IES HOTELescuela

MINI HAMBURGUESA DE MORUCHA QUESO BRIE, FOIEY TRUFA | 100 Rac.
INGREDIENTES INGREDIENTES

Picada de morucha 4 kg. Tocino ibérico. 400 g.
Cebolletas 1 kg Cebolla roja 1 kg
Azlcar 100 gr. limdn 2 un
Foie de pato picado 400 gr Sal y pimienta blanca molida. c/s
Cominos molidos. 2 cuch. Aceite de trufa. 1 dcl.
Queso Brie. 1kg. Trufa para rallar. c/s
Aceite de oliva virgen. c/s Gel Burger 10 gr
Panes mini hamburguesa. 100 un Mermelada de tomate c/s

ELABORACION:

Para la carne.

Trocear la carne libre de nervios y el tocino.

Meter en la picadora y pasar 2 veces.

En un barrefio poner la carne, sal y pimienta y el orégano. Reservar.
Pochar en aceite la cebolleta, y afiadir a la carne.
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rehogando hasta que caramelice. Reservar

El foie se pica y se incorpora a la carne.

La trufa se ralla o se corta en laminas y se reserva.
El Brie se trocea en dados de unos 3 cm, se reserva.
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conjunto hasta que resulte una carne homogénea. Reposar en frio.
Para las hamburguesas:
Formar bolas de carne de unos 30 gr, aplastar dando forma de hamburguesa.
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jugosas por dentro. Reservar en gastronorm.
3. Disponer el pan, dar un golpe de horno a la carne (2002C).

caramelizada y a continuacién un trozo de queso y la trufa. Pinchar con brocheta

La cebolla roja se pocha en aceite, a media coccidn afiadir el azucar y el limén en zumo, seguir

El gel Burger se mezcla con un poco de agua, se texturiza y se aflade a la carne. Remover todo el

En la plancha bien caliente ir cocinado las hamburguesa por ambas caras, dorando por fuera pero

4. Enlabase del pan poner un punto de mermelada de tomate, poner la carne, sobre esta la cebolla

ALERGENOS:
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