
[image: ]
CHRISTOPHE BOYER
Photographies de Sophie Dumont
Stylisme de Delphine Lebrun
Photographies de reportage de Van Son Huynh















[image: ]














[image: ]





























[image: ]





























[image: ]
CHRISTOPHE BOYER
Photographies de Sophie Dumont
Stylisme de Delphine Lebrun
Photographies de reportage de Van Son Huynh















[image: ]SOMMAIRE
Introduction ...........................................................6
Les ingrédients de base ............................................ 8
Le matériel .............................................................9
Petits pains bao ..................................................... 12
Pickles .................................................................. 18
BAO BURGERS POUR L’APÉRO
Assortiment de mini-baos ....................................... 22
Smash kids bao burger .......................................... 24
Assortiment de mini-gua baos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 26
Croc’bao burger .................................................... 28
GRANDS BAO BURGERS
Beef Xà baoburger ............................................... 32
Hot spicy bao burger ............................................. 34
Raclett’ bao ......................................................... 36
St Patrick bao burger ............................................. 38
Bao burger bulgogi ............................................... 40
Amerasian bao burger ........................................... 44
Classic bao burger bacon ........................................ 45
Automn bao burger ............................................... 48
Halloween scream cheese bao ................................. 50
Christmas bao burger .............................................52
Asian pulled pork bao ............................................ 56
Bao burger comme un nem ..................................... 58















[image: ]Banh bao traditionnel ............................................ 60
Gua bao belly ...................................................... 62
Black banh bao char siu . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 64
Sweet yuzu chicken ............................................... 66
Chicken citronnelle bao burger ................................ 68
Chicken panko curry bao burger .............................. 70
Gua bao teriyaki .................................................. 72
Bao burger au canard laqué ................................... 74
Gua bao canard à l’orange et shiitakés .................... 76
Fish & bao burger asian style .................................. 78
Bao burger comme un sushi .................................... 80
Bao burger au steak de crevettes ............................ 82
Gua bao aubergines au caramel .............................. 84
Bao burger tofu aigre-doux .................................... 85
Banh bao potimarron et shiitakés ............................ 88
Crispy bao burger .................................................. 90
ET MÊME POUR LE DESSERT
Bao choc’ahuètes .................................................. 94
Bao egg’s lava ..................................................... 96
Crispy bao soja-matcha ......................................... 98
Bao comme un mochi ............................................ 100
Index des recettes par ingrédient ............................ 102















[image: ]INTRODUCTION 
D’origine franco-espagnole, je suis né un soir d’été en 1980. J’ai très vite adoré 
manger ; mes parents pourraient vous conﬁrmer que j’aime tout, absolument 
tout, d’ailleurs un peu trop, paraît-il ! 
Cuisiner m’évoque d’abord le partage. Un bon repas, une bonne bouteille, 
c’est convivial et réconfortant. Autour d’une table, la magie opère et met tout 
le monde d’accord, peu importe le milieu social, les convictions ou le pays 
d’où l’on vient. 
La cuisine est une passion que j’ai depuis toujours, une passion qui a couru 
plus vite que moi et qui ne me quitte plus… Une simple odeur ou un bruit 
de casserole me font voyager dans mes souvenirs d’enfance les plus lointains.
Pourtant, qui aurait dit qu’un agent immobilier, en poste depuis quinze ans, 
plaquerait tout pour ouvrir un 
food truck
 et vendre des burgers asiatiques 
préparés avec des pains cuits à la vapeur que personne ne connaît ici, 
dans un petit village au nord du Vaucluse ? Qui aurait parié que cette même 
personne remporterait le titre de champion de France du burger un an 
tout juste après avoir démarré sa folle aventure ? Absolument personne : 
ni ma famille, ni mes amis, ni moi-même d’ailleurs. 
L’idée de créer un 
food truck
 de bao burgers a émergé pendant la période 
de conﬁnement, après de nombreux tests (et échecs) pour trouver la recette 
idéale de mes baos. Durant le conﬁnement, je me suis en effet replongé 
dans les souvenirs de mes voyages au Vietnam et aux États-Unis. 
Pourquoi les bao burgers ? Parce que j’apprécie les burgers bien garnis 
comme ceux qu’on déguste aux États-Unis, mais j’aime aussi le rafﬁnement 
de la cuisine asiatique. J’ai donc voulu métisser ma cuisine et me suis lancé 
dans un concept original, celui des bao burgers. J’ignorais alors que j’allais enﬁn 
« m’éclater » professionnellement. L’inscription à la Coupe de France du Burger, 
en janvier 2022, s’est faite presque par hasard. Elle aura déﬁnitivement 
changé le cours de ma vie. 
Mon expérience m’a beaucoup appris. Si je devais vous donner un conseil, 
ce serait celui-ci : si vous avez la passion, l’envie et l’amour, lancez-vous, 
permettez-vous de rêver grand. Tout est possible. Ça n’est pas toujours facile, 
le chemin sera semé d’embûches, mais n’abandonnez jamais, 
croyez en vos rêves.
Avec ce livre de recettes, je vous souhaite beaucoup de partages, de rires 
et de joie en famille et entre amis. Aimez-vous très fort, c’est important.
Christophe Boyer
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DE BASE
Sauce d’huître
Avec son goût sucré-salé et iodé, ce condiment 
d’assaisonnement est utilisé pour les marinades. 
Sauce soja salée
Aussi appelée sauce soja claire, elle a un goût salé, 
une texture ﬁne et liquide, et une couleur brune. Elle 
est utilisée pour les assaisonnements et marinades.
Sauce soja sucrée
Elle offre un juste équilibre entre le salé et le sucré. 
Elle est idéale pour assaisonner une viande ou un 
poisson tel que le saumon.
Saké 15-17% vol.
Cet alcool de riz fermenté, pas ou peu sucré, s’utilise 
pour des marinades, des sauces ou des cuissons 
mijotées.
Mirin
C’est un vin de riz d’une saveur douce et de couleur 
dorée-ambrée, employé surtout dans les cuisines 
coréenne et japonaise. Il contient moins d’alcool que 
le saké et possède une texture plus épaisse. Il est idéal 
en marinade ou en assaisonnement de riz.
Vin Shaoxing 
Ce vin de riz fermenté de couleur brune, titrant entre 
14 et 18 % vol., est idéal pour les plats mijotés à base 
de porc ou les légumes caramélisés. Il apporte aci-
dité et douceur, et s’avère parfait pour les grillades, 
les sauces ou la cuisson. Il peut être utilisé dans de 
nombreuses marinades. 
Jus de yuzu
Le yuzu est un citron japonais au goût acide et sub-
til se situant entre celui du citron vert et celui du 
pamplemousse. Il rafraîchit et donne du peps à vos 
préparations, mayonnaises et autres sauces. Il est 
parfait pour un saumon mariné et s’accommode aussi 
très bien avec du poulet. Vous le trouverez en épicerie 
asiatique sous la marque Siracuse®. À défaut, il peut 
être remplacé par du jus de citron vert.
Huile de sésame
Utilisée pour assaisonner viandes, marinades ou pois-
sons, elle apporte aux préparations un goût torréﬁé 
et fumé. Utilisez-la avec parcimonie, car sa puissance 
peut prendre le dessus sur les autres saveurs et confé-
rer aux plats un goût de rance.
Saté ou satay
Ce condiment asiatique composé de piment, de 
curcuma, de badiane, de crevettes séchées, de 
cacahuètes, de cinq-épices, d’ail et de sésame est 
utilisé dans la confection de plats en sauce et de 
marinades pour des grillades.
Pâte de curry jaune
C’est un condiment parfait pour des plats en sauce 
et pour tout type de viande ou de poisson. Pas besoin 
d’en mettre beaucoup pour parfumer vos plats. Choi-
sissez de préférence la pâte de curry Cari Maël®, légè-
rement épicée et pleine de saveurs authentiques.
Chapelure panko
Issue d’une brioche japonaise, cette chapelure légère 
est idéale pour toutes sortes de fritures, du poulet 
aux crevettes.
Oignons frits
Généralement doux, ils apportent du croquant et 
de la saveur. Ils servent à agrémenter les sandwichs, 
burgers et salades.
Cream cheese
Fromage frais à la texture légère et crémeuse, facile 
à assaisonner, il est souvent utilisé pour tartiner les 
bases des burgers. 
Champignons noirs déshydratés
Ces champignons au goût léger sont faciles à 
conserver et à réhydrater. On les utilise pour des 
farces et dans des plats de légumes sautés au wok, 
par exemple. 
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Aussi appelés « champignons parfumés », les shiitakés 
ont un goût plus puissant que les champignons noirs. 
Ils se réhydratent facilement et peuvent être utilisés 
en sauce ou en farce, notamment dans les banh baos.
Coriandre
Ciselée ou en branche, elle apporte de la fraîcheur et 
un goût légèrement fumé, qui s’accommode parfai-
tement dans des salades ou des plats en sauce tels 
que les currys, canard laqué ou porc caramel, et bien 
sûr dans les bao burgers.
Piments verts et rouges 
(type piment oiseau)
Ils seront moins pimentés si on les épépine. Le 
mélange curry-piment frais, par exemple, avec une 
pointe de citron vert, est exceptionnel.
Gingembre
Cette racine à la saveur poivrée, épicée et citronnée 
assaisonne les marinades et plats, cuits ou crus, 
en cuisine ou en pâtisserie, apportant chaleur 
et puissance. 
Ciboule
Ciselée ou en branche, elle apporte fraîcheur et 
subtilité. On l’utilise généralement crue sur des 
salades, des sandwichs, des burgers ou encore 
parsemée sur un plat en sauce ou une soupe.
Graines de haricots mungo 
dites « soja jaune » 
Réhydratées, puis réduites en purée, elles sont surtout 
utilisées pour des desserts, mélangées avec de la 
crème de coco.
LE MATÉRIEL
Paniers en bambou avec couvercle
Ils existent dans plusieurs diamètres et peuvent 
être empilés sur 2 voire 3 niveaux. Ils vous serviront 
pour la cuisson des baos et gua baos ainsi que pour 
leur remise en vapeur avant de les garnir. La cuisson 
vapeur dans les paniers en bambou apporte une odeur 
et un goût subtil très agréables. Placez-les au-dessus 
d’une casserole d’eau frémissante.
Steamer Inox (marmite Inox)
Alternative aux paniers en bambou, ils existent en 
plusieurs diamètres avec le même principe d’empi-
lage que les paniers. Ils serviront pour la cuisson et 
la remise en vapeur, et peuvent être mis directement 
sur les plaques de cuisson.
Petit rouleau à pâtisserie 
Ce petit rouleau en bois, très maniable, servira à étaler 
les disques de pâte à bao pour les banh baos et les 
gua baos.
Bocaux de conservation, 
type Le Parfait®
Ils sont idéals pour la préparation des pickles, que 
vous pourrez ainsi conserver plus longtemps au réfri-
gérateur. Je les affectionne particulièrement.
Mandoline
Pour la découpe des légumes, j’utilise une mandoline 
japonaise. Il en existe de toutes les tailles, munies de 
plusieurs lames interchangeables. Réglable et très 
aiguisée, elle permet une découpe précise et rapide.
Emporte-pièce (Ø 10 cm)
Il est idéal pour former les steaks de bœuf ou de 
poulet.
Pinceau de cuisine
Il est utile pour laquer des pièces de viande ou huiler 
les faces des gua baos.
Vaporisateur
Il permet de vaporiser les viandes de façon homogène.
Râpe Microplane®
Parfaite et maniable, elle sert à râper notamment de 
l’ail et du gingembre ou prélever le zeste des agrumes.
9















[image: ]1

2

3

5

6

7

8

11

12

9

10

4















OEBPS/toc.html






	

				Introduction



				Les ingrédients de base



				Le matériel



		

		

		

		

		

		

	









		Début du livre













OEBPS/images/img-8-1.jpg





OEBPS/images/cover.jpg
» 'CHRISTOPHEBOYER. .
p..mg.,wm.sw..;.m$ :

BAD e .-.‘ﬁ4

- -

:

BURGERS

Les burgers les plus moelleux
du monde!

LAROUSSE





OEBPS/images/img-10-1.jpg
‘\





OEBPS/images/img-2-1.jpg





OEBPS/images/img-1-1.jpg
SSSSSSSS








OEBPS/images/img-14-1.jpg
IRARRRERR M
SVEUR HUITRE MARQUE My

o

co. D) IE;—’""L
' BRIDGE]

PEARITRIVER
Superior Light





OEBPS/images/img-13-1.jpg
Q







OEBPS/images/img-9-1.jpg
il
L







OEBPS/images/img-5-1.jpg
D
BURGERS





OEBPS/images/img-7-1.jpg
SSSSSSSS





OEBPS/images/img-12-1.jpg





OEBPS/images/img-11-1.jpg





OEBPS/images/img-3-1.jpg





