez une viande de qualité, achetée chez le boucher ; dans l’idéal, un morceau de basse-côte haché minute.


		• Il est important que la viande contienne un peu de gras, car c’est ce qui rendra votre burger goûteux et totalement différent. Les viandes hachées habituelles conviennent mais la viande est plus sèche et a moins de saveur.


		• Consommez la viande hachée le jour de l’achat, car elle ne se conserve pas.


		• Rangez tous les ingrédients au réfrigérateur et ne sortez la viande qu’au moment de la cuisson, afin d’éviter les risques de formation de bactéries.


		• Prenez soin de vous laver les mains avant de façonner la viande pour former vos steaks et après la manipulation.


		• Posez une feuille de papier sulfurisé sur la planche de travail.


		• Si vous aimez la viande saignante ou à point, façonnez des steaks épais ; ils mettront plus de temps à cuire, ce qui laissera le temps au fromage de fondre.


		• La quantité à acheter se situe entre 120 et 200 g, selon votre appétit et le nombre d’ingrédients que vous glisserez dans le pain.


		• Lorsque vous formez les steaks, faites-les en tenant compte de la dimension de votre pain, et avec vos pouces creusez légèrement le milieu du morceau de viande pour accueillir plus facilement les sauces et les fromages.


		• Lors de la cuisson, ne pressez jamais la viande avec une spatule ; cette action a pour effet de presser le jus et la viande devient sèche.


		• Idéalement, laissez la viande reposer 2 minutes avant de la poser sur le pain.


		• Le temps de cuisson dépendra de votre goût et de celui de vos convives, mais sachez que pour des températures de cuisson inférieures à 70 °C la viande hachée doit répondre à des critères d’achat et de conservation irréprochables. Au-dessus de 70 °C, les bactéries sont détruites.


		Le pain


		• Le pain le plus savoureux est celui que vous fabriquerez vous-même, mais vous pouvez aussi le commander auprès de votre boulanger ou acheter les buns industriels de la grande distribution qui sont très moelleux.


		• Vos burgers seront meilleurs si vous les toastez. Il y a trois façons de le faire :
1. Après avoir coupé vos petits pains en deux, tartinez légèrement de beurre les deux moitiés de chacun et posez-les dans une poêle côté mie pour les faire dorer. Pour qu’ils soient chauds sur toutes les faces et croustillants, retournez-les une ou deux fois.
2. Tartinez vos petits pains et enfournez-les 6 à 7 minutes dans un four préchauffé à 150 °C (th. 5).
3. Posez-les quelques secondes sur la grille du barbecue.


	

		LA RECETTE DE BASE


	

		Pains à burgers à garnir
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	Préparé à l'avance




		


		

			Pour 12 buns de 70 g ou 24 de 30 g / Préparation : 30 min / Cuisson : 15 à 20 min / Repos : 2 h à 2 h 30 / Conservation : 2 jours dans une boîte hermétique au sec


		


		

			
Crèmerie : Œufs : 3 – Lait : 3 cl – Beurre : 34 g


			
Boulangerie : Levure de boulanger fraîche : 20 g


			
Épicerie : Farine : 500 g + un peu pour le plan de travail – Sucre : 30 g – Graines de sésame, ou de lin, ou de courge, ou de pavot : 2 c. à c. (facultatif) – Eau : 21 cl – Huile végétale : ½ c. à c. – Sel : ½ c. à c.


		


		

 			1


			Préparez les ingrédients


 				Faites tiédir très légèrement le lait, délayez dedans la levure et ajoutez le sucre.


 				Dans un bol, fouettez doucement 2 œufs.
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			Assemblez
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				Dans un robot équipé d'un pétrin, versez le mélange lait-levure-sucre, la farine, le sel, l'eau tiédie, le beurre ramolli et les œufs. Pétrissez 5 à 6 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit lisse, souple et élastique.


 


 				Avec du papier absorbant, huilez un grand saladier, versez la pâte dedans et couvrez d'un torchon propre. Laissez reposer la pâte dans un endroit chaud et humide pendant 1 heure à 1 h 30 ; elle doit doubler de volume.
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			Modelez
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				Lorsque la pâte a gonflé et après avoir fariné vos mains, déposez la pâte sur le plan de travail, fariné également, et détaillez-la en 12 ou 24 portions de même poids. Roulez chaque pâton avec la paume de la main de manière à former une boule.


 


 				Posez les boules sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé, couvrez avec un torchon et laissez gonfler les petits pains à température ambiante pendant 1 heure.
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			Faites cuire
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				Au bout de ce temps, battez à la fourchette le dernier œuf et badigeonnez-en les petits pains à l'aide d'un pinceau à pâtisserie.


 


 				Décorez les petits pains avec des graines, au choix, de sésame, de lin, de courge ou de pavot…


 				Enfournez 15 minutes dans un four préchauffé à 180 °C (th. 6). Les petits pains doivent être dorés.
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			Dressez
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				À la sortie du four, laissez refroidir les pains et conservez-les dans une boîte à l'abri de l'humidité. Réchauffez-les au four à micro-ondes ou coupez-les en deux. Selon la recette, garnissez-les des ingrédients.


 


  		


		

			Conseil


 Pour être certain que votre pâte lève, versez 1 litre d'eau très chaude sur la plaque de votre four 10 minutes avant de faire lever vos petits pains. Si votre four le permet, faites-le chauffer à 35 °C par la sole (le bas). Cela crée un climat de chaleur douce et humide, propice au levage de la pâte.


 		


	

		Burgers du globe-trotters


	

		Breakfast burgers
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	Cuisine du monde




		


		

			Pour 4 personnes / Préparation : 30 min / Cuisson : 4 à 10 min selon votre goût / Conservation : La viande se conserve au réfrigérateuR (À consommer le jour même)


		


		

			
Crèmerie : Œufs : 4 – Cheddar : 4 tranches – Beurre : 75 g


			
Boucherie : Bœuf haché : 480 g – Lard fumé : 4 tranches très fines


			
Primeur : Champignons : 200 g – Ail : 1 gousse


			
Épicerie : Pains à burgers : 4  (ou faits maison, voir recette) – Sel, poivre du moulin


		


		

 			1


			Préparez les ingrédients


 				Passez les champignons sous l'eau rapidement, séchez-les et émincez-les.


 				Épluchez la gousse d'ail, dégermez-la et hachez-la.
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			Cuisinez


 				Salez et poivrez la viande, divisez-la en 4 parts égales et formez les hamburgers aux dimensions de vos petits pains.
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			Faites cuire


 				Dans une sauteuse, faites fondre 10 g de beurre et mettez-y le lard fumé à cuire jusqu'à ce qu'il soit croustillant. Ôtez-le de la poêle et réservez-le au chaud.
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