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Pour il per )On ries 

4 pains a hamburger 

8 tin es tranches 
de poitrine fumée 

4 morceaux de poisson 
de 120 g chacun 

2 50 g de chou blt1nc 

180 lJ de carottes 

3 cu ill. à soupe 
de jus de citron 

2 cuill. â soupe 
de rnou Larde de Dijon 

6 cuill. à soupe 
de mayonn<1ise 

Sel et poivre du moulin 
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• 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 rafraî­
chissez-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, mél<:ingez la mayonnaise, la mou­
tarde el 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 1 5 minutes. 

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

• Séparez les pains en deux et passez-les au gril le-pain. Garnissez-les de coleslavv, 
ajoutez les pannequets de poisson et répartissez encore un peu de colcslaw dessus. 
Coiffez des chapeaux, tassez légèrement et servez. 







Pour 4 personne~ 

.1 pains à hawburger 

200 g de cilrottes 

1 OO g de poivron rouge 

6 radis 

3 citrons 

1 gousse d'a:I 

2 cuill. â soupe 
de menthe hachée 

7 ruill. il soupe 
de coriandre hachèf' 

2 gr<i nde~ feuilles 
de ~alade 

250 g de !rorraqc 
oe chèvre fr<•is 
ïype Peti l Billy 

170 g de thon au naturel 

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

• Pelez les carolles 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 rnorceaux. 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 carones puis de radis. Ajoutez u11e 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 dès de poivron et recouvrez des chapeaux généreu­
sement tartinés de fromage restant. C'est prêl 1 
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Pour 4 per~onnc~ 

4 pai1s à hariburge' 

3 50 g de blarcs de pou et 

200 ç de better<wc crue 

2 Ç]OllSSeS d'ail 

1!2 orange 

2 cit'ors verts 

8 ~ri1s de persil plat 

250 g de yaoJrt grec 

2 cuill. b café 
de r;:;s l'i i' ;;nout 

1 cu1 . à so.Jpe 
d'huile d'olive 

Sel et :ioilre du rrouir 
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• Chauffez l'h..iile d'olive dans une poêle et laites-y revenir les blancs de poulet. Salez ei 
poi•rez. Lorsqu'ils sont bien dorés, saupoudrez-les de ras el ha1out de chaque côté ei 
laissez-les cuire encore quelques minutes. Coupez-les en lamelles, puis laissez refroidir. 

• Ëpluchez la betterave. Piquez-la sur une fourchette et râpez-la sur une gri lle à gros trous. 
Mettez-la dans une jatte. Salez, poivrez et assaisonnez avec le jus de la moitié d'orange 
et le jus d'un demi-citron vert. Laissez mariner 15 minutes. 

• Pressez le jus des citrons verts restants et mélangez-en 4 cuillerées à soupe avec le 
yaou'L Ajoutez l'ail haché, salez et poivrez. Effeuillez les brins de persil. 

• Ouvrez les pains en deux et passez-les au grille-pain. Tartinez-les généreusement de 
sauce au yaourt. Garnissez les fonds de betterave légèrement égouttée, de lamelles de 
poulet et de feuilles de persil. Coiffez des chapeaux et servez. 
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Pour 4 personnes 

4 pa;ns à hamburgE>r 

250 g de saumon fumé 

40 g de jeun!'~ 
poufüs d'épinard 

200 g de ch<impignons 
de Paris 

3 citron~ 

3 œufs 

250 g de fro;nc1ge fr<.-1 is 
â tii rtinr.r 

5 cuill. à café 
de vinil iyre balsamique 

4 cuil l. à ca fé 
d'huile d'olive 

Poivre du moulin 
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• Faites durcir les œuls. Rafraichissez- les sous l'eau froide, écalez-les, puis coupez les 
en rondelles. Lavez les champignons, émincez-les, puis arrose1-les avec le jus de 
2 ci trons. Taillez le saumon fumé en larges lanières. 

• Ouvrez les pains en deux et passez-les au grille-pain. Tartinez-les de fromage et 
poivrez le tout. 

• Pressez le dernier citron el arrosez-en les fonds des pains. Répartissez dessus la 
moitié des pousses d'épinard lavées, et assaisonnez d'huile d'olive cl de vinaigre. 
Aioutez ensuite les champignons, le ~umon, les rondelles d' œufs, les épinards restants 
et coiffez des chapeaux. 
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Pour 4 pcrson nes 

4 pil ins à hamburger 

/50 r.J de bœuf hacné 
ultrafrilis 

2 ci.il! . à soupe 
de bc:isil ic ciselé 

'1 u i 1. à soupe 
de roqt.rtte 

10 g o'échalo:e 

2 citrons 

1 jaune d'œuf 

2 cuill. à so~pe 
de crème fraîche 

;~ cuil!. à ;oupe 
de mayMr\ lisc 

20 g de cornichons 

2 cuill. à soupe 
de sauce ~oja 

2 cuill. à soupe 
de grains de poivre vert 

en s<Jumure 

1 cui Il. <Î soupe 
d'huile d'olive 

l'oiwe du mou in 

• Mélangez la crème fraîche avec la mayonnaise, Je jus d'un ci tron et le basilic. Poivrez 
légèrement et réservez au frais. 

• Dans un morlier. écrasez les grains de poivre ver t avec un pilon. Dans une jatte. 
mélangez cet te pâte de poivre avec l'échalote h<lchée, les cornichons taillés en tout 
petits morceaux, Je jus d'un citron. l'huile d'o1ive, le soja et 2 cuillerées à café du jus 
de conservation du poivre vert. 

• Incorporez la viande hachée à cette marinade. Ajoutez ensuite le jaune d' œuf 
et malaxez bien Je tout. Faites reposer 10 minutes au frais, puis façonnez Je tartare 
en 4 steaks. 

• Séparez les pains en deux et passez-les au grille-pain. Tartinez les chapeaux et les 
fonds de sauce au basilic, puis répa1i issez la roquette sur les fonds. Ajoutez les steaks 
ta1iares et recouvrez avec les chapeaux. 

Accompagnez les hamburgers de frites ou de quartiers de pommes de terre rôties 
au four. Ve1sez la petite sauce crémeuse restante dans un bol et .servez-la avec. 







Pour 4 personnes 

4 pains à hùm bur9l'r 

2 andouillettes 

100 g de champignons 
de Paris 

400 g d'êchalotes 

60 g de beurre 

10 cl de vin bla ne sec 

8 eu ill. à café 
de moutarde de Dijon 

1 cuill. à ca fé 
d'herbes de Provence 

Sel et poivre du moulin 
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• Placez les andouillettes sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé. Parsemez 
d'herbes de Provence el fa ites-les cuire à mi-hauteur sous le gril pendant 30 minutes 
environ, en les tournant de chaque côté en cours de cuisson. 

• Pendant ce temps, fa ites revenir les échalotes émincées dans une casserole avec 
40 g de beurre. Commencez quelques minutes à feu vif puis salez, poivrez et laissez-les 
fondre à feu doux jusqu'à ce qu'elles deviennent bien moelleuses. 

• Lavez et émincez les champignons. puis faites-les revenir à la poêle dans le reste de 
beurre. Salez et poivre z. 

• Versez le vin sur les échalotes et laissez sur feu doux 5 minutes environ pour que le 
vin s'évapore légèrement. Séparez les pains en deux et passez-les au grille-pain. 
Tartinez chacun avec une cuillerée à café de moutarde. Sur les fonds, répartissez les 
échalotes puis les champignons. 

• Retirez les andouillettes du four et chauffez-le à 180 °C (th. 6). Enlevez la peau des 
andouillettes, émiettez-les grossièrement et garnisseL-en les pains. Recouvrez avec 
les chapeaux et enfournez pour 10 minutes sur la grille du four recouverte de papier 
d'aluminium. 

Proposez les hamburgers avec une frisée agrémentée de quelques lardons fumés. 

1 - - 1 
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Pour 4 personnes 

4 pains à hamburger 

350 g de bœul haché 

-1 00 g d'aubergines 

2 tomates 

1 gousse d'ail 

3 cu ill. à soupe 
de sauge ciselée 

2 cuil 1. ~' soupe 
de jus de citron 

120 g de ricana 

1 OO g d'olives vertes 
dénoyautées 

6 cuill. à soupe 
d'huile d'olive 

Sel et poivre du moulin 
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• Préchauffez le four à 220 "C (th. 7/8). Coupez les aubergines en fines rondelles. 
Badigeonnez-les d'huile d'olive sur les deux faces. Salez et poivrez, puis disposez-les 
sur la plaque du four. EnfourneL pour 20 minutes. Veillez à les retourner en cours de 
cuisson. 

• Pendant ce temps, rincez les olives et épongez-les dans un linge. Mixez-les avec 
l'ail et la sauge jusqu'à l'obtention d'une fine purée. Incorporez ensuite la ricotta et 
mélangez bien. 

• Réservez les aubergines. À la place, enfournez les tomates coupées en rondelles et 
fa ites-les cuire 5 minutes. Retirez leur peau, mettez la chair dans une jatte et ajoutez 
la viande hachée. Malaxez bien le tout. poivrez puis façonnez 4 steaks assez plats. 

• Baissez le four à 180 °C (th. 6). Ouvrez les pains en deux et placez-les sur la grille 
du four recouve11e de papier d'aluminium. Tartinez-les de crème aux olives et répartissez 
la moitié des aubergines sur les fonds. Enfournez le temps de la cuisson des steaks. 

• Huilez une poêle et fa ites-y revenir les steaks à feu vif. Garnissez-en les fonds des 
pains, arrosez-les de jus de citron, recouvrez d' ;:iubergines puis des chapeaux. Enfournez 
de nouveau pour 10 minutes et servez sans attendre. 

N'oubliez pas fa salade verte pour les accompagner ! Et pourquoi pas une salade 
de tomates cerises a la roquette ? 







Pour 4 enfants 

4 p<l ins ii harnbu rger 

2 50 ÇJ de bœuf h01ché 

ïO g de tomates cerises 

2 çirandes feuilles 
de salade 

4 cuill à soupe 
de fines herbes ciselées 

160 g de Kiri'" 

1 noix de beurre 

Sel 
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• Pour le décor, coupez 2 tomates cerises en deux. Ouvrez les pains et réalisez une inci· 
sion ronde au centre de chaque chapeau (de même diamètre que celui des demi-toma­
tes), Retirez la mie sur quelques millimètres en profondeur. 

• Recouvrez la grille du four de papier d'aluminium et placez-y les 8 demi-pains. 
Tartinez chacun avec une portion de Ki ri~. 

• Sur les fonds, répa11issez la salade ciselée, les fines herbes, puis les tomates cerises 
coupées en fines rondelles. Réservez. 

• Préchauffez le four b 180 °C (th 6) Façonnez la viande en 4 steaks bien plats 
et faites-les cuire i1 la poêle dans le beurre. Salez, puis garnissez-en les pains. 

• Recouvrez avec les chapeaux, lassez légèrement et disposez les demi-tomates au 
centre dans les « petits nids >> prévus à cet effet Enfournez pour 10 minutes environ 
et servez, 

Pause~ déjeuners • 21 
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Pour 4 pers on ncs 

4 pains il harnburqer 

400 g de bœuf haché 

80 g de lardons fumés 

70 g de caro1le 

2 feuilles de salade 

120 ~J de gouda au cumin 

1 OO g de yaourt brassé 

1 rni Il. à café 
de moutarde de Dijon 

2 cuill. a ca fé 
de curn in en poudre 

1 cuill. à soupe 
d'huile d'olive 

Poivre du moulin 
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• Lavez, puis ciselez la salade. Pelez la carotte, puis taillez-la en julienne. Dans un 
bol, mélangez la moutarde avec le yaourt. Coupez la moitié du gouda en très fines 
lamelles et râpez le resle avec une râpe à fromage. 

• Dans une jatte, mélangez la viande avec les lilrdons finement hachés au couteau, 
le cumin en poudre el du poivre. Façonnez 4 steilks bien plats. 

• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Séparez les pains en deux et tartinez-les de sauce 
au yaourt. Disposez les fonds sur la grille du four recouverte de papier d'aluminium 
et garnissez-les de salade, de carotte puis de la moitié des lamelles de gouda. Réservez. 

• Chauffez l'huile dans une poêle et faites-y bien cuire les steaks sans les saler. 
Disposez-les sur les pains, recouvrez de lamelles de gouda, puis coiffez des chapeaux. 
Parsemez ces derniers de gouda râpé et enfournez pour 10 à 15 minutes. Ils sont 
prêts quand le fromage a bien fondu à l'intérieur et gratiné à l'extérieur. 

Servez avec une salade d'endives. 







Pour 4 pcrsonr•es 

4 pains à harn bu1 ger 

2)0 g de bœuf haché 

8 tranches de balOn 

900 g de tomates 

4 gousses d' al 

40 g d'oignon 

2)0 g de reblochon 

2 will. à calé d'origan 

2 cuill. à soupe 
d'huile d'olive 

Sel c L poivre du moulin 
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• Faites une incision en croix sur chaque tomate, puis plongez-les quelques instants 
dans de l'eau bouillante. Épluchez-les, épépineL les, puis coupez la chair en petits dés. 

• Chauffez la moitié de l'huile dans une casserole et faites-y revenir les tomates. 
Salez, poivrez et ajoutez l'ail haché et une cuillerée à café d'origan. Laissez fondre à 
découvert sur feu doux jusqu'à ce que vous obteniez une compotée de tomates assez 
épaisse. 

• Pendant ce temps, retirez la croûte du reblochon, puis taillez-le en fins bâtonnets. 
Chauffez l'huile restante dans une poêle et fa ites-y bien dorer le bacon. Façonnez 
4 steaks de bœuf bien plats. PoivreL, parsemez cl' une cuillerée à café d'origan, puis 
fa ites-les cuire dans la poêle à la place du bacon. 

• Préchauffez le four à 180 "C (th 6). Déposez les pains séparés en deux sur la grille 
du four recouverte de papier d'aluminium et faites-les dorer quelques minutes. Émin­
cez l'oignon. 

• Téirtinez chaque pain de Si1uce tomate. GarnisseL les fonds d'oignon, puis ajoutez 
une tranche de bacon el les steaks. Répartissez le reblochon dessus, recouvrez d'une 
tranche de bacon et fermeL avec les chapeaux. Fnfournez pour 10 minutes environ, 
jusqu'à ce que le fromage fonde uniformément. 

Servez avec une romaine agrémentée de quelques noix ou noisettes. 

Plaisirs du soir • 2~·; 
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Pour 4 per~onnes 

4 pains à hamburger 

400 g de ve<iu haché 

4 tranchc'S de pancetta 

1 bouquet de b<Jsil ic 

3 wrnates 

1 gousse d' <Ji 1 

2 SO g de mozzarella 

4 cui ll. à ca fé 
de crème fraîche 

1 5 9 de cerneaux de noix 

2 cui Il. à soupe 
de vin<Jigre baba rnique 

5 cl d'huile d'olive + 
1 cuill. iJ soupe 

Sel et poivre du moulin 
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• Mixez finement l'ail avec l'équivalent de 8 cuillerées à soupe de basilic ciselé, les noix, 
5 cl d'huile d'olive, du sel et du poivre jusqu'à ce que vous obteniez un pistou homogène. 

• Lavez les tomates et coupez-les en quartiers assez fins. Retaillez huit quartiers en 
bâtonnets et réservez-les pour le décor. Taillez la mozzarella en vingt-cinq rondelles 
fines. Réservez-en également une et coupez-la en quatre bandelettes. 

• Préchauffez le four à 200 °( (th. 6/7). Ouvrez les pains en deux. Pour le décor, réalisez trois 
entailles parallèles sur le dessus de chaque chapeau. Disposez les bandelettes de mozzarella 
dans les fentes centrales et enfoncez les bâtonnels de tomate dans les fentes latérales. 

• Placez les fonds et les chapeaux sur la grille du four recouverte de papier d'aluminium 
et tartinez-les de crème, puis de pistou. Sur les fonds, ajoutez les tomiltes, la moitié 
de la mozzarella et la pancetta. Réservez. 

• Mélangez le veau avec du sel et du poivre, puis façonnez 4 steaks bien plats. Faites-les 
revenir ~1 la poêle dans une cuillerée à soupe d'huile d'olive. Arrosez de vinaigre en fin 
de cuisson pour déglacer la poêle. Posez les steaks sur la pancetta, ajoutez un peu de 
pistou, la mozzarella restante et couvrez avec les chapeaux. 

• Enfournez pour 10 minutes environ. La mozzarella doit être bien fondue. Hors du four, 
piquez une feuille de basilic sur les chapeaux et servez les hamburgers sans attendre. 

À l'italienne, accompagnez-les d'une salade verte agrémentée de quelques feuilles de 
roquette et d'une carotte dipée. 







Pour 4 pers on rie~ 

'1 pains ~ hi.1 rnburçier 

) 50 g de pavés 
de saumon trais 

350 g de blancs de poireau 

200 g de bleu de Bresse 

1 cuill. à soupe 
de crème fraiche 

3 cuill. à soupe 
d'huile d'olive 

Sel Cl poivre du moulin 
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• Lavez et émincez finement les poireaux. Chauffez 2 cuillerées à soupe d'huile dans 
une sauteuse, ajoutez les poireaux et laissez-les fondre lentement sur feu doux. Salez 
et poivrez. S'ils ont tendance à cuire trop rapidement. ajoutez un peu d'eau en cours 
de cuisson et laissez évaporer. 

• Pendant ce temps, ouvrez les pains en deux et placez-les sur la grille du four recou­
verte de papier d'aluminium. Retirez la croûte du bleu de Bresse, puis tartinez le fro­
mage sur l'intérieur des chapeaux. 

• Salez et poivrez le saumon. Chauffez l'huile restante dans une poêle et faites-y cuire 
les pavés. Détaillez-les ensuite en grosses lamelles. 

• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6}. Incorporez la crème fraîche aux poireaux et 
mélangez bien. Répartissez cette fondue de poireaux sur les tonds des pains, ajoutez 
le saumon et coiffez des chapeaux. Enfournez pour 10 minutes 

Servez avec une salade de mesclun. 
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~""3 0 • Plaisirs du soir 

Pour 4 personnes 

4 pains à hamburger 

LJOO (J de bœuf haché 

700 g de tornales 

50 g d'oignon rouge 

2 gousses d' ai 1 

5 œufs 

8 mini-épis de mCl1s 
en conserve 

80 g de chapelure 

50 g de graines 
de sésame 

10 cl de vin rouge 

8 cuill. à café 
de moutarde de Dijon 

3 cuill. à soupe 
d'huile d'olive 

Sel et poivre du moulin 
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• Dans une casserole, mélangez les tom il tes taillées en petits dés avec l'ail haché, le 
vin, du sel et du poivre. Démarrez la cuisson sur feu vif, puis faites mijoter doucement 
<1 couvert pendant 15 minutes. Laissez ensuite la sauce réduire une dizaine de minutes 
à découvert. 

• Pendant ce temps, préparez un bol avec un œut battu salé et poivré, puis un <iu tre 
bol avec lil chapelure et les graines de sésame mélangées. Façonnez 4 steilks, de 
bœuf assez plats. Tartinez une cuillerée à café de moutarde sur chaque face des steaks 
puis plongez-les délicatement un par un dans I' ceuf. Panez-les ensuite dans IJ chape­
lure. Réservez au frais. 

• Rincez les épis de mais, épongez-les, puis coupez-les en deux dans la longueur. 
fVl ixez les tomates jusqu'à ce que vous obteniez un coulis épais et homogène. 

• Préchauffez le four à 220 °C (th. 7 /8). Ouvrez les pains en deux et passez-les au 
grille-pain. Disposez-les sur lil grille du four recouverte de papier d'aluminium et tartinez 
généreusement les fonds de sauce tomate. Alignez les épis de mals dessus et réservez. 

• Faites cuire les steaks à la poêle dans 2 cuillerées à soupe d'huile. Garnissez-en les 
fonds des pains et ajoutez l'oignon rouge émincé. Enfournez ainsi pour 1 O minutes avec 
les chapeaux à côté. 

• Chauffez l'huile restante dans une poêle et fa ites-y frire les œufs jusqu' ~ ce que le 
bl<Jnc soit cuit. Salez et poivrez. Retaillez le blanc afin que les œufs aient une forme 
bien ronde. 

• Recouvrez chaque burger d'un œuf au plat et servez-les dans des assiettes avec les 
chapeaux è côté. Accompagnez-les d'un petit bol de sauce tomate restante. 

Pour la dégustation, coiffez les hambwgers des chapeaux et laissez couler le jaune 
d'œuf. Miam r 







Pour 4 personnes 

4 pains à hilrnbu rger 

2 belles tranches d'espadon 
(1100 g environ } 

200 g de haricots plats 

70 (j u'oiqnon 

1 cuil l. à soupe 
de jus de citron 

4 cuil l. à soupe 
d'estragon had1é 

1 quelques hrins 

4 jaunes d · œufs 

250 g de crème fraîche 

1 bonne pincée 
de cinq baies concassées 

8 cl de viniligre blilnc 

4 rni Il. <î soupe 
d'huile d'olive 

Sel et poivre du moulin 

/', 100 . o. t 1, . 
, -<~i.J:>-';,0.JYL, o/LulA,e,, {.e.cr.vrr ...e!.r ' <JV1./J,, (:, XtU .. C0 {9U.v~lfU'.JJJ.-.e, 

r, 0, , ' .!. i) L.l 1 ' 1 , ry · I 
G.kÜ:'.C'f:'.er, <.A'.J.+;l, {.<"' '~f',(h. A Rr Cl, Lun, '<R.rr..<.~J;; . Clx/J...CJP.Jl.>f'Jt'Yl.J-:'.l'rlJL, 

f'Lj1AiJ.,;J,_;,p, ! !;e,f_cyn_, t°cJu0vcw/-', ~i_J0w'Len1 9-°-'f.e,m.em.t 

ce, ~t..O/IYJ.9u!l,.:ïf?v 0-1\.>-e.c, wn, '~.eo.l ck '<.R...::f-0Jn, 

o...J, d.R, ~}t,0..1n, tJve.vn.c 

• Dans une casserole, mélvngez le vinaigre avec 2 cuillerées à soupe d'eau, 30 g d'oignon 
haché, la pincée de cinq baies el la moitié de l'estragon haché. Portez à ébullition, puis 
laissez réduire quelques minutes à feu doux et à découvert. 

• Placez les jaunes d'œufs sur un bain-marie et chauffez-les rapidement en les fouettant 
VerseL-y le mélange précédent et fouettez le tout. Incorporez ensuite la crème fraîche 
el laissez épaissir en continuant de battre. Hors du bain-marie, ajoutez le reste d'estragon 
haché, salez puis réservez cette sauce. 

• Coupez les haricots plats en tronçons de 5 cm, puis émincez-les dans la longueur. 
Faites revenir ces bâtonnets à la poêle dans une cuillerée à soupe d'huile d'olive. 
Salez et poivrez. 

• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Taillez les tranches d'espadon en quatre beaux 
morceaux. Badigeonnez-les d'huile de chaque côté et assaisonnez-les de sel et de 
poivre. Chauffez un gril huilé et fa ites-y cuire l'espadon. 

• Ouvrez les pains en deux, disposez-les sur la grille du four recouverte d'aluminium 
et tartinez-les de sauce béarnaise. Sur les fonds, ajoutez les hilricots, les steaks d'espadon, 
un filet de jus de citron, l'oignon haché restélnt, quelques feuilles d'estragon, puis 
coiffez des chapeaux. Enfournez pour 10 minutes el servez aussitôt 

En accompagneme(I/, une salade de jeunes pous.ses .serait parfaite ' 
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' 'I . ,_.>r • Plaisirs du soir 

Pour 4 personne.> 

4 pains à hamburger 

3 50 g d'agneau 

ü fines tranches 
de poitrine fumée 

300 g de courgettes 

1 tomate 

2 gousses d'ail 

4 crottins de Chavignol 

8 cuill. à soupe 
de crème fraîche 

3 cuill. à café de thym 

3 cuill. â soupe 
d'huile d'olive 

Sel et poivre du moulin 
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• Préchauffez le four à 200 °C (th. 6i7). Lavez les courgettes, taillez-les en fines rondelles, 
puis disposez-les dans un grand plat. Salez, poivrez, parsemez d'une cuillerée à café de 
thyrn et arrosez d'une cuillerée à soupe d'huile d'olive. Enfournez pour 15 minutes. 

• Coupez l'agneau en morceaux, puis hachez-le grossièrement au mixer {en donnant 
juste quelques brèves impulsions). Salez. poivrez et parfumez avec une cuillerée à 
café de thym. Malaxez bien et façonnez 4 steaks assez plats. 

• Mélangez la crème avec l'ail haché. Taillez quatre rondelles de tomate. Grattez légè­
rement les crott ins, puis coupez-les en deux dans l'épaisseur. Réservez quatre moitiés 
pour la finition. Coupez le reste en petits morceaux. 

• Ouvrez les pains en deux. Disposez les fonds sur la grille du four recouverte de 
papier d'aluminium. Réalisez une incision ronde sur le dessus des chapeaux (de même 
diamètre que celui des demi-crottins) et retirez la mie sur quelques millimètres en 
profondeur. Tartinez ensuite généreusement la crème sur l'intérieur de chaque pain 
{fonds et chapeaux). 

• Baissez le four à 180 •>c (th. 6). Chauffez l'huile restante dans une poêle et faites-y 
griller la poitrine. A la place, fa ites revenir les steaks. Taillez le lard en tronçons. 

• Garnissez les pains de courgette. Ajoutez les morceaux de crottin, le lard, les steaks, 
la tomate et recouvrez des chapeaux. Placez un demi-crottin sur chaque chapeau 
dans l'incision prévue à cet effet, parsemez de thym restant et enfournez pour 15 minutes 
environ . Quand le chèvre a bien fondu, passez les hamburgers quelques minutes sous 
le gril, puis se1vez. 







Pour 4 personnes 

4 pains à hamburger 

2 beaux p2.vcs de cabillaud 

1 OO g de tarama 

100 g oe co11<ombre 

2 cu ill. â soupe 
de jus de citron 

1 œul 

10 g de beurre 

90 g de chapelure 

1 cuill. à soupe d'huile 

Sel el poivrt' du moulin 
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• Coupez les pavés de cabillaud en deux afin d'obtenir quatre beaux morceaux égvux. 
Passez-les d'abord dans l'œuf battu salé et poivré, puis dans la chapelure en veillant 
à ce qu'ils soient bien panés sur tous les côtés. Réservez au réfrigérateur. 

• Lavez le concombre, puis tilillez-le en seize rondelles. MélïJngez le tarama avec le 
jus de citron. Ouvrez les pains en deux et passez-les au grille-pain. Disposez-les sur 
la grille du four recouverte de papier d'aluminium, tartinez-les de tarama et garnis­
sez les fonds avec la moitié des rondelles de concombre. Réservez. 

• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Faites bien dorer le poisson pané à la poêle dans 
le beurre et l'huile. Garnissez-en les pains, ajoutez le reste de concombre puis les chapeaux. 
Enfournez pour 5 b 10 minutes. 

Servez avec une salade ireberg agrémentée de tomates cerises et de rondelles de 
concombre. 

Plaisirs du soir • ?/ï 
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Pour 4 pcr~onnes 

4 p<i ins ~ h;1mhurger 

700 g de corcombre 

130 g oe courgette 

1 OO q de carotte 

2 gousses o'ail 

1 oignon 

1 citron 

2 cuill. a soupe 
a· anetn ciselé 

1 blanc d'œuf 

200 g de ricotta 

400 g de poi~ <hkhes 
en con~crve égouttes 

1 !2 CL1 ill. a café de cannelle 
en poudre 

1 cuill. â café 
de eu rry doux dC' Bor1bay 

3 cuill. ~soupe 
de vin?. ig re d ·il lcool coloré 

~"3f5 • Plaisi•s eu soir 

3 cuill. à ~oupe 
d'huile d'olive 

$(;'1 el poivre clu moulin 
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• Préchauffez le four à à 180 ''C (th. 6}. Lavez le concombre, puis râpez-le. Mettez-le 
dans une passoire, parsemez de sel el laissez-le dégorger. Faites cuire les gousses 
d'ail en chemise ûu four pendant 10 minutes, puis épluchez-les et écrasez-les à la four­
chette. Réservez. 

• Mixez les poi~ chiches en purée grossière. Épluchez la carotte, lavez la courgette, et 
râpez-les 2. 

• Faites revenir l'oignon émincé dans une cuillerée à soupe d'huile. Ajoutez ensuite 
carotte, courgette et épices. Sale;, poivrez et laisse; cuire 5 minutes. Incorporez-les aux 
pois chiches, malaxez bien, puis façonnez 4 steaks. Passez-les dans le blanc d' œuf légè­
rement battu et réservez 15 minutes au frais. 

• Presse? le concombre entre vos mains pour bien en retirer toute l'eau. lvlettez-le dans 
une jatte avec la ricotta, le vinaigre, une cuillerée à soupe d'huile, du poivre, l'aneth 
et l'ail. Mélangez bien, goûte; et rectifiez l'assaisonnement en sel si besoin. 

• Ch<Juffez l'huile restante dans une poêle et fa ites-y revenir les steaks de pois chiches. 
Ouvrez les pains en deux et passez-les au grille-pain. Tarlinez généreusement 
chaque pain de crème de concombre. Ajoutez les steaks, arrosez-les de jus de citron, 
coiffez des chapeaux el servez. 

Proposez-les avec une salade de tomates ou de concombre à l'aneth. 







Pour 4 personnes 

4 pains à hamburger 

350 g de blancs de poulet 

70 g de lardons furnès 

400 g d'oignons 

70 g de carotte 

1/2 branche de céleri 

1 9ousse d'ail 

2 w i Il. à soupe 
de jus de citron 

6 cuill. à soupe 
de coriandre ciselée 

8 cu il 1. ~1 soupe 
de crème rra îchc 

1+1/2 cuill. à café 
de cu 11y de Madr<Js 

1 !2 cuill. a café 
de moutarde de Dijon 

3 cuill. à soupe 
d'huil!:' d'olive 

Sel et poivre du moulin 
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• Faites reven ir les oignons finement émincés dans 2 cuillerées à soupe d'huile. 
Commencez sur leu vif puis salez, poivrez et laissez fondre sur feu doux. 

• Mélangez la crème avec le jus de citron et une cuillerée à café de curry. 

• Mixez l'ail avec la carotte et le céleri. Ajoutez ensuite les lardons, le poulet coupé 
en morceaux, 2 cuillerées à soupe de coriandre, la moutarde et une demi-cuillerée à 
café de curry. IVl ixez en donnant quelques impulsions jusqu'à l'obtention d'un hachis 
assez menu. 

• Préchauffez le four à 200 °C (th. 617). Façonnez le hachis en 4 sleaks assez plats, 
puis faites-les cuire à la poêle dans l'huile restante. Inutile de saler et de poivrer. 

• Ouvre? les pains en deux et placez-les sur la grille du four recouverte de papier 
d'aluminium. Tartinez-les généreusement de sauce au curry. Sur les fonds, répartissez 
la coriandre restante, puis la fondue d'oignons et les steaks. Fermez avec les cha­
peaux et enfournez pour 5 minutes environ . 

Proposez-les avec une salade de chou rouge. Le bon accord . une sauce huile d'olive, 
vinaigre, moutarde et miel. 
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Pour 11 pprsonres 

4 pains à hamburger 

450 g oe crevenes roses cuites 

3 citrons verts 

1 OO g d'endive 

35 y ll'l-chalote 

11 cuill. â soupe bombées 
de coriandre ciselée 

2 œufs 

!J cuill. à soupe 
de crème fraîche 

40 g de noix de coco ·Jµéc 

1 pointe de pu·ëe de piment 

Sei Pl poivre du moulin 
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• Décortique; les crevettes, puis hachez-les grossièrement au couteau. Mettez- les 
dans une jatte et ajoutez les œufs légèrement battus, 30 g de noix de coco râpée, du 
sel et du poivre. Malaxez bien et réservez 30 minutes au frais. 

• Mélangez la crème avec le jus de 2 citrons verts, le piment, du sel et du poivre. 
HilcheL grossièrement l'endive au couteau et émincez l'échalote. 

• Préchauffez le four à 200 °( (th. 617). Fa<;onnez 24 bouletles de crevettes entre vos 
doigts et disposez-les sur la grille du four recouverte de papier sul furisé. Parsemez du 
reste de noix de coco râpée et enfournez à mi-hauteur pour 5 à 1 O minutes. 

• Ouvrez les pains en deux et passez-les au grille-pain. Tartinez-les de sauce au citron. 
Sur les fonds, répartissez l échalote, l'endive puis la coriandre. Rajoutez un peu cle 
sauce, puis disposez 6 boulettes sur chïJque hamburger. Arrosez chacun d'une cuillerée 
â café de jus de citron vert. recouvre; ilvec les chapeaux, tassez légèrement et servez. 







Pour 4 person-1cs 

4 pains à hamburger 

2 SO g de bœllf haché 

120 g de poivron rouge 

2 nvocats 

120 g d'oignon 

80 g de mais 
en grains êgou rté 

3 cuill à soupe 
de coriandre ciselée 

2 grandes feuilles de sal<ide 

1 gousse d'ail 

2 œufs 

8 tranches de fromage fondu 
spécia 1 hamburger (cheddar) 

1 cuill. ~' café rase 
de puré<~ de piment 

3 cui IL à soupe 
d'huile d'olive 

Sel et poivre du moulin 
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• Chauffez 2 cuillerées à soupe d'huile d'olive dans une sauteuse et faites-y lé9èrement 
dorer l'oignon finement émincé. Ajoutez ensuite le poivron taillé en tout petits dés. 
Salez, poivrez et laissez cuire 10 minutes. Incorporez l'ail haché et le mais. Gardez au 
chaud 5 minutes et versez le tout d<lns une jatte. 

• Ajoutez l<l viande. les œufs, 2 cuillerées à soupe de coriandre, du sel et du poivre. 
Malaxez bien et placez 10 minutes au frais. 

• Écrasez la chair des avocats ù la fourchelle. Ajoutez la purée de piment et le reste 
de coriandre. Salez, puis battez vigoureusement au fouet jusqu'à l'obtention d'une fine 
purée. Réparti ssez-la dans quatre petits bols et réservez au frais. 

• PréchJuffez le four à 200 "C (th. 617) Ouvrez les pains en deux, puis placez les 
fonds sur la grille du four recouverte de papier d'aluminium. Garnissez-les de salade, 
puis d'une tranche de fromage. Réservez. 

• Façonnez 4 steaks avec le hachis moelleux, chauffez l'huile restante dans la sauteuse, 
puis faites-les dorer sur chaque face. Posez les steaks sur le cheddar, recouvrez-les d'une 
autre tranche de fromage, puis des chapeaux. Enfournez pour 1 O minutes environ. 

Servez fes hamburgers dans des petites assiettes accompagnés de fa purée d'avocat. 
Pour les déguster~ soulevez les chapeaux et garnissez-les de cette délicieu.se sauce 
verte. If ne reste plus qu'ù mordre dedans t 

Fantaisies du week-end • Lb 
~ 

·--~---...!: 



1 
1 
1 

1 1 

1 
1 

Porn 4 personnes 

'1 pains à namburger 

350 g de bœul haché 

30 g de mâche 

1 cuil . à soupe 
de jus de citron 

2 cu ill. à soupe 
de gingembre frais, 

épluché et haché 

1 camernberi 

3 cuill. à soupe 
de crèrre fraîche 

1 cuill. à caft> de curcuma 

1 cuill. à soupe 
d'huile d'olive 

Sel cl poivre du moulin 
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• OuvreL les pains en deux et disposez-les sur la grille du four recouverte de papier 
d'aluminium. lvlélangez la crème, le citron et le curcuma. Salez, poivrez et tartinez-en 
les petits pains. Répartissez ensuite la mâche lavée sur les fonds. 

• Coupez le camembert en tranches pas trop épaisses en conservant la peau. 
Répartissez la moitié du fromage sur la mâche et réservez. 

• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Mélange1 la viande hachée avec le gingembre, 
malaxez bien, puis façonnez 4 steaks assez plats. Chauffez l'huile d'olive dans une 
poêle et fa ites-les cuire à point. Salez et poivre.!. Garnissez-en les pains, recouvrez du 
camembert restant puis des chapeaux. 

• Enfournez pour 10 minutes et servez aussitô t. 

Accompagnez-les d'une salade de mâche avec quelques rondelles de radis. 







Pour 4 personnes 

4 pains à hamburger 

3 OO g d'échine de porc 

50 g d'oignon 

2 grilndes feui 1 les de salade 

1 tornate 

200 g de munster 

80 ~l de cacahuètes 

6 cuill. à café 
de sirop d'érable 

1 cuill. à soupe 
d'huile d'olive 

Sel et poivre du moulin 
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• Coupez le porc en morceaux, puis mixez-le avec l'oignon jusqu'à ce que vous obte­
niez un hachis homogène mais pas trop fin. lvlettez-le dans une jatte, salez, poivrez 
et incorporez les cacahuètes grossièrement hachées au couteau. Malaxez le tout et 
faÇUlllleL 4 ~ledb i.Jie11 plats. 

• Ouvrez les pains en deux et disposez-les sur la grille du four recouverte de papier 
d'aluminium. Retirez la croûte du munster et tartinez le fromage sur chaque petit pain. 

• Ciselez la salade et coupez la tomate en rondelles. Garnissez les fonds de salade puis 
de tomate, et répartissez 2 cuillerées à café de sirop d'érable dessus. Arrosez ensuite 
l'intérieur de chaque chapeau d'une cuillerée à café de sirop d'érable. 

• Préchauffez le four à 180 ° ( (th 6) Chauffez l'huile dans une poêle et faites-y bien 
revenir les steaks. Ajoutez-les aux hamburgers et coiffez des chapeaux. Tassez légèrement 
et enfournez pour 10 minutes. 

Servez avec une laitue assaisonnée d'huile d'olive, de vinaigre balsamique et de quelques 
feuilles de coriandre. 
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Pour 4 personnes 

4 pains â hamburger 

500 g de bœur haché 

120 g de cantal fermier 

1 noix de beurre 

8 cuill. à soupe 
de confiture de figues 

1 cuill. il soupe 
d'herbe~ de Provence 

Sel et poivre du moulin 
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• RâpeL le cantal avec une râpe à fromage. 

• Séparez les pains en deux et passez-les au grille-pain. Disposez-les sur la grille du four 
recouver te de papier d'aluminium, puis tartine1-les de confiture de figues. Réservez. 

• Préchauffez le lour à 180 ° ( (th. 6). Façonnez 4 steaks de bœuf assez plats. Poivrez 
et parsemez d'herbes de Provence. Faites-les revenir à la poêle dans le beurre : 
commencez par bien saisir la viande sur feu vif, puis baissez le feu et poursuivez la cuis· 
son jusqu'à ce qu'elle soit cuite à point. Salez. 

• Garnissez-en les fonds des pains, ajoutez le cantal râpé et recouvrez avec les chapeaux. 
Tassez légèrement et enfournez pour 10 minutes environ, jusqu'à ce que le cantal 
soit bien fondu. 

Servez avec une batavia agrémentée de jeunes pousses d'épinard, de roquette ou de 
pissenlit et assaisonnez avec de l'huile d'olive et du citron. 







Pour 4 personnes 

4 pains à hamburger 

600 y de filets de lieu noir 

2 poivrons rouges 

1 OO g de feu il les tendres 
de chou chinois 

50 ~l d'oignon 

2 gousses d'ail 

4 cuill. â soupe 
de crërne fraîche 

140 g de sucre en poudre 

1 cuill. â soupe 
de sauce soja 

10 cl de vinaigrt' 
d'alcool coloré 

2 cuill. à soupe 
d'huile d'olive 

Sel et poivre du moulin 
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• Chauffez l'huile dans une sauteuse et faites revenir les poivrons taillés en petits dés. 
Sale1 et poivrez. Retirez les éventuelles arêtes du lieu, puis coupez-le en morceaux. 
Lorsque les poivrons ont bien fondu, ajoutez l'ail haché et le poisson. Salez, poivrez 
et laissez cuire sur feu doux en émiettant le poisson. 

• Pendant ce temps, faites fondre 1 OO g de sucre dans une casserole. Lorsque le caramel 
est liquide et brun clair, incorporez le soja, 6 cl de vinaiqre et 4 cuillerées à soupe d'eau : 
le caramel va former une boule, fa ites-le dissoudre à feu doux sans cesser de remuer. 
Une fois bien fluide, portez-le 5 minutes à petite ébull ition pour que le vinaigres' évapore 
légèrement. 

• Ouvrez les pains en deux et disposez-les sur la grille du four recouverte de papier 
d'aluminium. Répartissez la sauce aigre-douce sur chaque petit pain. Ëmincez l'oignon. 
Lavez le chou chinois, puis émincez-le grossièrement au couteau. Salez et poivrez la 
crème fraîche 

• Préchauffez le four à 180 "C (th. 6) Saupoudrez le poisson du sucre restant. Mélangez 
bien puis, 2 minutes après, ajoutez 4 cl de vinaigre et laissez cuire quelques instants. 

• Garnissez les fonds avec le chou. Ajoutez un peu de crème fraîche, puis répartissez 
le poisson dessus. Tassez légèrement. Nappez de crème, ajoutez l'oignon émincé et 
recouvrez avec les chapeaux. Enfournez pour 10 minutes. 

Pour rester dans le même esprit, accompagnez-les d'une salade de chou chinois 
agrémentée de feuilles de menthe, ou d'une poêlée de chou chinois assaisonnée avec 
du soja et de l'ail. 

~ / 
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Pour 4 personnes 

11 pains à harnburç1er 

2 bel les cuisses 
de c<rn<:. rd confites 

2 50 g de chou ven 

2 gousses d'ail 

40 g d'oignon 

8 porlions 
de Vache-~u i-ri r'' 

1 cu il 1. ~ café cle thym 

Sel cl poivre du moulin 

' ' I 0 '-r • Fantaisies du week-end 

• Portez une casserole d'eau à ébullition. Émincez, puis lavez le chou vert Plongez­
le ensuite 3 minutes dans l eau bouil lante. Égouttez. 

• Cllauff ez une cuillerée à soupe de graisse du confit de canard dans une sauteuse 
et fa ites-y revenir le chou. Salez et poivrez. Parfumez ensuite avec l'ail haché et le thym, 
et g<:lrde7 le tout au chaud 5 minutes. 

• Retirez la graisse et la peau autour des cuisses de canard. Effilochez la chair, puis 
faites-la revenir quelques instants à l<:l poêle sans ajouter de graisse. 

• Préchauffez le four <~ 180 "C (th 6}. Sép<:lrez les pains en deux et tartinez-les de 
Vache-qui-rit%·. Garnissez les fonds d'oignon émincé, répartissez dessus le chou vert 
puis le confi t de canard. Recouvrez avec les chapeaux, disposez les hamburgers sur 
la grille du four recouverte de papier d'aluminium et enfourne.<'. pour 10 rninutes. 

Servez avec une salade feuille de chêne bien moutardée parsemée de quelques 
Jamel/es de fenouil cru. 







Pour 4 personnes 

4 pains à h<1mburger 

400 g de Chêiir 
à saucisse nature 

60 g de carotte 

60 g d'oignon rouge 

1 tomate 

2 grandes feuilles de sa lade 

1 eu il 1. à soupe de thym 

4 C!J ill. à soupe 
de miel liquide 

4 cuill. a soupe 
de kl'LChup 

1i2 cuill. à ca fé 
de sauce soja 

5 cuill. à café 
de moutarde de Dijon 

Poivre du moulin 

Jull.1(\Jl.R/(\.<J../Yl,t ( 3~Ld.U~ r .-0.u;)_, ~0..rn, t/n.c:ll;:.9-lyJ~, 

trYl..oJJ...eu.1ê<?/ '<>U.cJl.è,-~J},é,. R~AJt, fa..c.c.0îffil(V~u.!:,, 

il .fu,i_, Jo..u.i t.vn.e- 0~,,.::., {9-\,e.1r, cll.o-r~vrJ..e,. 'rYk€1't 
'JUJ'v wn,e, cc~JvrAXR_,, Vll'lR_, 1i..GJm.CJi;r1.>~ GU.r _.l./Y'Le, ?;,c..akcJR_,. 

• Dans une jatte, mélangez la viande avec le miel, le soja, 2 cuillerées à soupe de 
ketchup, 2 cuillerées à café de moutarde et du poivre. Malaxez bien le tout et réservez 
au fra is. 

• Lavez, puis ciselez la salade. Lavez la tomate et prélevez quatre belles rondelles. Pelez 
et taillez la carotte en julienne, puis émincez finement l'oignon. 

• Avec la viande, façonnez 8 steaks bien plats d'un diamètre supérieur à celui des 
pains. Parsemez-les de thym. Chauffez une grande poêle à sec et fa ites-y revenir les 
steaks. Laissez-les bien caraméliser, puis gardez-les sur feu doux le temps de monter 
les hamburgers. Très mœlleux, donc fragiles, les steaks sont à manipuler délicatement 1 

• Ouvrez les pains en deux et pJssez les il ll grille-pain. Tartinez les fonds avec la 
moutarde restante et les chapeaux avec le ketchup restant. Garnissez les fonds de 
salade, ajoutez un steak, puis répartissez dessus carotte et tomate. Ajoutez un autre 
steak, l'oignon émincé et recouvrez des chapeaux. Servez aussitôt. 
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Poi;r 4 per~onnes 

4 p?.ins a hamburgl'r 

400 g de bœuf hc'lché 

8 tr<rnches de bc;con 

1 wmatc: 

60 g d'oignon 

1 grande feuille de s<1 lade 

2 œuf~ 

8 tranches 
de fromage fondu 
~pécia l hamburger 

(cheddar) 

1 w ill. à calé d'origan 

8 cuil l. a ~oupe 
de mayonnaise 

8 ruill. b soupe 
de ketchup 

2 cuill. à ~oupe 
d'huile d'olivl' 

Sel et poivre du moulin 
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• Mélangez la mayonnaise, le ketchup et l'oignon grossièrement haché au couteau. 
Lavez, épépinez, puis coupez la tomate en petits dés. Lavez la salade et coupez-la 
en morceaux. Battez les œufs en omelette avec du sel et du poivre. 

• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Séparez les pains en deux, disposez-les sur la 
grille du four recouverte de papier d'aluminium et tJrtinez-les de sauce ketchup-mayonnaise 
(réservez-en une partie pour la fini1 ion). Sur les fonds, répartissez la salade puis, les 
dés de tomate. Réservez. 

• Façonnez 4 steaks de bœuf assez plats. Poivre; et parsemez d'origan. Chauffez 
l'huile dans une sauteuse el faites-y d' ùbord griller le bacon. Réservez puis, à la place. 
fa ites revenir les steaks (préférez une cuisson a point, car ils finiront de cuire au four). 
Salel et réserve1. À la place, faites cuire l'omelette et coupe1-la ensuite en morceaux. 

• Garnissez successivement les pains d'une tranche de bacon, d'une tranche de fromage 
et d'un steak. TartineL-les d'un peu de sauce restante, puis ajoute; l'omelette. une tran­
che de bacon, une tranche de fromage et recouvreL avec les chapeaux. Enfourne? 
pour 10 minutes environ et servez aussitôt. 







Pour 4 personnes 

4 pains à hamburger 

350 g d'échine de porc 

16 creveues roses cuites 

160 g de germes de soja 

70 9 de carotte 

2 citrons 

2 gousses d' ai 1 

6 brins de menthe 

3 cuill. à soupe 
de crème fraîche 

3 cuill. à café 
de sauce soja 

2 cuill. à soupe 
d'huile d'olive 

Sel et poivre du moulin 
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• Dans le bol du mixer, mélangez le porc coupé en morceaux avec la carotte taillée 
en petits dés, l'ail haché, du sel et du poivre. Donnez quelques impulsions jusqu'à ce 
que vous obteniez une farce grossièrement hachée. Façonnez 4 steaks assez plats et 
réservez au frais. 

• Mélangez la crème, le soja et 6 cuillerées à soupe de jus de citron. Lavez et épongez 
les germes de soja et la menthe, puis effeuillez cette dernière. 

• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Décortiquez les crevettes et coupez-les en deux 
dans la longueur. Alignez-les dans un plat et enfournez pour 2 à 3 minutes. Réservez. 

• Chauffez l'huile dans une poêle et fa ites-y bien revenir les steaks. En fin de cuisson, 
versez 3 cuillerées à soupe de jus de citron pour déglacer la poêle. 

• Ouvrez les pains en deux et passez-les au grille-pain. Tartinez-les de crème. Garnissez 
les fonds avec les germes de soja et la moitié des feuilles de menthe. Ajoutez les 
steaks, puis un peu de sauce. Terminez avec les crevettes, les feuilles de menthe 
restantes et les chapeaux. Tassez légèrement et servez aussitôt. 
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~ de, ~ cu,w:, ~ 
Pour 4 personnes 
• Faites revenir 150 g d'oignons émincés dans 
2 cuillerées à soupe d'huile d'olive jusqu'à ce qu'ils 
caramélisent. Salez et poivrez. 

• Mélangez ensuite 280 g de yaourt grec avec une 
cuillerée à soupe de sauce soja, 2 cuillerées à soupe 
de vinaigre d'alcool coloré et du poivre, puis incorporez 
1 es oignons. 

Pour 4 personnes 
• Hachez grossièrement au mixer 300 g de blancs 
de poulet avec 2 petites gousses d'ail. Salez et poi­
vrez, puis façonnez 4 steaks d'un diamètre supérieur 
à celui des pains. 

• Mixez 150 g de pain d'épice jusqu'à lobtention 
d'une chapelure assez fine. Passez les steaks dans 
un œuf salé et poivré, battu en omelette, puis dans la 

Pour 4 personnes 
• Mixez finement 2 gousses d'ail avec 2 cuillerées à 
soupe de basilic ou de coriandre ciselé et 40 g 
de cacahuètes. Salez, poivrez, ajoutez une cuillerée à 
soupe d'huile d'olive, 3 cuillerées à soupe de crème 
fraiche et mélangez bien. 

• Tartinez cette préparation sur les pains à hamburger 
toastés et garnissez-les d'un steak haché de bœuf, ou 
d'un pavé de thon rouge, grillé et parsemé de poivre 
mignonnette ainsi que de quelques feuilles de s;:ilade. 

poudre de pain d'épice. Veillez à bien les paner sur 
chaque face. puis réservez-les 1 heure au frais. 

• Faites ensuite dorer les steaks à la poêle dans une 
noix de beurre et une cuillerée à soupe d'huile d'olive. 
Servez tout simplement ces croquettes prises au 
piège entre deux tranches de pain à hamburger toas­
tées et tartinées de crème fraîche salée, poivrée et 
agrémentée de quelques fines herbes ciselées. 

• Répartissez le pesto sur chaque peti t pain à ham­
burger, garnissez-les ensuite de fines rondelles de 
chèvre ou de mozzarella, de quelques lamelles de 
tomates et arrosez le tout d'un filet de sauce soja. 
Enfournez à 180 °C (th. 6} pour 10 minutes. 



j~ de, bu4 ~ ~~ 
Pour 4 personnes 
• Passez d'abord 4 steaks hachés de bœuf dans 50 g 
de farine de sarrasin mélangée à une cuillerée à soupe 
de curry, puis dans un œuf battu, salé et poivré. 

• Panez-les ensui te dans 1 OO g de graines de 
sésame. Réservez 15 minutes au frais, puis faites bien 
dorer les steaks à la poêle dans 2 cuillerées à soupe 
d'huile d'olive. 

• Tartinez les pains à hamburger toastés avec de la 
mayonnaise padumée de jus de citron vert. de curry 
ou de piment d'Espelette. 

• Garnissez-les de feuilles de menthe et de quelques 
carottes râpées ... et voilà, vos petits pains sont prêts 
à accueillir ces steaks insolites à réaliser également 
avec des pavés de cabillaud. 

~de,~~ 
Pour 4 personnes 
• Placez 3 poivrons (1 rouge, 1 orange et 1 jaune) 
dans un plat avec 3 gousses d'ail en chemise 
et enfournez 45 minutes sous le gril à mi-hauteur. 
Retournez-les régulièrement pour que la cuisson soit 
bien uniforme et que la peau se retire aisément. 

• Enfermez les poivrons dans un sac plastique pen­
dant 5 minutes, puis pelez-les, ouvrez-les et retirez 
les graines. Taillez-les en lamelles. Faites-les mariner 
toute une nuit avec l'ail coupé en dés, une cuillerée 

à soupe de sauce soja, 3 cuillerées à soupe d'huile 
d'olive, 3 cuillerées à soupe de jus de citron, un filet 
de vinaigre balsamique, du poivre et 2 cuillerées à 
soupe de coriandre ciselée. 

• Dégustez ces poivrons entre deux tranches de 
pain à hamburger toastées et garnies de fines 
tranches de rosbi f froid, de rôti de porc froid ou 
de jambon cru ainsi que de quelques feuilles de 
roquette. 

Ghm,e, de, F ~ r~., 
Pour 4 personnes 
• Êmiettez 200 g de feta et incorporez-lui 4 cuillerées 
à soupe d'huile d'olive, une cuillerée à soupe rase 
d'origan, 2 cuillerées à soupe de crème fraîche et 
du poivre. Mélangez énergiquement. 

• Garnissez les pains à hamburger toastés de crème 
de feta et ajoutez par exemple de fines tranches 
de gigot froid, quelques lamelles de tomates, de 
concombre et de poivrons rouges. 
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Amsterdam checseburger 22 Crème de feta à l'origan 63 Hamburger au steak tartare 14 

British burger au coleslaw 6 Croquettes de poulet pané 62 Hamburger du grand large 37 
au pain d'épice 

Burger club au chèvre fra is 9 Hamburger du terroir 17 

et au thon Douceur de yaourt aux oignons 62 à J' andouillette 

Burger des îles aux boulettes 42 Hamburger à l'agneau 34 Hamburger provençal 18 

de crevettes et au crottin de Chavignol 

Hamburger végétarien 38 
Burger maya 45 Hamburger à l'espadon grillé 33 

Hamburger XXL 58 
Burger savoyard 25 

Hamburger à la betterave 10 
et au poulet épicé 

Hanoi burger au porc 61 
Cheeseburgcr à l'italienne 26 

Hamburger à la figue 50 et à la crevette 

Cheeseburger au camembert 46 
et au cantal 

Le hamburger 21 
et au gingembre 

1 lamburger aigre-doux 53 des p' ti ts Io u ps 

Cheeseburger au saumon 29 
au poisson 

New Delhi burger 41 
et aux poireaux Hamburger au confit 54 

de canard Pesto de cacahuètes 62 
Cheeseburger aux cacahuètes 49 
et au sirop d'ërable Hamburger au porc caramélisé 57 Steaks de bœuf au sésame 63 

:1 I Country burger 30 Hamburger au saumon fumé 13 Trio de poivrons marinés 63 
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