ceafa de vita tocata

Ingredients
400 g

200 g telina

20g patrunjel
50¢g spanac

2 buc. lime

250 g ceapa rosie
400 g cartofi
50¢g parmezan
150 ml vin rosu
5¢g foi de dafin
49 cimbrisor
12 g sare

10g piper
Instructions

15049
200 g
250 ml
2 buc.
5049
2 buc.
10049
150 g
25 ml
159
29
15¢g
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Burger trei arome cu salata coleslaw,
maioneza cu spanac si dulceata de
ceapa

Steps: 6 Difficulty Grad:

Portions

mar

morcov
ulei de floarea soarelui
oua

mustar

chifle de burger

unt

branza Burger Blue
sos de soia

zahar brun

turmeric

zahar

Renunta la burgerii de la restaurant pentru o reteta inedita propusa de Chef

Alin Vadean. Daca intr-o reteta burgeri clasica se foloseste mai ales carne

de vita din zona greabanului, noi iti propunem burgeri cu salata coleslaw

din ceafa de vita tocata. lata de ce sa alegi ceafa de vita:

decat alte bucati de carne de vita;

Burgerul va avea o aroma intensa, mult mai bogata, pentru o experienta deosebita;
Burgerul va fi mai fraged - deoarece muschii cefei sunt folositi la miscare, ei vor fi mai moi si fragezi

Burgerul va fi mai suculent - continutul de grasimi din ceafa de vita va face ca reteta de burgeri

sa fie deosebit de suculenta. Acest lucru este cu atat mai important daca pregatesti burgerii la grill,
unde se pot usca destul de usor;

Costul - ceafa de vita este mai ieftina decat alte bucati de carne (de exemplu, cotletul de vita).



Reteta te poarta intr-o aventura culinara si iti arata cum cateva ingrediente simple (carnea, cartofii,
bréanza, salata) pot fi folosite pentru a pregati un preparat cu o savoare deosebita. In plus, poti pregati
Burgerul Trei Arome rapid, deci nu vei petrece prea mult timp in bucatarie.

1. Carnea tocata se asezoneaza cu sare si piper, se omogenizeaza bine si apoi se formeaza chiftelele
de carne.

2. Pregatim salata coleslaw. Se curata legumele si se dau pe razatoare. Se adauga sarea si zaharul.
Pentru a evita oxidarea se adauga lime. Se lasa la odihnit la frigider, iar Tnainte de folosire se
scurge de excesul de suc.

3. Cu ajutorul unui mixer se pregateste maioneza cu spanac, mixand uleiul, oudle, spanacul, sare,
piper si o lingura de mustar. O parte din maioneza se adauga peste legumele pregatite anterior
pentru a forma salata coleslaw. Restul se pastreaza pentru a unge chiflele de burger.

4. Pregatim dulceata de ceapa. Pentru asta, ceapa de taie julien si se prajeste Tn ulei foarte incins,
peste care a fost adaugat zaharul brun ca sa se caramelizeze. Se stinge cu vinul rosu si se
aromatizeaza cu dafin si cimbrisor. La final se adauga sos de soia.

5. Cartofii se taie neregulat, se fierb 5 minute Th apa cu turmeric, se congeleaza si se prajesc la air
fryer, fara adaos de ulei. Dupa ce se scot din air fryer, se adauga putin parmezan si patrunjel verde.

6. Chiflele se rumenesc Tn unt. Se gatesc chiftelele de carne in tigaia incinsa iar la sfarsit se adauga
branza Burger Blue. La final se monteaza burgerul: peste prima chifla se aseaza salata coleslaw, se
adauga chifteaua de carne cu branza topita, dulceata de ceapa si, la final, cealalta chifla unsa cu
maioneza. Pofta buna!

Bucura-te de o experienta culinara completa! Descopera promotiile noastre la ingredientele
necesare pentru a gati o reteta ca un adevarat Chef!

Autor: Chef Alin Vadean

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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https://www.selgros.ro/promotii/promotii-generale?market=0
https://www.selgros.ro/chef-alin-vadean
https://www.selgros.ro/retete-carne-vita

