HELLO Smash burger de ternera con queso
FRESH con mayonesa de mostaza y pimiento

Carne de ternera picada Queso rallado

Pimiento verde italiano Mayonesa

Mostaza Miel

Panecillos de brioche

De tu despensa: sal y pimienta, aceite de oliva.

Cocinando: 20 mins 1, Elnombre de esta receta viene dado por la especifica manera en que se cocinan las hamburguesas y que encuentra su origen
Listo en: 25 mins en los afios 50’ en Estados Unidos. Esta técnica consiste en aplastar (en inglés, “smash”) la carne, de forma que ambas partes
queden caramelizadas y el resultado sea una hamburguesa fina de bordes casi crujientes.




Planifica qué receta cocinaras primero segun la caducidad
de sus ingredientes y limpia las frutas y verduras. {No olvides
lavarte las manos! .
Bol, bol grande, sartén grande, plato, tostadora.
2p 4p 6P
Carne de ternera picada 250¢ 500g 750
14) .
Queso rallado* 7) 60g 120g 180g
Pimiento verde italiano* lud 2 uds 3uds
Mayonesa 8) 3uds 6 uds 9 uds
Mostaza 9) 1lud 2 uds 3uds
Miel lud 2 uds 3uds
;’;;)361';1;35 debrioche 3) Juds  4uds  6uds jAsegurate de utilizar las cantidades indicadas a la izquierda para preparar « Enun bol grande, agrega la carne de ternera, sal y pimienta y mezcla todo bien.
tu receta! « Forma 2 bolas de carne por persona.
*Conservar en la nevera . . . p . . . .
» Corta el pimiento en tiras de 1-2 cm. « En una sartén grande, calienta un chorrito de aceite a fuego medio-alto. Agrega
+ En una sartén, calienta a fuego medio-alto con un chorrito de aceite. Una vez las bolas de carne y cocina 20 segundos.
- caliente, agrega el pimiento y cocina 4-5 min o hasta que esté dorado y cocinado. « Aplastalas con una espatula, deben quedar muy finas. Cocina 1 miny giralas.
enbase alos ingredientes Por racion Por1009 « Salpimienta al gusto y retira de la sartén. Lavate las manos y los utensilios de cocina después de manipular
1 I
sin cocinar 283g 100g carne cruda.
. 2920/ 1016 Cocina 16 2 hamburguesas a la vez, de forma que las bolas de carne
Valor energético 698 243 d d
Grasas 554 193 queden separaaas.
de las cuales saturadas 19,0 6,6
Carbohidratos 29,0 10,1
de los cuales azlicares 10,4 3,6 .
Proteinas 34,9 12,1 "
Sal 2,5 0,9
3) Sésamo 7) Leche 8) Huevo 9) Mostaza 13) Cereales que
contienen gluten 14) Sulfitos. "
Para méas informacién de alérgenos, revisa la lista de
ingredientes declarada en el envase de cada ingrediente.
« Aflade un poco de queso rallado sobre cada hamburguesay deja que se « Tuesta los panes de brioche en la tostadora, hasta que estén ligeramente
funda. Cocina 1 min mas hasta que la carne quede caramelizada. dorados.
« Pon una hamburguesa encima de la otra para que el queso se funda mas rapido. « En la base del pan, unta la salsa de mayonesa y mostaza.
+ Retira de la sartén. « Aflade dos hamburguesas con queso por cada pan, una encima de la otra, y
« En un bol pequefio, mezcla la mayonesa, la mostaza y la miel. tapa con la otra parte del pan.
N e . « Sirve los pimientos al lado de la hamburguesa.
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