
BURGER DE VEAU A L ’ INDIENNE

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

Préparat ion  de viande hachée : 
850  g  -  Col l ie r  veau 
150  g  -  Po i t r ine  de  veau

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

Par  kg  de matière(s )  première(s )  pour  la  farce : 
80  g  -  Buffa lo  Curry  SA (Réf  :  89105) 
150  g  -  Eau  +/-  0°C 
Garniture  : 
Champignons  déshydratés  ( g i ro l les ,  Par i s ,  mélange  bo i s ) 
Pa in  Burger  (Pa in  no i r ) 
Patate  douce 
Crème fra îche 
Feu i l le s  de  roquette

PRÉPARATION

Réhydrater  Buffa lo  Curry  SA avec  l ’eau . 
Hacher  les  v i andes  à  l a  g r i l le  n°8 . 
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 . 
Préparer  l a  s auce  :  Cu i re  l a  patate  douce  au  four  à  180°  env i ron  40  minutes .  E l le  do it  être  t rès 
tendre  à  cœur.  Dans  une  poêle  sur  feu  doux-moyen ,  fa i re  fondre  l a  mat ière  gras se  et  y  déposer  les 
champignons  b ien  à  p lat .  La i s ser  dorer  pu i s  retourner.  A jouter  l a  c rème et  fa i re  bou i l l i r  une  minute . 
Ret i rer  les  champignons ,  le s  réserver.  Hors  du  feu ,  écraser  l a  cha i r  de  l a  patate  douce  dans  l a  poê le . 
Sa ler,  po ivrer.  Pas ser  au  tamis  pour  une  cons i s tance  p lus  f ine  et  onctueuse .

CU ISSON

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

Présentat ion  :  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  ( su r  l a  face  infér ieure  et  sur  le 
pourtour  af in  de  l a i s ser  l a  face  supér ieure  v i s ib le ) .

Bun  i nfér ieur  +  sauce  +  roquette  +  burger  de  veau  +  sauce  +  champignons  +  bun  supér ieur.

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


