
BURGER DE BŒUF A LA MILANAISE

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

700 g  -  Bas se  côte  de  bœuf 
300 g  -  Capa  de  bœuf

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

Par  kg  de  mat ière ( s )  première ( s )  pour  l a  fa rce 
80  g  -  Buffa lo  Mi l ana i s  SA (Réf  :  89101) 
150  g  -  Eau  +/-  0°C 
Garn i ture  Pa in  Burger  (Type  Créat ion ) 
Mozzare l l a  de  buff lonne 
Bas i l i c 
Feu i l le s  de  roquette 
Sauce  Tomate

PRÉPARATION

Réhydrater  Buffa lo  Mi l ana i s  SA avec  l ’eau . 
Hacher  les  v i andes  à  l a  g r i l le  n°10 . 
Mélanger  les  v i andes  hachées  et  l a  préparat ion  réhydratée  j u squ ’ à  obtent ion  d ’un  mélange  homogène . 
P l acer  une  feu i l le  d ’emba l l age  sur  le  p lan  de  t rava i l ,  ca l ibrer  l a  fa rce  (110  g  à  150  g )  et  former  des 
burgers  avec  l a  presse .

CU ISSON

5 à  8  minutes  sur  chaque  face  à  l a  poê le ,  au  barbecue  ou  sous  le  gr i l  du  four.

Af in  de  d ivers i f ier  vos  fabr icat ions ,  ut i l i sez  des  formes  de  presses  d i fférentes  a in s i  que  des 
chapelures  spéc ia les  co lorées  et  a romat i sées .

Montage  :  Bun  i nfér ieur  +  sauce  tomate  +  roquette  +  burger  de  boeuf  +  mozzare la  +  bas i l i c  + 
sauce  tomate  +  bun  supér ieur.

Tél :  02 47 63 18 92 / contact@avelinepro.fr


