Hamburguesa de cerdo al estilo griego

con mayonesa de queso griego y ensalada fresca

»

Carnede cerdo picada  Panecillos de brioche

Tomate Mayonesa

Queso griego Rucula

De tu despensa: sal y pimienta, aceite de oliva,
orégano, vinagre de vino tinto.

Cocinando: 20 mins 1, Lanoble hamburguesa, tan deliciosa y sencilla de preparar, se puede reinventar unay otra vez para crear un abanico de
Listo en: 25 mins posibilidades para tu cena. En esta ocasion, te proponemos que pruebes esta hamburguesa con toques griegos tanto en la
salsa como en la ensalada de guarnicién.




Antes de empezar 1 2

Planifica qué receta cocinaras primero segun la caducidad
de sus ingredientes y limpia las frutas y verduras. {No olvides
lavarte las manos!

Utensilios necesarios:

Bol, bol mediano, sartén mediana, ensaladera,
tostadora, varillas.

Ingredientes
2p 4p
Carne de cerdo picada* 14) 250 gramos 500 gramos
:;;;;illos de brioche” 7) 2 unidades 4 unidades
Tomate lunidad 2 unidades
Mayonesa 8) 9) 3 sobres 6 sobres
Queso griego” 7) 100gramos 200 gramos Prepara los ingredientes Cocina las hamburguesas
Racula* 50 gramos 100 gramos
Oréeanc 1 cucgharadita 5 cucfaraditas jAsegurate de utilizar las cantidades indicadas a la izquierda para preparar tu Con las manos, forma una hamburguesa de 1-2 cm de grosor por persona.
- & — receta! En un bol, agrega la mayonesa y la mitad del queso griego. Agrega Calienta una sartén a fuego medio, luego, agrega un chorrito de aceite. Afiade
Vinagre de vino tinto lcucharada 2 cucharadas .. . . . K .
pimienta al gusto y mezcla con unas varillas, hasta que quede una salsa lisa y las hamburguesas y cocina 2-3 min por lado o hasta que estén doradas por fueray
*Conservar en la nevera , . . . .
homogénea. En un bol mediano, agrega la carne picada de cerdo y el orégano (ver bien hechas por dentro.
Informacion nutricional cantidad en ingredientes de ambos). Salpimienta y mezcla bien. RECUERDA: Lavate las manos y los utensilios de cocina después de manipular

carne cruda.
Por racion Por 100 g

en base a los ingredientes

sin cocinar 358¢ 1008
3358/ 939/
Valor energético 803 224
Grasas 66,1 18,5 3 4
de las cuales saturadas 22,3 6,2
Carbohidratos 38,2 10,7
de los cuales azucares 7,2 2,0
Proteinas 37,2 10,4
Sal 2,6 0,7
Allergens
7) Leche 8) Huevo 9) Mostaza 13) Cereales que contienen gluten
14) Sulfitos.

Para mas informacion de alérgenos, revisa la lista de
ingredientes declarada en el envase de cada ingrediente.

Prepara la ensalada Emplata y disfruta
Corta el tomate por la mitad, luego, corta en cubos pequefios. En una ensaladera, En la base del pan de brioche, unta la mayonesa de queso griego. Luego, afiade
agrega el tomate, el queso griego restante desmenuzado y la ricula. Adereza con las hamburguesas y cubre con ensalada al gusto. Sirve las hamburguesas en
un chorrito de aceite, el vinagre de vino tinto (ver cantidad en ingredientes), sal y platos y acompania con la ensalada restante.
pimienta al gusto y remueve bien. Abre el pan de brioche y tuéstalo en la tostadora
" ] hasta que esté ligeramente dorado. iQue apr‘oveche!
. iReciclame!

CONSEJO: Si no tienes tostadora, puedes utilizar el horno para tostar el pan.
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