Ivlies MULTIBURGER

NOUVELLE GENERATION DE BURGERS
ET SAUCISSES FRAICHES

Symbol of Quality

Avantage(

* une préparation de base pour toule une variété de burgers et saucisses fraiches (gain
de temps)

e ingrédients naturels et exempts de gluten

* mélange subtil d’épices qui permet d'ajouter une variété de godts

* lie I'eau et la graisse

* conserve la couleur

* maintien d'une consistance naturelle

Pate de bage:

Par kg de hachis nen préparé, ajouter 40g de “Multiburger’ et un ceuf. Passer le tout
au cutter ou une fois par la grosse plaque et ensuite par la plague de 3mm.
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Burger Béarnaige
1kg de péte de base + 200g de ‘Hollandaise instantanée’.
Bien mélanger, passer dans la chapelure et rouler les bords
dans de |'estragon.

Burger aux powweg

lkg de pate de base + 100g de jus de pommes + 150g
de Jonagold (pelée, coupée en lamelles arrosées de jus de
citron) + 10g de sucre (selon la variété de jus de pommes).
Bien mélanger et passer dans la chapelure.

Kidgburaer (Burqer Enfant)

1kg de pate de base + 140g de ketchup.
Bien mélanger et passer dans la chapelure.

Voir au verso.
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Burger foivre
Tkg de pate de base + 200g de ‘Boursin Cuisine Poivre’.
Bien mélanger et passer dans la chapelure "Hamburger
Ardennais’.

¢ >
Burger Fines Herbes
lkg de péte de base + 200g de ‘Boursin Cuisine Ail et
Fines Herbes'.
Bien mélanger et passer dans la ‘Chapelure Aromatisée
Fines Herbes'.

¢ >
Burger (awembert
Tkg de pate de base + 140g de Camembert (pas frop
fait) coupé en petits cubes + 40g de miel liquide. Bien
mélanger et passer dans la chapelure.

¢ )
Burger fizza
1kg de pate de base + 60g de pesto + 60g de cubes de

tomates + 60g de mozarella.
Bien mélanger et passer dans la chapelure.

‘ >
Burger Light
1kg de péte de base + 80g de mange-tout (blanchir, puis
immédiatement rafraichir dans de I'eau froide} + 80g de
cubes de tomates. Bien mélanger et garnir de cubes de
mange-tout et fomates.

Aplatir légérement sous une péllicule pour Hamburger.

(répinettes
Tkg de péte de base + 100g de lait + 50g de créme.

Bien mélanger. Garnir de cubes de tomates et d'oignons
de printemps ciselés puis entourer d’une crépine de porc.




