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DER ULTIMATIVE SURF AND TURF BURGER

4 Portionen

800 g Entrecote

1 Avocado

1 Limette, Abrieb und Saft
1 Knoblauchzehe klein
1TL Chiliflocken

2 Zwiebeln

4 Scheiben Pancetta (italienischer Speck)
8 Riesengarnelen

1 Tomate

4 EL scharfe BBQ Sauce
4TL Mayonnaise

4 Blatter Romasalat

4 Brioche Burger Bun

Fleur de Sel, Pfeffer, Zucker

Entrecote in Wiirfel schneiden und ca.
30 Minuten einfrieren. AnschlieBend mit
der groben Lochscheibe des Fleischwolfs
wolfen.

Das Fleisch in vier Portionen teilen und
mit einer gefetteten Hamburgerpresse
Patties formen.

Avocadofleisch mit einer Gabel zerdri-
cken, Limettenabrieb und Saft zuge-
ben, Knoblauchzehe dazupressen, gut
vermengen und mit Chiliflocken und

Salz abschmecken. Tomate in Scheiben
schneiden.

Zwiebeln schalen, in feine Ringe hobeln,
in etwas Ol anbraten mit Salz und Zucker
wiurzen und ca. 5 Minuten schmoren.
Speck ohne Fett in einer Pfanne kross
rosten, herausnehmen und die Garnelen
darin braten Fleischpatties in einer Pfan-
ne von beiden Seiten ca. 4 Minuten Rosa
braten, mit frisch geriebenem Pfeffer und
Fleur de Sel wiirzen.

Burger Buns halbieren und die Schnittfla-
chen in der Pfanne anrosten.
Mayonnaise auf die Unterhélfte geben,
Romasalat, Avocadocreme, Tomaten,
Fleischpatty und Garnelen auflegen und
mit Zwiebeln und BBQ Sauce toppen.



THE ULTIMATE SURF AND TURF BURGER
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L'ULTIME BURG

SURF AND TURF

4 portions

800 g d'entrecote

1 avocat

1 citron vert, zeste et jus

1 petite gousse d'ail

1 cac de flocons de piment

2 oignons

4 tranches de pancetta (bacon italien)
8 crevettes géantes

1 tomate

4 cas de sauce BBQ forte

4 cac de mayonnaise

4 feuilles de salade romaine

4 pains a hamburger (buns) moelleux
briochés

Fleur de sel, poivre, sucre

Couper I'entrecote en cubes et congeler
pendant environ 30 minutes. Hacher en-
suite avec le disque du hachoir grossiere-
ment perforé.

Diviser la viande en quatre portions et
former quatre steaks hachés avec une
presse a hamburger graissée,

Ecraser la chair de I'avocat avec une four-
chette, ajouter le zeste et le jus de citron
vert et presser la gousse d'ail. Bien mélan-

D)

ger et assaisonner avec le piment et le sel.
Couper la tomate en rondelles.

Eplucher les oignons, les couper en an-
neaux fins, les faire revenir dans un peu
d’huile, assaisonner avec du sel et du
sucre et laisser mijoter pendant env. 5
minutes.

Faire griller le bacon dans une poéle sans
graisse, retirer et faire griller ensuite les
crevettes.

Cuire a point les steaks hachés des deux
cotés env. 4 minutes dans une poéle et
assaisonner avec du poivre fraichement
moulu et une pincée de fleur de sel.

Couper les petits pains en deux et faire
griller les deux moitiés dans la poéle. Eta-
ler la mayonnaise sur la moitié inférieure
du pain, puis disposer la salade romaine,
la créme d'avocat, les tomates, le steak
haché et les crevettes. Recouvrir d'oig-
nons et de sauce BBQ.

Poser I'autre moitié du pain dessus et fi-
xer avec la pique a hamburger.




IL FANTASTICO BURGER MARE E MONTI (@D)



LA MEJOR HAMBURGUESA «SURF AND TURF» [S)

4 personas lima, asi como el diente de ajo prensado,
800 g de entrecote mezclar bien y condimentar con copos
1 aguacate de chile y sal a gusto. Cortar el tomate en
1 lima, piel rallada y zumo rodajas.

1 diente pequeio de ajo Pelar las cebollas, cortarlas con un ralla-
1 cucharadita de copos de chile dor en rodajas finas, sofreirlas en un poco
2 cebollas de aceite, condimentarlas con sal y azu-

4 lonchas de panceta car y rehogar durante unos 5 minutos.
8 langostinos m En una sartén sin aceite, freir la panceta
1 tomate E g * hasta que esté crujiente, retirarla y freir

4 cucharadas soperas de salsa barbacoa  los langostinos en la misma sartén.

picante Freir los filetes de carne en una sartén du-
4 cucharaditas de mayonesa rante unos 4 minutos por ambos lados,
4 hojas de lechuga romana condimentar con pimienta recién rallada

4 panecillos de hamburguesa tipo brioche  y flor de sal.

Flor de sal, pimienta, azticar Cortar los panecillos de hamburguesa

por la mitad y dorar las superficies de
corte en la sartén.

Untar la mitad inferior de los panecillos
con mayonesa, colocar encima la ensa-
lada romana, la crema de aguacate, los
tomates, los filetes de carne y los langost-
inos y cubrir con cebollay salsa barbacoa.
Colocar la parte superior de los panecil-
los y fijar todo con los Pinchos para ham-
burguesas de GEFU, para evitar que las
capas se desmonten.

Cortar el entrecote en dados y poner en
el congelador durante unos 30 minutos.
Después, pasar la carne por el disco grue-
so de la picadora de carne.

Dividir la carne en cuatro porciones igua-
les y formar filetes con la Prensa para
hamburguesas de GEFU, previamente
engrasada.

Aplastar la pulpa del aguacate con un te-
nedor, agregar la ralladura y el zumo de
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MpeanbHoe coueTaHmne pbIGHBIX 1 MACHBIX TPOAYKTOB B rambyprepe

4 nopuyumn

800 r aHTpekoTa

1 aBOKafo

1 cnapgkuii nanm, ueppa n cok

1 ManeHbKas [oNbKa YecHOKa

1 yaitHasa NoxKa X10Mbes nepua Ynm
2 nyKoBULybl

4 fIOMTVKa MNaHYeTTbl
UTaNbAHCKOro 6eKoHa)

8 KOPONEeBCKUX KPeBETOK
1 nomugop

4 CTONOBBIX JTOXKY OCTPOro coyca bapbekio
4 yalHbIX NOXKW MalloHe3a

4 nncTa canata «PomaHo»

4 cfo6HbIX 6ynouku ana rambyprepa

Conb, nepeL, caxap

(pa3HOBMAHOCTD

MopexbTe aHTPeKOT KybMKaMm 1 NocTaBbTe
3aMOPaXMBaTbCA B TeUeHne OK. 30 MUHYT.
3aTem nepekpyTuTe MACO Ha MACOpPYOKe C
rpy6oii HOXeBOWi PeLIETKON.

Paspenute mMACO Ha uYeTbipe mopuun W
chopmupyiiTe C MOMOLYbIO CMa3aHHOro
XKMPOMMpecca3aroToBK A1 rambyprepos.
PasomHWUTe BWKOW MAKOTb aBOKado A0
KOHCUCTEHUWN KpeMa, [obaBbTe LeApy
M COK CnafKoro naiima, pasaaBieHHYIo

NONbKY YeCHOKa, XOPOLUO nepemeluaiite 1
fob6aBbTe MO BKYCY X/IOMbeB Mepua Yunu
1 conu. MopexbTe NOMMAOP Ha NOMTUKM.
OuuncTute NYKOBMLbI, HALUMHKYWATE NyK
TOHKMMM  KOnbLami, oGXapbTe ero ¢
He6OMbLWIM KONNYECTBOM PacTUTENbHOTO
Macna u fobaBneHuem CoOnu W caxapa n
NPOTYLUMTE B TEYEHNE OK. 5 MUHYT.
ObxapbTe 6eKoH 6e3 XMpa Ha CKoBOpoae
D0 XPYCTALEN KOPOUKM, BblTaluTe ero u
no)kapbTe B Hell KpeBeTKU.

O6xapbTe CHOPMMPOBAHHbBIE 3arOTOBKM
13 MAca A rambyprepos B CKOBOpoAe C
ob6eVx CTOPOH B TeUeHKe OK. 4 MUHYT A0
MoNyyeHNs PO30BOTO LiBETa, NpUNpaBbTe
CBEXEMONIOTbIM MepLiEM 1 COMbiO.

Paspexxwte  nononam  6ynouku  pna
rambyprepos 1 nojXapbTe B CKOBOpOfAe
NoBepXHOCTY pe3a.

[lobaBbTe MaliloHe3 Ha HVXKHIOKW MONOBUHY
6ynouku, nonoxmte canat PomaHo, Kpem
aBOKafo, MOMMAOPbI, CPOPMMPOBaHHbIE
3aroToBKM MAca AnA  rambyprepos u
KpeBeTKV 1 3anpaBbTe IyKOM 1 COycoM AnA
6ap6ekio. Hakpoiite BepxHell NoNoBMUHOM
6ynoukn n 3aduKcupyiiTe C MOMOLYbIO
wamnypa Ana raméyprepa.






PARTY-BURGER-BROTCHEN

8 Brotchen

250 g Weizenmehl

1/2 Wiirfel frische Hefe
120 ml warme Milch
30 g Butter

4 Eier

Zucker

Salz

Schwarzer Sesam

Weizenmehl in eine Schissel (z.B. Riihr-
und Schlagschiissel MESCO) geben und
mit der Hand eine Mulde in die Mitte drii-
cken. Milch in einem Topf erhitzen aber
nicht zu heil werden lassen.
AnschlieBend die Hefe zerbréseln und
zusammen mit der Milch, dem Zucker,
der weichen Butter, einem Ei und dem
Salzin die Mulde geben.

Zutaten nun zu einem glatten Hefeteig
kneten. AnschlieBend die Schissel mit
einem Kiichentuch abdecken und eine
halbe Stunde an einem warmen Ort ge-
hen lassen.

Nachdem der Teig aufgegangen ist, Ar-
beitsfliche mit Mehl bestduben und Teig

PARTY BURGER ROLLS

in 8 gleichgroBe Teile aufteilen. Diese zu
kleinen gleichmaBigen Kugeln formen
und nochmal 15 Minuten ruhen lassen.
Jetzt auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben und mit der Hand leicht
platt driicken.

Die anderen 3 Eier trennen (z.B. mit dem
Eidottertrenner BLOBBY). Eigelb verquir-
len und die fertig geformten Brétchen
mit Hilfe des Kichenpinsels BECKY be-
streichen. AnschlieBend Sesam gleich-
maBig darauf verteilen.

Zum Schluss werden die Brétchen im vor-
geheizten Backofen ca. 20 Min. bei 170°C
gebacken.



PETITS PAINS AHAMBURGER (P

8 petits pains

250 g de farine de froment

1/2 cube de levure de boulanger fraiche
120 ml de lait chaud

30 g de beurre

4 ceufs

Sucre

Sel

Graines de sésame noir ®

Mettre la farine dans une terrine (par ex.
bol a mixer MESCO) et former un puit
avec la main. Réchauffer le lait dans une
casserole en veillant a ce qu'il ne devienne
pas trop chaud. Emietter ensuite la levure
de boulanger dans le puit et ajouter lait,
le sucre, le beurre fondu, un ceuf et le sel.

Bien pétrir les ingrédients pour former
une pate lisse. Recouvrir le bol d'un tor-
chon propre et laisser lever la pate une
demi-heure dans un endroit chaud.

Une fois la pate levée, fariner un plan de
travail et partager la pate en 8 morce-
aux de taille égale. Les former en petites
boules réguliéres et laisser encore reposer
15 minutes. Poser ensuite sur une plaque



PANINI PARTY-BURGER D)

de four recouverte de papier sulfurisé et
aplatir légerement avec la main.

Séparer les jaunes des blancs des 3 ceufs
restants (par ex. avec le séparateur a ceuf
BLOBBY). Battre les jaunes d'ceuf et badi-
geonner le dessus des petits pains prépa-
rés a l'aide du pinceau de cuisine BECKY.
Saupoudrer ensuite uniformément de
graines de sésame.

Préchauffer le four et faire cuire les petits
pains pendant env. 20 min. a 170°C.



PANECILLOS PARA MINIHAMBURGUESAS

8 panecillos

250 g de harina de trigo
1/2 taco de levadura fresca
120 ml de leche templada
30 g de mantequilla

4 huevos

Azucar

Sal

Sésamo negro

Introducir la harina en un bol (por ejem-
plo, en el bol mezclador MESCO) y hacer
con la mano un hueco en el centro. Po-
ner a calentar la leche en una olla, pero
sin que llegue a hervir ni a calentarse
demasiado.

A continuacién, desmenuzar la levadura
e introducirla en el hueco, juntamente
con la leche, el azucar, la mantequilla
blanda, un huevoyy la sal.

Combinar los ingredientes y amasarlos
hasta obtener una masa lisa y homogé-
nea. Después, tapar el bol con un pano
de cocinay dejar reposar en un lugar céli-
do durante media hora.

Una vez la masa haya subido, espolvor-
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ear la superficie de trabajo con harina y
dividir la masa en 8 partes iguales. For-
mar bolas uniformes y dejarlas reposar
nuevamente durante 15 minutos. Despu-
és, colocar las bolas sobre una bandeja
de horno recubierta con papel horno y
aplastarlas ligeramente con la mano.

De los otros 3 huevos, separar las yemas
de las claras (por ejemplo, con el separa-
dor de yemas de huevo BLOBBY). Batir las
yemas y, con ayuda del pincel de cocina
BECKY, untar los panecillos con el huevo.
A continuacion, distribuir el sésamo uni-
formemente por encima.

Para finalizar, introducir los panecillos en
el horno precalentado y cocerlos durante
aprox. 20 minutos a 170°C.




PARTY-BURGER-BROODJES (@D)
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8 6ynouek pa3gennTb ero Ha 8 paBHbIX 4YacTen.
250 1 MWeHNYHON MyKH1 CdopmmnpoBaTtb Hebonbluve OfHOPOAHblE
1/2 KyburKa CBEXUX APOMKKEN WapVKN 1 CHOBa flaTb TecTy nogontn 15
120 mn Tennoro mosoka MUWHYT. BbINOXWTb ByNOYKYM Ha 3aCTeNeHHbIN
30 rmacna nekapckon ©Gymaroii NpoOTUBEHb, Cnerka
4 anua npuAaBInBas UX pykamu.

caxap OT1pennTb 6GenKku OT KeNTKoB 3-X AL

CoNb

” . (Hanpvimep, NpU MomowWM pasgenvTens
YEPHDIN KyHXYT

ANYHOro >kentka ot 6Genka Blobby).
B36UTb AWYHbIE KENTKM U HamasaTb
6ynouxu, ncnonb3ya KYXOHHYI0
kuctb BECKY. PaBHOMepHO mnocbinatb
KYHXYTHBIMU CEMeUYKamm.

BcbinaTb MWEHUYHYIO MyKy B MUCKY
(Hanpumep, B MUCKY AnA B3OMBaHWA 1
nepemewrsaHua MESCO) n B cepeauHe
caenatb yrnybnenue pykoi. Monoko
cnerka noporpetb B KacTptone. 3atem
PacKpoOWNTb  JPOXXU W BMecTe C
MOJIOKOM, ~ CaxapoM,  pPasmAr4éHHbIM
MacnoMm, OAHUM ANLIOM 1 COMbIO BbIMNTb
B MyKy B yriybneHue.

BbinekaTb 6ynoukn B npepapuTenibHO
HarpeTon yxoBke npu 170 °C npymepHO
20 MUH.

Bbimecutb BCe NHIrpegneHTbl no
06pa3oBaHNA 3M1aCTUYHOTO OJHOPOAHOrO
TecTa. MUCKY € TeCTOM 3aKpbiTb KYXOHHbIM
nonioTeHUEeM U OCTaBUTb Ha nonyaca B
TEMMOM MecTe.

Mocne TOro, Kak Tecto MOAHANOCHb, Ha
nocbINaHHoM MyKoi paboyeii NoBepXHOCTU




