Hamburger de Casa — Reteta de
HamBurger - Chifle pentru
Hamburger

BURGERSUCU

Per ansamblu, acest hamburger de casa acompaniat de cartofi la
cuptor a iesit extraordinar, iar chifla a fost cu adevarat
perfecta. In acest video veti vedea si veti afla cum se
realizeaza chifla ideala pentru un burger de casa.

Burger de casa
[]

Va prezint aici cea mai buna reteta de hamburger, realizat cu
chifle de hamburger facute in casa. Adica reteta completa
pentru o chifla de burger desavarsita. Toti au fost in extaz,
iar mezinul familiei era atat de incantat, incat aproape ca
punea roti la burger

Pentru Burger:

1 kg carne vita (antricot si vrabioara)
= 100 gr unt (pentru prajit)
 sare si piper dupa gust

Pentru Chifle:

= 450 gr faina de grau 000
=9 gr sare
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30 gr zahar

30 gr lapte praf

220 ml apa calduta

50 gr unt topit + 25 gr pentru prajit painicile
1 ou intreg

14 gr drojdie

Pentru cartofii prajiti:

1 kg cartofi taiati wedges
2-3 linguri ulei de masline
1 lingura de otet

1 lingurita de sare

1 crenguta de rozmarin

Pentru montaj:

salata verde

ceapa rosie sau galbena
maioneza simpla sau cu usturoi
ketchup

felii de branza feliata

Pentru Carnea de Burger:

1.

(O

Curata antricotul si vrabioara de tesuturile
cartilaginoase si de pielite.

. Feliaza carnea si apoi toac-o marunt.
. Asezoneaza carnea cu sare si piper dupa gust.
. Adauga 2 linguri de apa peste carnea tocata pentru

suculenta.

. Formeaza bilute de carne pentru burgeri de dimensiuni

diferite, in functie de preferintele fiecarui membru al
familiei.

I

. Acopera carnea cu folie si las-o la odihna pentru

jumatate de ora.



Pentru Chifle:

ul

10.

11.
12.

. Topeste 50 de grame de unt.
. Cantareste 450 de grame de faina si aereaza-o.
. Adauga 14 grame de drojdie uscata, 30 de grame de zahar,

30 de grame de lapte praf si 90 grame de sare. Amesteca
bine.

. Adauga ingredientele umede: 50 de grame de unt topit si

un ou intreg.

B

. Adauga treptat 220 de ml de apa calduta de la robinet.
. Framanta aluatul timp de 15 minute pana devine omogen si

elastic.

. Formeaza o bila de aluat, unge-o cu ulei de masline,

acoper-o si las-o sa creasca cel putin 30 de minute sau
pana isi dubleaza volumul.

. Portioneaza aluatul in bilute de marime corespunzatoare

pentru fiecare persoana.

. Lasa-1le sa creasca din nou in tava dupa ce le-ai uns cu

ulei pe deasupra.

Dupa o crestere suplimentara, unge bilutele cu galbenus
de ou, lasa-le sa se usuce, apoi unge-le din nou cu
albus de ou.

[x]

Presara susan deasupra.

Coace in cuptor preincalzit la 220 de grade pentru 20-25
de minute.

Pentru Cartofi la Cuptor:

1.

3.

Fierbe cartofii cu putin otet si o lingura de sare timp
de 7 minute.

B

. Scoate-1i si pune-i intr-o tava sa se raceasca, apoi

transfera-i intr-un bol.

Asezoneaza cartofii cu 2 linguri de ulei de masline,
piper proaspat macinat, rozmarin proaspat tocat si sare
de mare.



4. Coace cartofii la 200-220 de grade pana se formeaza o
crusta.

Pentru a prajit Carnea:

1. Topeste 100 de grame de unt intr-o tigaie.

2. Asezoneaza burgerii pe ambele parti cu sare si piper.

3. Prajeste burgerii intorcandu-i o data la 30 de secunde
timp de 6-7 minute.
[x]

4. Adauga branza peste burgeri spre sfarsitul timpului de
prajire.

5. Lasa burgerii sa se odihneasca dupa prajire.

Finalizare si Servire:

1. Taie chiflele si prajeste-le usor in tigaie cu putin
unt.
El

2. Monteaza burgerii cu chiflele prajite, carnea de burger
si cartofili.

I



