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Bienvenida


Mi amor por las hamburguesas nace desde que soy muy pequeño, siempre me han encantado y pedía una cada que llegábamos con mis papás y mi hermana a un restaurante.


Cuando viví en Nueva York encontré que mi afinidad con éstas iba mucho más allá de que me encantaban, entonces empecé a probarlas todas en cuanto restaurante me encontraba. Fui investigando muy juicioso porque me interesaba conocer bien el proceso para cocinarlas, pensarlas, armarlas y llevarlas a otro nivel. Como mi interés era realmente ser el mejor chef de hamburguesas conseguí trabajo en NYC en un sitio especializado. Estar en ese espacio me inspiró para tener el mío propio y decidí volver a Bogotá y con los pocos ahorros que tenía monté el primer Juan Burgers, esto hace tres años. En ese momento la carta tenía tres hamburguesas: cheese burger, bacon cheese burger y una doble.


Mi concepto de hamburguesa fue tomando fuerza, a la gente le encantaba y fuimos creciendo. Juan Burgers hace hamburguesas fáciles de comer y sencillas, pero con ingredientes de calidad. Yo, mientras tanto, ratifico cada día mi pasión por el arte de hacer hamburguesas provocativas y de excelente calidad, con el mejor pan, carne, queso y lo que se me ocurra mientras me gozo el proceso.


Y como mi amor es tan grande, no quise dejarlo solo en los restaurantes. Yo cocino para dejarle el alma a cada plato y porque quiero que las personas que los disfruten se lleven un poquito del amor que le pongo a lo que hago cada día. Este libro está pensado para que ustedes, como yo, se enamoren y se animen a investigar e intentar sabores nuevos.


Bienvenidos a un mundo construido entre dos panes.
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Ingredientes














	Mezcla de carne


	150 gramos







	Queso brie


	50 gramos







	Pera


	1







	Miel


	30 gramos







	Mantequilla


	20 gramos







	Mayonesa


	2 cucharadas







	Nueces


	20 gramos







	Cebollín picado


	½ cucharada







	Pan a elección


	1







	Sal y pimienta


	Al gusto








Hamburguesa de queso brie con peras y mayonesa de nueces


Alistamiento


1.Para la salsa machacar las nueces, picar el cebollín finamente y mezclar con la mayonesa.


2.Cortar el queso brie en tajadas de ½ centímetro de grosor.


3.Cortar en finas láminas la pera con cáscara.


4.Cortar el pan a la mitad horizontalmente.


Preparación


1.Cocinar la carne en la plancha por lado y lado siguiendo el instructivo de cocción que aparece en la página 153.


2.Agregar mantequilla a cada una de las tapas del pan y dorar en la plancha a fuego medio.


3.Sobre el pan de base untar la mitad de la mayonesa seguida de la carne, el queso brie y las peras. En este punto agregar la miel, untar la otra tapa del pan con la mayonesa restante y cerrar.
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