
Dans un saladier, mettre la farine, la levure, le sucre,
le sel. Mélanger. Creuser un puits, y verser l’eau, le
lait, 1 oeuf, le beurre coupé en petits morceaux.
Mélanger. Laisser gonfler.
Diviser la pâte en 10. Former les pains. Les dorer avec
un jaune d’oeuf. Ajouter des graines de sésames. Cuire
15 min à 200°C.
Laver les légumes, couper les tomates en tranches,et
réserver,  les carottes en frites puis les cuire dans l’eau
bouillante pendant 20 min.
Hacher la viande et former 10 steacks.
Monter le hamburger, ajouter une tranche de fromage.
Repasser au four quelques minutes à 220 °C pour faire
fondre le fromage.

recette proposée par 
la Maison du Charolais

600 g de farine
180 g de lait
150 g d’eau
2 oeufs
30 g de beurre
1 sachet de levure de
boulanger
1 cuil. à s. de sel
1 cuil. à s. de sucre
graines de sésame
800 g de boeuf haché
10 tranches de fromage
2 à 3 tomates
quelques feuilles de salade

Le Hamburger 
Instructions

Ingrédients pr 10 pers.


