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Pour 4 personnes
4 pains & hamburger

8 fines tranches
de paitrine fumés

4 morceaux de poisson
de 120 g chacun

250 g de chou blanc
180 g oe carottes

3 cuill. & soupe
de jus de citron

2 cuill. & soupe
de moutarde de Dijon

& cuill. & soupe
de mayannaise

Sel et poivre du moulin
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e Epluchez et rapez les carottes, puis émincez finement le chou blanc au couteau.
Plongez-les dans de |'eau bouillante pendant 3 minutes pour les attendrir, puis rafral-
chissez-les sous I'eau froide. Egouttez-les bien, puis épongez-les dans un linge.

# Préchaufiez le four @ 180 °C {th. 6). Dans une jatte, mélangez la mayonnaise, la mou-
tarde et le jus de citron, Ajoutez les légumes et malaxez bien. Salez, poivrez et laissez
reposer 30 minutes au frais,

® Pendant ce temps, salez |égérement et paivrez les pavés de poisson. Alignez les
tranches de poilrine fumée cote a cote et deux par deux. Posez les pavés de paisson
dessus, puis enroulez e lard tout autour. Placez ces pannequets sur la plaque du four
recouverte de papier sulfurisé et enfournez pour 15 minutes.

= Passez-les ensuite sous le gril en position haute, Comptez 5 minutes environ de
chague coté afin que le lard devienne hien croustillant.

e Separez les pains en deux et passez-les au grille-pain. Garnissoz-les de coleslaw,
ajoutez les pannequets de poisson et répartissez encore un peu de coleslaw dessus,
Coiffez des chapeaux, tassez légérement et servez.
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1 gousse d'ail
Jaill asoupe  * Dansune jatte, mélangez le chévre avec I'ail haché, les herbes et le jus de 2 citrons.

de menihe hachée 4 paja les carotles et taillez-les en julienne. Lavez les autres légumes puis coupez les

2 cuill asoupe  radis en fines rondelles, le poivron en petits dés et la salade en morceaux. Emiettez le
de coriandre hachee  thon et pressez le jus du citron restant.

2 grandes feuilles

Lt ¥ Séparez les pains en deux, puis passez-les au grille-pain. Garnissez les fonds de
o

salade, de carottes puis de radis. Ajoutez une bonne couche de fromage frais, puis
250gdefromage  rapartissez le thon dessus. Poivrez légérement et versez une cuillerée a soupe de jus
e cge‘f'ea[.rl?'f‘ de citron sur chacun. Ajoutez les dés de poivron et recouvrez des chapeaux généreu-
PRI sement tartinés de fromage restant. C'est prél |
170 g de tnon au naturel

Poivre du moulin
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200 g de hetterave crue g s
iy cle. aslborrimet,
2 geusses d'ail
112 orange ‘ i ] )
» Chauffez I'nuile d'olive dans une poéle et faites-y revenir les blancs de poulet, Salez e
poivrez. Lorsqu'ils sont bien dores, saupoudrez-les de ras el hanout de chague caté et
8 brins de persil plat Jaissez-les cuire encore quelques minutes. Coupez-les en lamelles, puis laissez refroidi,

2 citrons verts

250 gdeyaourtarec o £piichez [a betterave, Piquez-la sur une fourchette et rapez-la sur une grille & gros trous,
2auilacafe  Mettez-la dans une jatte. Salez, poivrez et assaisannez avec la jus de la moitié d'orange
deres el hanout et le jus d'un demi-citron vert. Laissez marirer 15 minutes,

Tcull.asoupe o praceey |a jus des citrons verts restants et mélangez-en 4 cuillerées 3 soupe avec le

d'huile d'olive
yaourt. Ajoutez I'ail haché, salez et poivrez. Effeuillez les brins de persil.

Sel 2t ooivre du moulin ; ; ; ; v
= Ouvrez les pains en deux et passez-les au grille-pain. Tartinez-les génsreusement de

sauce au yaourt, Garnissez les fands de betterave légérement égouttée, ce lamelles de
poulet et de feuilles de persil. Coiffez des chapeaux et servez,
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40 gdejeunes ‘ _ ,
pousses d'épinard &l oLt doaulied asarations gourmandes,
hamoin % f b D).
200 g de champignons ., o5 uhilier, fras Lo haddock ot le Jlstan.
de Paris ¢ d
3 citrons y S o1 5 Gy ;
» Faites durdir les ceufs. Rafraichissez-les sous 'eau froide, écalez-les, puis coupez-les
3ufs  en rondelles. Lavez les champignons, émincez-les, puis arrosez-les avec le jus de
250 g de fromage frals 2 citrons, Taillez le saumon fumé en larges laniéres,

& lartiner . : \ ’
i » Quvrez les pains en deux et passez-les au grille-pain. Tarlinez-les de fromage et

- Saillaaf  poivrez le tout,
de vinaigre halsamigue
= Pressez le dernier citron et arrosez-en les fonds des pains. Répartissez dessus la

moitié des pousses d'épinard lavées, et assaisonnez d‘huile d’olive et de vinaigre.
Ajoutez ensuite les champignons, le saumon, les rondelles d*ceufs, les épinards restants
et coiffez des chapeaux.

4 cuill, & café
¢'huile d'olive

Poivre du moulin
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Paur 4 personnes
4 pains & hamburger

250 1y de peeut hacné
uitrafrals

2 cuill. & soupe
de basllic ciselé

4 cuill. & soupe
de roguette

10 g d'échalote
2 citrons
1 jaune d'euf

2 cuill. & soupe
de creme fraiche

A cuill. 3 soupe
de mayonnaise

20 g de cornichons

2 cuill. & soupe
de sauce soja

2 cuill. 3 soupe

do grains de poivre vert
! p

EN Saumure

T cuill. & soupe
d'huile ¢'olive

Poivre du moulin
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= Iélangez la creme fraiche avec la mayonnaise, le jus d*un citron et le basilic. Poivrez
légérement et réservez au frais.

= Dans un marlier, écrasez les grains de poivre vert avec un pilon. Dans une jalte,
melangez cette pate de poivre avec ['échalote hachee, les cornichons taillés en tout
petits marceausy, le jus d'un citron, I'huile d'olive, le soja et 2 cuillerées & café du jus
de conservation du poivre vert,

e Incorporez la viande hachée a cette marinade. Ajoutez ensuite le jaune d'ceuf
et malaxez bien le toul. Faites reposer 10 minutes au frais, puis faconnez le tartare
en 4 steaks.

* Séparez les pains en deux el passez-les au grille-pain. Tarlinez les chapeaux et les
fonds de sauce au basilic, puis répartissez la roguette sur les fonds. Ajoutez les steaks
tartares et recouvrez avec les chapeaux,

Accompagnez les hamburgers de frites ou de quartiers de pommes de terre réties
au four. Versez la petite sauce crémeuse restante dans un bol et servez-la avec,
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Pour 4 personnes
4 pains a hamburger
2 andouillettes

200 g de champignons
de Paris

400 g d'échalotes
60 g de beurre
10 ¢l de vin blanc sec

8 cuill. & café
de moutzrde de Dijon

1 cuill. & calé
d'nerbes de Provence

Sel et poivre du moulin
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= Placez les andouillettes sur la plague du four recouverte de papier sulfurisé. Parsemez
d'herbes de Provence el faites-les cuire & mi-hauleur sous le gril pendant 30 minutes
environ, en les tournant de chague coté en cours de cuisson.

» Pendant ce temps, laites revenir les échaloles émincées dans une casserole avec
40 g de beurre. Commencez quelques minutes a feu vif puis salez, poivre7 el laissez-les
fandre & feu doux jusqu'a ce qu'elles deviennent bien moelleuses.

« Lavez et émincez les champignons, puis faites-les revenir & la poéle dans le reste de
beurre. Salez et poivrez.

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

e Retirez les andouillettes du four et chauffez-le & 180 °C (th. 6). Enlevez |a peau des
andouillettes, émiettez-les grossicrement et garnissez-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.

Pauses déjeuners » L/
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Pour 4 personnes

4 pains a hamburger
350 g de boeuf haché
400 g d'aubergines

2 tomates

1 gousse d'ail

3 cuill, a soupe
de sauge ciselée

2 cuill. & soupe
de jus de citron

120 g de ricolla

100 g d'olives vertes
dénoyautées

6 cuill. & soupe
d'huile d'olive

Sel et poivre du moulin
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® Préchauffez le four & 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 plague du four. Enfournez pour 20 minutes. Veillez a les retourner en cours de
cuisson,

« Pendant ce temps, rincez les olives et épangez-les dans un linge. Mixez-les avec
Iail et la sauge jusqu'a I'obtention d'une fine purée. Incomorez ensuite |a ricotta et
mélangez bien.

* Réservez les aubergines. A la place, enfournez les tomates coupées en rondelles et
faites-les cuire 5 minutes. Retirez leur peau, mettez la chair dans une |atte et ajoutez
la viande hachée. Malaxez bien le tout, poivrez puis faconnez 4 steaks assez plats.

® Baissez le four a 180 °C (th. 6). Ouvrez les pains en deux et placez-les sur la grille
du four recouverte de papier d'aluminium. Tartinez-les de créme aux olives et répartissez
la moitié des aubergines sur les fonds. Enfournez le temps de la cuissan des steaks,

® Huilez une poéle et faites-y revenir les steaks a feu vif. Garnissez-en les fonds des
pains, arrosez-les de jus de citron, recouvrez d'aubergines puis des chapeaux. Enfournez
de nouveau pour 10 minutes et servez sans attendre.

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









Pour 4 enfants

4 pains & hamburger
250 g de beeuf haché
70 g de tomates cerises

2 grandes feuilles
de salade

4 cuill. a soupe
de fines herhes ciselees

160 g de Kiri*
1 noix de beurre
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» Pour le décar, coupez 2 tomates cerises en deux. Ouvrez les pains et réalisez une inci-
sion ronde au centre de chaque chapeau (de méme diamétre que celui des demi-loma-
tes). Retirez la mie sur quelgues millimétres en profondeur.

s Recouvrez la grille du four de papier d'aluminium et placez-y les 8 demi-pains.
Tartinez chacun avec une portion de Kiri®,

= Sur les fonds, répartissez la salade ciselée, les fines herbes, puis les tomates cerises
coupeées en fines rondelles. Réservez,

= Préchauffez le Tour a 180 °C (th. 6), Faconnez la viande en 4 steaks bien plats
el faites-les cuire a la poéle dans le beurre. Salez, puis garnissez-en les pains.

» Recouvrez avec les chapeauy, lassez légérement et disposez les demi-tomates au
centre dans les « petits nids » prévus & cet effet. Enfournez pour 10 minutes environ
ot servez.

(5
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Pour 4 personnes

4 pains a hamburger

400 g de hoeuf haché

80 g de lardons fumes

10 g de carotie

2 feuilles de salade

120 g de gouda au cumin
100 g de yaourt brassé

1 cuill. a caté
de moutarde de Dijon

2 cuill, & café
de cumin en poudre

1 cuill. 4 soupe
d'huile d'olive

Poivre du moulin
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® Lavez, puis cselez 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 trés fines
lamelles et rapez le reste avec une rape a fromage.

= Dans une jatte, mélangez la viande avec les lardons finement hachés au couteau,
le cumin en poudre et du poivre. Fagonnez 4 steaks bien plats.

= Préchauffez le four & 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.

s Chauffez I'huile dans une poéle et faites-y hien 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 rdpé et enfournez pour 10 a 15 minutes. lis sont
préts quand le fromage a bien fondu & l'intérieur et gratiné a I'extérieur.

Server avec une salade d’endives.









Burger sanoyard,

Pour 4 persannas

4 pains a hamburger
250 g de heeuf haché
8 tranches de bacon
900 g de lomates

4 gousses d'ail

40 g d'oignon

250 g de reblochon

2 cuill. 4 café d'origan

2 cuill. & soupe
d'huile d'olive

Sel el poivre du moulin
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s Faites une incision en croix sur chaque tomate, puis plongez-les quelgues instants
dans de I'eau bouillante. Epluchez-les, épépinez-les, puis coupez la chair en petits dés.

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

= Pendant ce temps, retirez la crofite du reblachon, puis taillez-le en fins batonnets.
Chauffez I'huile restante dans une poéle et faites-y bien dorer le bacon. Faconnez
4 steaks de boeuf bien plats. Poivrez, parsemez d'une cuillerée a café d'origan, puis
faites-les cuire dans la poéle a la place du bacon,

¢ Préchauffez le four & 180 °C (th. b). Dépasez les pains séparés en deux sur la grille
du four recouverte de papier d'aluminium et faites-les dorer quelques minutes. Fmin-
cez I'oignan.

e Tarlinez chaque pain de sauce tomate. Garnissez les fonds d'oignon, puis ajoutez
urie tranche de bacon et les steaks. Répartissez le reblochon dessus, recouvrez d'une
tranche de bacon et fermez avec les chapeaux. Enfournez pour 10 minutes environ,
jusqu'a ce que le fromage fonde uniformément.

Servez avec une romaine agrémenteée de quelques noix ou noisettes.

blaisits du soir » £
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Paur 4 personnes

4 pains & hamburger
400 g de veau haché
4 tranches de pancetta
1 beuguet de basilic

3 1omates

1 goussa d'ail

250 g de mozzarella

4 cuill. & café
de creme fraiche

15 g de cerneaux de noix

2 cuill. a soupe
de vinaigre balsamigue

5 ¢l d'huile d'alive +
1 euill. a soupe

Sel et poivre du moulin
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s Mixez finement |'ail avec I'équivalent de 8 cuillerées 4 soupe de basilic cisele, les noix,
5 o d’huile d'olive, du sel et du paivre jusqu'a ce que vous obteniez un pistou homogene.

s Lavez les tomates el coupez-les en quartiers assez fins. Retaillez huit guartiers en
bitonnets et réservez-les pour le décor. Taillez la mozzarella en vingt-cing rondelles
fines. Réservez-en également une et coupez-la en guatre bandelettes,

s Préchauffez le four & 200 °C (th. 6/7). Ouvrez les pains en deux. Pour le décor, réalisez trois
entailles paralleles sur le dessus de chaque chapeau. Disposez les bandelettes de mozzarella
dans les fentes centrales et enfoncez les batannets de tamate dans les fentes latérales.

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

o Meélangez le veau avec du sel et du poivre, puis faconnez 4 steaks bien plats. Faites-les
revenir  la poéle dans une cuillerée & soupe d'huile d'olive. Arrosez de vinaigre en fin
de cuisson pour déglacer la poéle. Posez les steaks sur la pancelta, ajoutez un peu de
pistou, la mozzarella restante et couvrez avec les chapeaux.

e Erfournez pour 10 minutes environ. La mozzarella doit tre bien fondue. Hors du four,
piquez une feuille de hasilic sur les chapeaux et servez les hamburgers sans attendre.

A litalienne, accompagnez-les d'une salade verte agrémentée de quelques feuilles de
roquette et d'une caratte rdpée.
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Pour 4 persannes
4 pains a hamburger

550 g de pavés
de saumon frais

350 g de blancs de poireau
200 g de bleu de Bresse

1 cuill. & soupe
de créme fraiche

3 cuill. & soupe
d'huile d'olive

Sel et poivre du moulin
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= Lavez et émincez finement les poireaux. Chauffez 2 cuillerées & soupe d'huile dans
une sauteuse, ajoutez les poireaux et laissez-les fondre lentement sur feu doux. Salez
et poivrez. 5'ils ont tendance a cuire trap 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 croiite du bleu de Bresse, puis tartinez le fro-
mage sur l'intérieur des chapeaux.

» Salez et poivrez le saumon. Chauffez |'huile restante dans une poéle et faites-y cuire
les pavés. Détaillez-les ensuite en grosses lamelles,

o Préchauffez le four & 180 °C (th. 6). Incorporez la creme frafche aux poireaux et
mélangez bien. Répartissez cette fondue de poireaux sur les fonds des pains, ajoulez
le saumon et coiffez des chapeaux. Enfournez pour 10 minutes.

Servez avec une salade de mesclun.

Plaisirs du soir ...~
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Pour 4 personnes

4 pains a hamburger

A00 g de beeuf haché
700 g oe tomates

50 g d'eignon rouge

2 gousses d'ail

5 ceulfs

& mini-épis de mais
£n Conserye

30 g de chapelure

50 g de graines
de sésame

10l de vin rouge

8 cuill. & café
de moutarde de Dijon

3 cuill, & soupe
d’huile d'olive

Sel et poivre du moulin
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* Dans une casserole, mélangez les tomates taillées en petits dés avec |'ail haché, le
vin, du sel et du poivre. Démarrez la cuisson sur feu vif, puis faites mijoler doucement
a couvert pendant 15 minutes. Laissez ensuite |a sauce réduire une dizaine de minutes
a découvert,

e Pendant ce lemps, préparez un bol avec un ceuf battu salé et poivré, puis un autre
bal avec la chapelure et les graines de sésame mélangées. Faconnez 4 steaks, de
beeuf assez plats. Tartinez une cuillerée & café de moutarde sur chaque face des steaks
puis plongez-les délicatement un par un dans I'ceuf. Panez-les ensuite dans la chape-
|lure. Réservez au frais.

e Rincez les épis de mais, épongez-les, puis coupez-les en deux dans la longueur.
Mixez les tomates jusqu’a ce que vous obteniez un coulis épais et hamogéne.

= Préchauffez le four a 220 °C (th. 7/8). Ouvrez les pains en deux et passez-les au
grille-pain. Dispasez-les sur a grille du four recouverte de papier d"aluminium et tartinez
généreusement les fands de sauce tomate. Alignez les épis de mais dessus et réservez.

= Faites cuire les steaks & la poéle dans 2 cuillerées & soupe d’huile, Garnissez-en les
fonds des pains et ajoutez I'oignon rouge émincé. Enfournez ainsi pour 10 minutes avec
les chapeaux a coté,

e Chauffez I'huile restante dans une poéle et faites-y frire les ceufs jusqu’a ce que le
blanc soit cuit. Salez et poivrez. Retaillez le blanc afin que les ceufs aient une forme
bien rande.

* Recouvrez chague burger d'un ceuf au plat et servez-les dans des assiettes avec les
chapeaux & colé, Accompagnez-les d'un petit bol de sauce tomate restante.

Pour la dégustation, coiffez les hamburgers des chapeaux et laissez couler le jaune
d'ceut. Miam !









Pour 4 personnes

4 pains & hamburger

2 belles tranches d'espadon

(00 g environ )
200 g de haricots plats
70 g d'oignon

1 cuill. & soupe
de jus de citron

4 cuill. & soupe
d'estragon haché
s quelques bring

4 jaunes d'ceufs
250 ¢ de créme traiche

1 bonne pincée
de cing baies concassées

& cl de vinaigre blanc

4 cuill, 3 soupe
d'huile d'olive

Sel et paivre du moulin
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* Dans une casserole, mélangez le vinaigre avec 2 cuillerées a soupe d'eau, 30 g d'oignon
haché, la pincée de cing baies el la moilié de 'estragon haché. Portez & ébullition, puis
laissez réduire guelques minutes & feu doux et & découvert.

@ Placez les jaunes d'ceufs sur un bain-marie et chauffez-les rapidement en les fouettant.
Versez-y le mélange précédent et fouettez le tout. Incorporez ensuite la créme frafche
et laissez épaissir en continuant de battre. Hors du bain-marie, ajoutez le reste d'estragon
hache, salez puis réservez cette sauce.

e Coupez les haricots plats en trongans de 5 ¢m, puis émincez-les dans la longueur.
Faites revenir ces batonnets a la poéle dans une cuillerée a soupe d'huile d'olive.
Salez et poivrez.

= Préchauffez le four a 180 C (th. 6). Taillez les tranches d'espadon en quatre beaux
morceaux. Badigeannez-les d'huile de chaque coté et assaisonnez-les de sel et de
poivre, Chauffez un gril huilé et faites-y cuire I'espadon.

= Quyrez les pains en deuy, disposez-les sur la grille du four recouverte d'aluminium
et tartinez-les de sauce béamaise, Sur les fonds, ajoutez les haricots, les steaks d'espadon,
un filet de jus de citron, I'oignon haché restant, quelques feuilles d'estragon, puis
coiffez des chapeaux. Enfournez pour 10 minutes el servez aussitol.

En accompagnement, une salade de jeunes pousses serait parfaite |

Plaisirs du soir e <
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Pour 4 personnes
4 pains 3 hamburger
350 g d'agneau

6 fines tranches
de poitrine fumée

300 g de courgattes

1 tomate

2 gousses d'ail

4 crotting de Chavignol

& cuill, & soupe
de créme fraiche

3 cuill. & café de thym

3 cuill, & soupe
d'huile d'olive

Sel et poivre du maulin
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= Préchauffez e four & 200 °C (th. 6/7). Lavez les courgeltes, taillez-les en fines rondelles,
puis disposez-les dans un grand plat. Salez, poivrez, parsemez d'une cuillerée 3 café de
thym et arrosez d’une cuillerée & soupe d'huile d'olive. Enfournez pour 15 minutes.

* Coupez I'agneau en morceaux, puis hachez-le grossiérement au mixer (en donnant
juste quelgues bréeves impulsions). Salez, poivrez et parfumez avec une cuillerée &
café de thym. Malaxez bien et faconnez 4 steaks assez plats.

* Mélangez la créme avec "ail haché. Taillez quatre rondelles de tomate. Gralter [égé-
rement les cratling, puis coupez-les en deux dans |'épaisseur. Réservez qualre maitiés
paur la finition. Coupez le reste en petits morceaux.

e Quvrez 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 chapeaus (de méme
diamétre que celui des demi-crottins} et retirez la mie sur quelques millimétres en
prafondeur. Tartinez ensuite généreusement la créme sur l'intérieur de chaque pain
{fonds et chapeaux).

= Baissez le four & 180 °C (th. 6). Chautfez I'huile restante dans une poéle et faites-y
griller |a poitrine. A la place, faites revenir les steaks. Taillez le lard en troncons.

= 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 'incision prévue a cet effet, parsemez de thym restant et enfournez pour 15 minutes
enviran . Quand le chévre a bien fondu, passez les hamburgers quelques minutes sous
le gril, puis servez.









Pour 4 persannes

4 pains a hamburger

2 heaux pavés de calillaud
100 g de tarama

100 g de concombra

2 cuill. & soupe
de Jus de citron

1 ceut

10 g de beurre

90 g de chapelure

1 cuill. a soupe d'huila

Sel et poivre du moulin
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» Coupez les pavés de cabillaud en deux afin d'obtenir quatre beaux morceaux égaux.
Passez-les d’abord dans |'ceuf battu salé et paivre, puis dans la chapelure en veillant
& ce qu'ils soient bien panés sur tous les cotés. Reservez au rélrigérateur.

» Lavez le concombre, puis taillez-le en seize rendelles, Mélangez le larama avec le
jus de citron. Quvrez 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.

o Préchauffez le four & 180 “C (th. 6). Faites bien dorer e poisson pané a la poéle dans
le heurre et I'huile, Garnissez-en les pains, ajoutez le reste de concornbre puis les chapeaux.
Enfournez pour 5 a 10 minutes.

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

Plaisirs du soir ® < /



Pour 4 personnes

4 pains & hamhurger
200 g de concombre
130 g de courgette
100 ¢ de carotte

2 gousses d'ail

1 aignon

1 citran

2 cuill, a soupe
d'aneln cisele

1 tlanc d'ceut
200 g de ricotta

400 g de pois chiches
EN Conserve egouttés

142 culll, & café de cannelle
en poudre

1 cuill. & café
de curry doux de Bombay

3 cuill, & soupe
de vinzigre d'alcool coloré

3 cuill. & soupe
d'huile d'olive

Sel et poivre du moulin

3w Plaisirs tu soir

(A ,:'u',u.-_-",-’;‘ ||_13.|_.:._.-"., CE5 f:-"-u:?@r.l x:.vf,l' £ r;LE- I"L-‘.ll Jo T 'I JJ.',.-L"‘;«'}-‘&
o

MOAATE Clddy CORTT .*ﬂftf?,

'.«,.,-ri_; edel

*al.:..J(l'.:.-&Jmécf.; r'l.'.'lf"_; Ll 1/1;:11,.,{;:.

‘;[1_;_1__‘ TLESL YLOA Samb

e }l_'_i_; (GAPIP V- A k‘_‘mr{, I

e Préchauffez le four a & 180 °C (th. 6). Lavez le concombre, puis répez-le. Mettez-le
dans une passoire, parsemez de sel el laissez-le dégorger. Faites cuire les gousses
d'ail en chemise au four pendant 10 minutes, puis épluchez-les et écrasez-les a la four-
chette. Réservez,

* Mixez les pois chiches en purée grossiere. Epluchez la carotte, lavez la courgette, et
rapez-les 2.

= Faites revenir I'oignon émincé dans une cuillerée a soupe d'huile. Ajoutez ensuite
carotte, courgetie et épices. Salez, poivrez et laissez cuire 5 minutes. Incorporez-les aux
pois chiches, malaxez bien, puis faconnez 4 steaks. Passez-les dans le blanc d'ceuf légé-
rement battu et réservez 15 minutes au frais.

= Pressez le concombre entre vos mains pour bien en retirer toute ['eau. Mettez-le dans
une jatte avec la ricotta, le vinalgre, une cuillerée a soupe d'huile, du poivre, 'aneth
et |'ail. Mélangez bien, golitez et rectifiez |'assaisonnement en sel si besoin.

e Chauffez I'huile restante dans une poéle et faites-y revenir les steaks de pois chiches.
Ouvrez les pains en deux et passez-les au grille-pain, Tarlinez généreusement
chaque pain de crémie de concombre. Ajoutez les steaks, arrosez-les de jus de citron,
coiffez des chapeaux et servez,

Proposez-les avec une salade de tomates ou de concombre a {'anath.









Pour 4 personnes

4 pains a hamburger

350 g ce blancs de poulet

70 g de lardons fumes
A00 g ¢'oignons

70 g de carotte

142 branche de céleri

1 gousse d'ail

2 cuill. A soupe
de jus ge dtron

& cuill. a soupe
tle coriandre cisele

8 cuill. & soupe
de créme fraiche

T+ 12 cuill, & cafe
de curry de Madras

142 cuill, & cafe
de moutarde de Dijon

3 cuill, & soupe
d’huile d'olive

Sel et poivre du moulin

® Faites revenir les oignons finement émincés dans 2 cuillerées 3 soupe d'huile.
Commencez sur leu vif puis salez, poivrez et laissez fondre sur feu doux.

* Melangez la créme avec le jus de citron et une cuillerée & café de curry.

* Mixez |'ail avec la carotte et le céleri. Ajoutez ensuite les lardons, le poulet caupé
en morceaux, 2 cuillerées a soupe de coriandre, la moutarde et une demi-cuillerée 3
cafe de curry. Mixez en donnant quelques impulsions jusqu'a I'obtention d'un hachis
ASSEZ Menu.

e Préchauffez le four & 200 °C (th. 6/7). Facannez le hachis en 4 steaks assez plats,
puis faites-les cuire & la poéle dans |'huile restante. Inutile de saler et de poivrer.

® Ouvrez les pains en deux el 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'oignens 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,

Plaisirs du soir » =1
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Pour 4 personnes

4 pains a hamburger

450 g de crevettes roses cuites
3 citrons verts

100 g d'endive

35 g d'échalote

4 cuill. & soupe bombées
de coriandre ciseige

2 euls

A cuill. 4 soupe
de creme fraiche

40 g de noix de coco rdpée
i pointe de purée de piment

Sel et poivre du moulin
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= Deécorliquer les crevettes, puis hachez-les grossierement au couteau. Mettez-les
dans une jatte et ajoutez les ceufs Iégérement battus, 30 g de noix de coco rapée, du
sel et du poivre. Malaxez bien et réservez 30 minutes au frais.

e Melangez la creme avec le jus de 2 citrans verts, le piment, du sel et du poivre.
Hachez grossierement ['endive au couteau et émincez |'echalote,

» Préchauffez le four & 200 °C (th, 6/7). Faconnez 24 boulettes de crevettes entre vos
doigts et disposez-les sur |a grille du four recauverte de papier sulfurisé. Parsemez du
reste de noix de coco rapée et enfournez a mi-hauteur pour 5 a 10 minutes,

* Ouvrez les pains en deux et passez-les au grille-pain. Tartinez-les de sauce au citron.
sur les fonds, répartissez I'echalote, I'endive puis la coriandre. Rajoutez un peu de
sauce, puis disposez & houlettes sur chagque hamburger. Arrosez chacun d'une cuillerée
a café de jus de citron vert, recouvrez avec les chapeauy, tassez légerement et servez.









Sages mans

Pour 4 personnes

4 pains a hamburger
250 g de beeuf hache
120 g de paivron rouge
2 auocats

120 ¢ d'aignon

80 g de mais
©n grains egoutte

3 cuill. & scupe
de coriandre ciselée

7 grandes feuilles de salade
1 gousse d'all
2 weuls

8 tranches de fromage fondu
spécial hamburger (cheddar)

1 cuill. & café rase
de purée ce piment

3cuill. & soupe
d'huile d'olive

Sel et polvre dumaulin
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e Chauffez 2 cuillerées a soupe d'huile d'clive dans une sauteuse et faites-y legerement
darer I'oignon finement émincé. Ajoutez ensuite le poivron taillé en tout petits dés.
Salez, poivrez et laissez cuire 10 minutes. Incorporez |'ail haché et le mais. Gardez au
chaud 5 minutes et versez le tout dans une jatte.

e Ajoutez la viande, les ceufs, 2 cuillerées & soupe de coriandre, du sel et du poivre.
Ialaxez bien et placez 10 minutes au frais.

o Ecrasez la chair des avocats & la fourchetle. Ajoutez la purée de piment et le reste
de coriandre. Salez, puis battez vigoureusement au fouet jusqu'a I'obtention d'une fine
purée. Répartissez-la dans quatre petits bols el réservez au frais.

e Préchauffez le four & 200 °C (th. 6/7). Ouvrez les pains en deux, puis placez les
fonds sur la grille du four recouverte de papier d"aluminium. Garnissez-les de salade,
puis dune tranche de fromage. Réservez,

« Faconnez 4 steaks avec le hachis moelleuy, chauffez Ihuile restante dans la sauteuse,
puis [aites-les dorer sur chague face. Poser les steaks sur le cheddar, recouvrez-les d'une
aulre tranche de fromage, puis des chapeaux. Enfournez pour 10 minutes environ.

Servez les hamburgers dans des pelites assiettes accompagnes de la purée d'avocat.
Pour les déquster, soulevez les chapeaux et garnissez-les de cette délicieuse sauce
verte. Il ne reste plus qu'a mordre dedans !
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Pour 4 personnes

4 pains a hamburger
350 g de beeul haché
30 ¢ de mache

1 cuill, & soupe
de jus de citron

2 cuill, a soupe
de gingembre frals,
épluche et haché

1 camembert

3 cuill. & soupe
de créme fraiche

1 cuill. a café de curcuma

1 cuill. & soupe
d'nuile d'clive

Sel el poivre du moulin
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 Quurez les pains en deux et disposez-les sur la grille du four recouverte de papier
d‘aluminium. Mélangez la creme, le citron et le curcuma. Salez, poivrez et tartinez-en
les petits pains. Répartissez ensuite la mache lavee sur les fonds,

= Coupez le camembert en tranches pa$ trop épaisses en conservant la peau.
Répartissez la moitié du fromage sur la mache et réservez.

e Préchauffez le four a 180 °C (th. 6). Mélangez la viande hachée avec le gingembre,
malaxez bien, puis faconnez 4 steaks assez plats, Chauffez ["huile d'olive dans une
poéle et faites-les cuire a point. Salez et poivrez, Garnissez-en les pains, recouvrez du
camembert restant puis des chapeaux.

e Enfournez pour 10 minutes et servez aussitot.

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









Pour 4 personnes

4 pains & hamburger

300 g d'echine de porc

50 ¢ d'vignon

2 grandes feuilles de salade
1 tomale

200 g de munster

80 g de cacahuétes

6 cuill. & café
de sirop d'érable

1 cuill. & soupe
d'huile d'olive

Sel et paivre du moulin
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» Coupez le porc en morceauy, puis mixez-le avec 'oignon jusqu'a ce que vous obte-
niez un hachis homogéne mais pas trop fin. Metlez-le dans une jatte, salez, poivrez
el incorporez les cacahuétes grossierement hachées au couteau. Malaxez le tout et
faconnes 4 steaks bien plats.

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

o Ciselez |a salade et coupez la tomate en rondelles. Garnissez les fonds de salade puis
de tomate, et répartissez 2 cuillerées a café de sirop d'erable dessus. Arrosez ensuite
I'intérieur de chaque chapeau d’une cuillerée a café de sirop d'érable.

s Préchaulfez le four & 180 °C (th. 6). Chauffez 'huile dans une poéle et faites-y hien
revenir les steaks. Ajoutez-les aux hamburgers et coiffez des chapeaux. Tassez legerement
et enfournez pour 10 minutes.

Servez avec une laitue assaisonnée d’huile d'olive, de vinaigre balsamigue et de quelques
feuilles de coriandre.

Fantaisies du week-end » *
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de confiture de figues
Teuil asoupe e Raper le cantal avec une rape a fromage.

d'herbes de Provence _ . o _
= Séparez les pains en deux et passez-les au grille-pain, Disposez-les sur la grille du four

e P o recouverte de papier d'aluminium, puis tartinez-les de confiture de figues. Réservez.

s Préchauffez le four & 180 °C {th. 6). Fagonnez 4 steaks de beeuf assez plats. Poivrez
et parsemez d'herbes de Provence. Faites-les revenir a la poéle dans le beurre :
commencez par bien saisir la viande sur feu vif, puis baissez le feu et poursuivez la cuis-
son jusqu'a ce qu'elle soit cuite a point. Salez.

= Garnissez-en les fonds des pains, ajoutez le cantal rapé el recouvrez avec les chapeaux.
Tassez legerement et enfournez pour 10 minutes environ, jusqu’a 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 I'huile d'olive et du citron.

T30 e Fantaisies du week-end
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Pour 4 personnes

4 pains a hamburger

600 g de filets de lieu noir
2 poivrons rouges

100 g de feuilles tendres
de chou chinois

50 g d'oignen
2 gousses d'ail

4 cuill. & soupe
de creme fraiche

140 g de sucra en poudre

1 cuill. a soupe
de sauce soja

10 ¢l de vinaigre
d'alcool coloré

2 cuill. a soupe
d'huile d'olive

Sal et paivre du moulin
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= Chauffez I"huile dans une sauteuse et faites revenir les paivrans Laillés en petits dés.
Salez et poivrez. Retirez les éventuelles arétes du lieu, puis coupez-le en morceaus.
Larsque les paivrons ont bien fondu, ajoutez |'ail haché et le poisson. Salez, poivrez
et laissez cuire sur feu doux en émiettant le poisson.

* Pendant ce temps, faites fondre 100 g de sucre dans une casserale. Lorsque le caramel
est liquide et brun dair, incorporez le soja, 6 ¢l de vinaigre et 4 cuillerées & soupe d'eau :
le caramel va former une houle, faites-le dissoudre & feu doux sans cesser de remuer,
Une fois bien fluide, portez-le 5 minutes a petite ébullition pour que le vinaigre s'évapore
légérement.

® Ouvrez les pains en deux et disposez-les sur la grille du four recouverte de papier
d'aluminium. Répartissez la sauce aigre-douce sur chague petit pain. Emincez 'oignon.
Lavez le chou chinais, puis émincez-le grossierement au couteau. Salez et poivrez la
creme fraiche.

= Préchauffez le four 4 180 °C (th. 6). Saupoudrez le poisson du sucre restant. Mélangez
bien puis, 2 minutes aprés, ajoulez 4 cl de vinaigre et laissez cuire quelques instants.

= Garnissez les fonds avec le chou. Ajoutez un peu de créme fraiche, puis répartissez
le poisson dessus. Tassez légérement. Nappez de créme, ajoutez 'oignon émincé et
recouvrez avec les chapeaux. Enfournez pour 10 minutes.

Pour rester dans le méme esprit, accompagnez-les d'une salade de chou chinais
agrémentée de feuilles de menthe, ou d'une podlée de chou chinols assaisonnée avec
du soja et de ['ail.

Fantaisies du week-end » <
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Pour 4 personnes
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2 gousses d'ail
a0 gdoignen  © Portez une cassercle d'eau a ebullition. Emincez, puis lavez le chou vert. Plonger

Hoaiiing le ensuite 3 minutes dans I'eau bouillante. Egouttez.

deVache-quit e Chauffez une cuillerée & soupe de graisse du confit de canard dans une sauteuse
1cuill acafé dethym et faites-y revenir le chou, Salez et poivrez. Parfumez ensuite avec |'ail haché et le thym,

) . _ . elgarder le tout au chaud 5 minutes,
Sel el poivre du moulin

= Retirez la graisse et la peau autour des cuisses de canard. Fffilochez |z chair, puis
faites-la revenir quelques Instants a la poéle sans ajouter de graisse.

e Préchauffez le four a 180 =C (th. 6). Séparez les pains en deux et tartinez-les de
Yache-qui-rit™. Garnissez les fonds d'oignon émincé, répartissez dessus le chou vert
puis le confit de canard. Recouvrez avec les chapeaus, disposez les hamburgers sur
Iz grille du four recouverte de papier d’aluminium et enfournez pour 10 minutes,

Servez avec une salade feuille de chéne bien moutardée parsemée de quelgues
lamelles de fenouil cru.
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Pour 4 personnes
4 pains @ hamburgar

400 g de chair
3 saucissa nature

60 g de carotte

60 g d'oignon rouge

1 tomate

2 grandes feuilles de salade
T cuill, & soupe de thym

4 cuill. & soupe
de miel liquide

4 cuill, & soupe
de ketchup

142 cuill. & café
de sauce soja

5 cuill, & café
de moutarde de Dijon

Paivra du moulin

Fre

\/f":.,’kﬁ‘/“'..<_'J./r'|_.i'_.- r % Bm,dxz;’,;r- FLOLLAL  Sovr. .x'm('/’b:_stl.:1/.1'.1\/}3'
v d

[;- ] = F‘ K7y P
rrusedleue, AUCAA Aats, o Lacoco ANA LGN,
0
i} . I il i e
) n— P o i Sl AT =
LA 'FJ\.J._J/ J//_.u_i.i e sadade {aer. '3..}{J?)—(.»i»_J_A'.J\/r‘-_rl_A:.-, I Lk,
4 0

i
LA LLE r.u:s."k/r”..:.-”-..i',ilﬁ,, LT AETLALALE Bl LUME -‘f;l’.’.('_';/‘i)@'}.f',_

e Dans une jatte, mélangez la viande avec le miel, le soja, 2 cuillerées a soupe de
ketchup, 2 cuillerées 3 café de moutarde et du poivre. Malaxez bien le tout et réservez
au frais.

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

= Avec la viande, faconnez 8 steaks bien plats d'un diamétre supérieur & celui des
pains. Parsemez-les de thym. Chauffez une grande podle a sec et faites-y revenir les
steaks. Laissez-les hien caraméliser, puis gardez-les sur feu doux le temps de monler
les hamburgers. Trés meelleux, donc fragiles, les steaks sont & manipuler délicatement |

= Quyrez les pains en deux et passez les au grille-pain. Tartinez les fonds avec la
moutarde restante et les chapeaux avec le kelchup restant. Garnissez les fonds de
salade, ajoutez un steak, puls répartissez dessus carotte et tomate. Ajoutez un autre
steak, I'signan émincé et recouvrez des chapeaux. Servez aussitdt.
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Pour 4 personines

4 peins a hamburger
400 g de hoeuf haché

& tranchas de bicon

1 tomate

60 ¢ d'oignon

1 grande feuille de salade
2 ceuls

8 tranches
de fromage fondu
spacial hamburger

{cheddar)

1 cuill, & cafe d'origan

8 cuill. & soupe
de mayonnaise

8 cuill. a soupe
de ketchup

2 cuill. & soupe
d'huile d'olive

Sel et poivre du moulin
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* Mélangez la mayonnaise, le ketchup et ['oignon grossiérement haché au couteau.
Lavez, épépinez, puis coupez la tomate en petits dés. Lavez la salade et coupez-la
en morceaux, Battez les ceufs en omelette avec du sel el du poivre.

» Préchauffez le four a 180 °C (th. 6). Séparez les pains en deux, disposez-les sur la
grille du four recouverte de papier d'sluminium et tartinez-les de sauce ketchup-mayonnaise
(réservez-en une partie pour la finition), Sur les fonds, répartissez la salade puis, les
dés de tomale. Réservez.

= [aconnez 4 steaks de beeuf assez plats, Poivrez et parsemez d'origan. Chauffez
I'huile dans une sauteuse el faites-y d'abord griller le bacon. Réservez puis, & la place,
faites revenir les steaks {préférez une cuisson & point, car ils finiront de cuire au four).
Salez et réservez. A la place, faites cuire I'omelette et coupez-la ensuite en morceaux.

» Garnissez successivement les pains d'une tranche de bacen, d'une tranche de fromage
et d'un steak. Tartinez-les d'un peu de sauce restante, puis ajoutez ['omelette, une tran-
che de bacon, une tranche de fromage et recouvrez avec les chapeaux. Enfournez
pour 10 minutes enviran et servez aussitot,
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Paur 4 personnes

4 pains 3 hamburger
350 g d'échine ce porc
16 Crevelles roses cuites
160 g de germes de soja
10 g de carotte

2 citrans

2 gousses d'ail

© brins de menthe

3 culll. & soupe
de créme fraiche

3 cuill. & cafe
de sauce soja

2 cuill. a soupe
d'huile d'glive

Sel et poivre du moulin
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e Dans le bol du mixer, mélangez le porc coupé en morceaux avec la carotte taillée
en petits dés, I'ail haché, du sel et du poivre. Donnez quelques impulsions jusqu’a ce
gue vous obteniez une farce grossierement hachée. Faconnez 4 steaks assez plats et
réservez au frais.

o IMélangez la créme, le soja et 6 cuillerées & soupe de jus de citran. Lavez el épongez
les germes de soja et la menthe, puis effeuillez cette derniére.

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

e Chauffez I'huile dans une poéle et faites-y bien revenir les steaks. En fin de cuisson,
versez 3 cuillerées & soupe de jus de citron pour déglacer la poéle.

e Quvrez les pains en deux et passez-les au grille-pain. Tartinez-les de creme. 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 légerement et servez aussitot.

-
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o YA Hamburgers
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Pour 4 personnes

= faites revenir 150 g d'oignons émincés dans
2 cuillerées a soupe d'huile d'olive jusqu’a ce qu'ils
caramélisent. Salez et poivrez,

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

s Tartinez cette préparation sur les pains a hamburger
loastés et garnissez-les d'un steak haché de beeuf, ou
d'un pavé de thon rouge, grillé et parsemé de paivre
mignonnette ainsi que de quelques feuilles de salade.

Q@q»fit% de rm/&}t Tulmfé, A T’mx,m, d%nm

Pour 4 personnes
* Hachez grossierement au mixer 300 g de blancs
de poulet avec 2 petites gousses d'ail. Salez et poi-
vrez, puis fagonnez 4 steaks d'un diamétre supérieur
a celui des pains.

* Mixez 150 g de pain d'épice jusqu'a I'obtention
d'une chapelure assez fine. Passez les sleaks dans
un ceuf salé el poivré, battu en omelette, puis dans la

pebi& de c,aga};umm

Pour 4 personnes

* Mixez finement 2 gousses d'ail avec 2 cuillerées &
soupe de basilic ou de coriandre ciselé et 40 g
de cacahuétes. Salez, poivrez, ajoutez une cuillerée a
soupe d'huile d'olive, 3 cuillerées 3 soupe de créme
fraiche et mélangez bien,

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

= Faites ensuite dorer les steaks a la poéle dans une
noix de beurre et une cuillerée a soupe d'huile d'olive.
Servez tout simplement ces croquettes prises au
piege enlre deux tranches de pain a hamburger toas-
tées et lartinées de créme fraiche salée, poivrée et
agrémenteée de quelques fines herbes ciselées.

» Répartissez le pesto sur chaque petit pain & ham-
burger, garnissez-les ensuite de fines rondelles de
chévre ou de mozzarella, de quelques lamelles de
tomates et arrosez le tout d'un filet de sauce soja.
Enfournez & 180 °C (th. 6) pour 10 minutes.
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Pour 4 personnes

s Passez d'abord 4 steaks hachés de beeuf dans 50 g
de farine de sarrasin mélangée a une cuillerée & soupe
de curry, puis dans un ceuf battu, salé et paivré.

s Panez-les ensuite dans 100 g de graines de
sésame. Réservez 15 minutes au frais, puis faites bien
dorer les steaks a la poéle dans 2 cuillerées a soupe
d'huile d'olive.

* Tartinez les pains & hamburger toastés avec de la
mayonnaise parfumée de jus de citron vert, de curry
ou de piment d'Espelette.

= Garnissez-les de feuilles de menthe et de quelgues
carottes rapées. .. et voild, vos petits pains sont préts
a accueillir ces steaks insolites a réaliser également
avec des paveés de cabillaud.

(z/'u_& CJ_E/ T"L"}U"_VLO/‘R?} LA

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 a mi-hauteur.
Retournez-les réguliérement 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 I'ail coupé en dés, une cuillerge

~

Pour 4 persannes

= Emiettez 200 g de feta et incorporez-Iui 4 cuillerées
a soupe d’huile d'olive, une cuillerée & soupe rase
d'origan, 2 cuillerées a soupe de créme fraiche et
du poivre. Mélangez énergiquement.

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

e Déqustez ces poivrons entre deux tranches de
pain & hamburger toastées et garnies de fines
tranches de rosbif froid, de roti de porc froid ou
de jambon cru ainsi que de quelques feuilles de
raquette.

(Creme de }1&1, A R'@fbi,%_am_v

» Garnissez les pains a hamburger toastés de créme
de feta et ajoutez par exemple de fines tranches
de gigot froid, guelques lamelles de tomates, de
concombre et de poivrons rouges.

Hamburgers « 37



Amsterdam cheeseburger
British burger au coleslaw

Burger club au chévre frais
et au thon

Burger des iles aux boulettes
de crevettes

Burger maya
Burger savoyard
Cheeseburger a 'italienne

Cheeseburger au camembert
el au gingembre

Cheeseburger au saumon
et aux poireaux

Cheeseburger aux cacahuétes
et au sirop d'érable

Country burger

o Hamburgers

22

42

45

25

26

29

49

30

Créme de feta a |'origan 63

Croquettes de poulet pané 62
au pain d'epice

Douceur de yaourt aux oignons 62

Hamburger a I'agneau 34
et au crottin de Chavignol

Hamhurger a 'espadon grillé 33

Hamburger a la betterave 10
et au poulet épicé

Hamburger a la figue 50
et au cantal

Hamburger aigre-doux 53
au poisson
Hamburger au confit 54
de canard

Hamburger au porc caramélisé 57

Hamburger au saumon fumé 13

Hamburger au steak tartare
Hamburger du grand large

Hamburger du terroir
a I'andouillette

Hamburger provencal
Hamburger végétarien
Hamburger XXL

Hanoi burger au porc
et a la crevette

Le hamburger
des p'tits loups

New Delhi burger
Pesto de cacahuétes
Steaks de beeuf au sésame

Trio de poivrons marinés

14

37

38

58

61

41

62

63

63
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