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Avertissement
Cet ouvrage repose sur de nombreuses sources historiques, la plupart
d’entre elles étant inédites. Les appels de note renvoient aux références
de ces sources et sont consultables ici :
hteps://bitly/ TraitéBurger

dans 'onglet « Complément ».

Note
Dans les recettes qui jalonnent le livre, "astérisque * suivant une recette
renvoie au chapitre « Le burger de base, mode d’emploi ».

Abréviations
g: gramme I: litre
kg : kilogramme s : seconde
cc : cuillére a café min : minute
cs : cuillere & soupe h : heure

cl: centilitre



Le burger de base, mode d ’em[)[()i

Pourquoi, nom d’un burger, un préambule aussi développé dans
ce livre ? C’est que ce Petit traité, comme tous les autres titres qui
composent la collection, est un essai historique doublé d’un livre
de recettes et que la réalisation d’une recette de burger 100 %
maison exige quelques prérequis indispensables.

Il est vrai que de I’avis des grands chefs, la confection d’un savou-
reux burger reléve de la plus grande simplicité. Mais tout le monde
n’est pas un grand chef. Tout marmiton s’étant risqué dans la
confection d’un burger artisanal s’est rendu compte que I'entiére
réussite de 'opération requiert de 'expérience et un certain doigté.
Il est donc nécessaire de rappeler les principes de la confection d’un
bun, d’un hamburger steak, d’une sauce de base, du montage du
burger, ainsi que d’une bonne cuisson des pommes de terre frites.
Bref, nous n’insisterons jamais assez sur ce point. Le cuisinier
amateur peu str de sa technique doit d’abord s’imprégner de ce
préambule avant de se lancer dans les recettes particulieres qui
jalonnent les chapitres du livre.

Mais pas de panique ! Avec un rien d’organisation et quelques
petits trucs astucieux, tout le monde parviendra a réaliser le burger
qui lui convient a la perfection.
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Avant de se lancer...

Avant de se lancer téte baissée, il est fortement conseillé de se

munir d’un matériel plus ou moins sophistiqué sans lequel vous

suerez inutilement de grosses gouttes :

— un robot de cuisine muni d’un crochet,

— un hachoir 4 viande, qu’il soit électrique ou & manivelle,

—un blender (surtout si vous vous lancez dans les burgers
végétariens),

— une friteuse,

— une balance,

— un thermométre de cuisine,

— une bonne poéle en fonte,

— une corne a patisserie,

— un pinceau a pétisserie,

— une spatule rigide,

— un bol en inox ou en plastique.

Vous voila préts a vous lancer. Il vous faudra peut-étre quelques
essais avant de trouver vos marques et de réaliser votre burger
parfait. Chacun a sa propre vision. Pour moi, le burger parfait reste
simple : un steak pas trop épais, un bun ultra-moelleux, une bonne
sauce, une garniture légére pour ne pas alourdir I'ensemble, et une
touche de crudité finement hachée. Surtout, il doit étre facile a
manger a la main, sans risquer de perdre son précieux contenu.
Mieux encore, j’aimc qu’il soit assez petit pour tenir dans une
main, laissant Iautre libre pour piocher dans Iassiette de pommes
de terre frites. Mais, bien sir, il n’y a pas de vérité absolue et les
recettes qui suivent raviront tous les gotits !



Lebun

La confection du pain-burger — communément appelé bun — est

Iétapela plus délicate et doit se réaliser avec la plus grande minutie.

Dans un premier temps, il faut choisir le pain qui convient le

mieux A votre recette :

— le pain-burger classique : il s’agit du traditionnel pain-mie. I est
légerement brioché et de saveur neutre, mais sa fragilité le fait
céder sous le poids d’un steak trop consistant ;

—le pain-burger bretzel : de texture moelleuse et au chapeau
croquant, il est plus solide que le classique ;

— le pain-burger ciabatta : 4 la crotite ferme, il est solide et ne se
brisera pas sous le poids des garnitures. Il est conseillé pour les
burgers contenant plus d’éléments que le burger classique.

Le poids idéal des petits pains oscille entre 70 et 80 g.
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Le pain-burger classique
Durée du processus : 2 b 30 - Temps de préparation : 1 h 30

Pour une douzaine de pains-burgers
475 g de farine T65
50 g de sucre en poudre (facultaif)
10g de sel
180 g de lait entier
20g de levure fraiche
2 ceufs
60 g de beurre
1 ceuf et du lait entier pour la dorure
graines de sé¢same

La premiére pousse

e Sortir le beurre pour qu’il ramollisse.

e Diluer la levure émiettée dans le lait au fouet.

e Dansla cuve du robot, mélanger au fouet le lait levuré avec I'ceuf.
e Dans un autre récipient, mélanger au fouet la farine, le sucre et le
sel. Verser le tout sur le liquide dans le récipient du robot.

e Actionner le robot d’abord a vitesse réduite, puis en accélérant
progressivement.

o Ajouter le beurre mou par petites portions pendant 'opération
qui dure environ 15 min.

o La pite doit étre lisse et non collante. Si, aprés 10 min, elle est
encore collante, ajouter 1 ou 2 ¢s de farine.

e Quand la péte est bien lisse et qu’elle ne colle plus, fleurer le plan
de travail, verser la pate et réaliser une boule.

e Réserver la boule dans un récipient en inox ou en plastique.
Filmer le tout et réserver dans un endroit chaud pendant 45 min,
le temps que la pate double, voire triple de volume.

La deuxiéme pousse

o Fleurer le plan de travail, prélever la pate a la corne ou a la main.
Dégazer en appuyant sur la pite jusqu’a ce qu'on n’entende plus
d’air s’échapper.

e Retravailler la pate en un gros boudin.



e Diviser la pite en douze morceaux d’environ 70-80 g.

e Faconner chaque petit paton en boules bien lisses en les faisant
rouler sur le plan de travail sous la paume de la main. Les experts
en roulent une dans chaque main.

e Déposer chaque paton sur la plaque du four couverte de papier
sulfurisé. Parsemer de graines de sésame.

e Filmer le tout et laisser pousser une deuxi¢me fois pendant

45 min.

La cuisson

e Préchauffer le four a 180°C.

e Préparer une dorure composée d’un ceuf et d’un petit peu de lait
entier, le tout bien mélangé.

e Au pinceau, répartir la dorure uniformément sur toute la surface
des buns.

e Enfourner pendant 15 4 18 min.

e Sortir du four et ajouter directement du beurre fondu pour les
rendre bien brillants.

Le pain-burger bretzel
Durée du processus : 2h 30 - Temps de préparation : 1 h 30

La différence entre le bun classique et le bretzel est que ce dernier
ne contient ni ceuf, ni lait et que la pate est pochée a I'eau avant la
cuisson au four.

Pour une douzaine de pains-burgers
500 g de farine T65
10g de sucre
10 g de sel
30 cld’cau
20g de levure fraiche
60 g de beurre
I ceuf et un petit peu d'cau pour la dorure
graines de sésame

La premiére pousse

e Sortir le beurre pour qu’il ramollisse.

9
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e Diluer lalevure émiettée dans 'eau. Laisser reposer 10 min dans
la cuve du robot.

e Dans un récipient, mélanger au fouet la farine, le sucre et le sel.
Verser le tout dans la cuve du robot.

e Actionner le robot d’abord 2 vitesse réduite, puis en accélérant
progressivement.

e Ajouter le beurre mou par petites portions pendant 'opération
qui dure environ 15 min.

e La pate doit étre lisse et non collante. Si, apres 10 min, on voit
qu’elle est encore collante, ajouter 1 ou 2 cs de farine.

o Quiand la pate est bien lisse et qu’elle ne colle plus, fleurer le plan
de travail, la sortir de la cuve et réaliser une boule.

e Réserver la boule dans un récipient en inox ou en plastique.
Filmer le tout et réserver dans un endroit chaud pendant 1 h, le
temps que la pate double, voire triple de volume.

Le pochage de la pdte

e Faire bouillir une grande marmite d’eau.

o Dégazer en appuyant sur la pite jusqu’a ce qu’on n’entende plus
d’air s’échapper.

e Diviser la pite en une douzaine de boules comme pour le
pain-burger classique.

o Plonger les boules dans I'eau bouillante une 4 la fois et les pocher
chacune environ 30 s. La pate double de volume.

e Les enlever de I'eau a 'aide d’une écumoire et les disposer sur la
plaque du four couverte de papier sulfurisé.

La cuisson

e Préchauffer le four 4 180°C.

e Préparer une dorure composée d’un ceuf et d’un petit peu d’eau,
le tout bien mélangé.

e Au pinceau, répartir la dorure bien uniformément sur toute la
surface des pains-burgers.

e Parsemer de graines de sésame.

e Enfourner pendant environ 20 min.

e Sortir du four et ajouter directement du beurre fondu pour les
rendre bien brillants.



Le pain-burger ciabatta
Durée du processus : 2h 30 - Temps de préparation : 1 h 30

Le pain-burger ciabatta ne contient ni beurre, ni ceuf, ni lait, ni
sucre, ce qui le rend compatible avec un régime végétalien. Il doit
étre moelleux et croquant avec un parfum d’huile d’olive.

Pour une douzaine de pains-burgers ciabatta
500 g de farine T65
20g de levure fraiche
30 cl d’cau
3.5 cl d’huile d'olive
10g de sel.

La premiére pousse

o Faire légerement chauffer I'eau et y diluer la levure émiettée.
Laisser reposer 10 min.

e Transvaser dansla cuve du robot, ajouter " huile, le sel et la farine.
e Actionner le robot d’abord a vitesse réduite, puis en accélérant
progressivement pendant environ 15 min.

e La pite doit étre lisse et non collante. Si, aprés 10 min, on voit
qu’elle est encore collante, ajouter 1 ou 2 cs de farine.

e Quand la péte est bien lisse et qu’elle ne colle plus sur les bords,
fleurer le plan de travail et la sortir de la cuve a I'aide de la corne.
Réaliser une boule.

e Réserver la boule dans un récipient en inox ou en plastique.
Filmer le tout et réserver dans un endroit chaud pendant 1 h, le
temps que la pate double, voire triple de volume.

La deuxiéme pousse et cuisson

e Pour la deuxieme pousse et la cuisson, procéder exactement
comme pour le pain-burger classique, mais en remplacant la
dorure par de I’cau.
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Le bun sans gluten

Pour 8 buns
15 cl de lait ou de boisson au soja pour le faire sans lactose
12 g de levure fraiche (vérifier dans les ingrédients qu'il n'y a pas de gluten)
150 g de farine de riz
150 g de farine de pois chiche
50g de fécule
15¢ de sucre
Sgdesel
1 ceuf
20 g de beurre fondu ou de margarine fondue pour le faire sans lactose
graines de sé¢same

e Diluer la levure dans le lait tiédi.

e Dans le bol du robot, réunir la farine de riz, la farine de pois
chiche, la fécule, le sucre et le sel. Mélanger au fouet.

o Ajouter I'ceuf, le lait 4 la levure et le beurre fondu.

o DPétrir au crochet a petite vitesse pendant quelques minutes,
jusqu’a ce que la pate soit homogene.

o Fleurer le poste de travail avec de la farine de riz, verser la pate.

e Retravailler un petit peu la pate sur le plan de travail et diviser
en portions de 70 g.

e Se fariner les mains et former des boules.

o Laisser reposer les boules de pate dans un endroit chaud pendant
1 h. Les buns doublent de volume.

e Badigeonner les buns d’ceuf mélangé a un petit peu de lait et les
cuire de 15320 min a 180°CL



https://glutenlibre.co/recettes-fr/pain-a-burger-sans-gluten-et-sans-lactose/

Le hamburger steak

Le célebre adage de Karadoc dans la série Kaamelott, « le gras,
c’est la vie », s’applique au hamburger steak. Comme I’a déclaré
un journaliste du Minnesota en 2000, ’'amateur de burger doit
étre particulierement attentif a la teneur en graisse de la viande de

beeuf :

« Il faut de la graisse pour faire un bon burger. Une galette toute
seche de beeuf haché extra-maigre est aussi infecte que de la biere
légere ou des chips de pomme de terre sans sel. »*

Sam Sifton, chroniqueur culinaire au New York Times, est lui aussi
intraitable sur le sujet. 20 % de graisse pour 80 % de chair est le ratio
idéal. En-dessous de 10 4 15 %, on risque d’obtenir un hambur-
ger sec. Au-dessus, il est flasque. C’est la raison pour laquelle on
conseille de choisir un morceau de paleron — muscle gras et charnu
de I'épaule — de plat de cote, de poitrine ou de collier®. On peut
également recourir 4 un mélange de viande relativement maigre
avec un morceau beaucoup plus gras, comme du lard par exemple.
Soit on demande 4 son boucher de hacher la viande, soit on la
hache soi-méme, en choisissant la mouture intermédiaire de
5 mm. On reconnait un bon hachis quand on y distingue bien le
rouge de la chair et le blanc du gras.

Le choix de la cuisson

Pour que se révelent tous ses ardmes, il faut impérativement que
le steak haché s’entoure d’une belle crotite. Pour les uns, rien
n’est comparable au fumet d’un burger cuit au barbecue. Pour
les autres, on ne peut obtenir de plus beau résultat que dans une
potle en fonte. D’autres enfin optent pour le c6té pratique des
grills électriques d’intérieur qui, hélas, ont rarement la puissance
nécessaire pour saisir correctement la viande. La solution la plus
pratique est donc celle de la poéle en fonte.


https://cooking.nytimes.com/article/how-to-grill-burgers
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Lediner style

Le diner style est le burger de la petite restauration et des fast-foods.
Les galettes de viande, cuites a point, oscillent entre 100 et 120 g.
Elles sont deux fois moins lourdes que celles du zavern style.

Matériel
un hachoir, une poélc en fonte, une spatulc rigidc

Pour 4 burgers
Pour un 100 % viande de beeut :

500 g de paleron, de plate de cote, de poitrine ou de collier.
Pour un mélange :300g de viande de beeuf et 200 g delard.
sel, poivre
une noix de beurre

4 tranches de cheddar (facultarif)

e Découper la viande en cubes. Saler et poivrer. Bien mélanger le
tout.

e Passer la viande au hachoir 4 la mouture intermédiaire de S mm.
e Diviser le hachis en quatre parties égales, les fagonner en
boulettes.

o Faire fondre le beurre 4 feu moyen dans la poéle.

° %and le beurre est bien chaud, déposer les boulettes et les
aplatir 4 I'aide d’une spatule rigide.

e Laisser cuire environ 3 min d’un c6té et 2 min de I’autre tout en
arrosant la viande avec le beurre de la poéle.

e Sivous utilisez du fromage, le poser sur chaque hamburger apres
les avoir retournés.

e Débarrasser les hamburgers et les laisser reposer 5 min avant le
montage des burgers.




Le tavern style

Le tavern style est le burger des restaurants. Ce dernier a une crotite
bien grillée, presque brilée, qui entoure une viande tendre et rosée.
Ce hamburger fait environ 225 g, 4 évaluer selon les appétits.

Matériel
un hachoir, une poéle en fonte

Pour 4 personnes
Pour un 100 % viande de beeuf :

900 g de palcron, de platc—cétc, de poitrinc ou de collier.
Pour un mélange : 540 g de viande de beeuf et 360 g de lard.
sel, poivre
une noix de beurre

4 tranches de cheddar (facultarif)

e Découper la viande en cubes. Saler et poivre, bien mélanger le
tout.

o Passer la viande au hachoir 4 la mouture intermédiaire de S mm.
o Alamain, diviser le hachis en quatre parties égales. Les fagonner
en boulettes et les aplatir en galettes de 2,5 cm d’¢paisseur et 9 cm
de diametre, le tout en manipulant la viande le moins possible.

e Pour plus de facilité, fagonner le hamburger dans un cerclage du
méme diametre que le pain.

o Faire fondre le beurre 4 feu moyen dans la poéle.

o Augmenter le feu et placer les quatre hamburgers, avec ou sans
cerclage. Laisser cuire environ 3 min de chaque coté pour une
cuisson rosée.

e Apres avoir retourné le hamburger, enlever le cerclage.

e Arroser la viande avec le beurre de la poéle.

e Sivous utilisez du fromage, le poser sur chaque hamburger apres
les avoir retournés.

e Débarrasser les hamburgers et les laisser reposer 5 min avant le
montage des burgers.



Petit traité du //mg(';'

Les sauces de base

La mayonnaise

La mayonnaise est une des trois sauces de base du burger avec le
ketchup et la moutarde. Le burger classique recourt 4 un mélange
des trois, mais les variantes sont infinies. La mayonnaise est née
dans la gastronomie frangaise au tout début du X1x° si¢cle.
Contrairement a ce qu'on prétend parfois, la température des
ingrédients qui composent la mayonnaise n’a aucune importance,
on peut la mélanger en tournant le fouet dans n’importe quel sens,
les femmes peuvent en confectionner & n’importe quel moment
du mois et la moutarde n’est pas indispensable a la recette, méme
si elle en facilite la réalisation.

En revanche, il est important de saler la mayonnaise avant de
mélanger tous les ingrédients et non apres, ce qui provoque des
petites taches blanches inélégantes.

La mayonnaise est une émulsion huile dans eau. Lorsqu’une
mayonnaise se défait pendant sa confection, c’est forcément parce
qu’il n’y a plus assez d’eau pour accueillir 'huile. Voila pourquoi
il est indispensable d’ajouter du liquide — on utilise le vinaigre
pour une question d’équilibre entre le gras et ’acide — au cours de
l'opération.

Si malgré ces précautions, votre mayonnaise se défait, ajoutez-lui
un petit peu de liquide et battez-la & nouveau, elle se reformera
comme par miracle.

Pour environ 100 g de mayonnaise
I jaune d'ccuf
15420 cl d’huile
sel, poivre
lcsde vinaigre

1 ¢s de moutarde (selon le gotir)
e Déposer le jaune ou 'ceuf entier au fond d’un plat creux.
e Saler et poivrer.
e Ajouter le vinaigre et la moutarde. Mélanger le tout au fouet.



o Verser Ihuile gotite a gofite tout en mélangeant afin 'obtenir
une émulsion bien stable.

e Lorsqu’on obtient une masse homogene, on peut ajouter I’huile
en plus grande quantité.

o Réserver au réfrigérateur.

da sauce tartare

4 cs de mayonnaise
2 branches d’cstragon (au goflt)

2 branches de pcrsil (au goat)
quclqucs brins de ciboulette (au goﬂt)
capres, selonle gout
1 petite ¢chalote

o Ciseler la ciboulette, hacher le reste des ingrédients.
o M¢langer tous les ingrédients avec la mayonnaise.

e Réserver au 1'éfrigér;1tcur.

Le tomato ketchup

Le tomato ketchup est la plus célebre des nombreuses variantes du
ketchup. A l'origine, ce dernier est une sauce typiquement anglaise
héritiere des antiques sauces lactofermentées européennes — tel le
fameux garum des Romains — et des sauces du méme type décou-
vertes en Asie par les Européens. De la synthése de toutes ces
cultures est né au XVIII® siecle le catsup, catchup ou ketchup, terme
probablement dérivé du kezjap indonésien.

Les premicres versions connues résultent d’un processus de lacto-
fermentation a partir d’'une saumure de champignons, d’anchois,
de coques, de moules, d’huitres ou de noix. On ajoute a cette base
du vinaigre, éventuellement du vin, ainsi que divers condiments
dont le sucre. Une fois préparée, la sauce est filtrée pour n’en
conserver que le liquide.

Au milieu du xvirsiecle, en Angleterre, toutes ces variétés
de ketchup font 'objet d’une fabrication artisanale et sont
vendues dans les épiceries. Au cours de la seconde moitié¢ du



Petit traité du burger

siecle, le ketchup gagne en popularité dans les colonies anglaises
d’Amérique du Nord ot 'ajout de la tomate enrichit la recette. Le
tomato ketchup est né.
La recette ci-dessous est inspirée de U America’s Cook Book, édition
de 1943.
2 tomates
1 poivron rouge
1 oignon de taille moyenne
sel.
40 g de sucre
1 cc de sel de céleri
1 cc de moutarde moulue
% cc de paprika
Yesde piment de la]amal'quc entier (en ¢piceries fines)
I pincée de clous de girofle entiers
1 baton de cannelle (pour les amateurs de cannelle)

Sclde vinaigre

Le poivron

e Préchauffer le four 3 180°C.

e Découper le poivron en huit morceaux allongés et bien épépiner.
e Disposer les morceaux de poivron dans un plat allant au four et
arroser d’huile d’olive.

¢ Enfourner pendant environ 40 min, jusqu’a ce que la peau se
décolle.

o Oter toute la peau et réserver.

Les tomates

e Entailler légerement les tomates.

e Les plonger dans de I'eau bouillante.

e Lorsque la peu se décolle, plonger les tomates dans de I'eau
froide et oter la peau. Réserver.

La sauce

o Hacher finement 'oignon, découper les tomates et le poivron.

e Dans une marmite, cuire doucement les oignons dans un petit

peu d’huile d’olive jusqu’a ce qu’ils soient tendres, mais sans
colorer.



e Ajouter les tomates et le poivron. Laisser cuire a découvert a feu
doux environ 10 min, jusqu’a ce que les légumes soient tendres.

o Mixer le tout. Ajouter le vinaigre, le sel, le sucre, le sel de céleri,
la moutarde, le paprika, la cannelle, le piment de la Jamaique et les
clous de girofle.

e Laisser mijoter doucement a découvert pendant 1 h (enlever la
cannelle aprés 10 min), ajouter le vinaigre et cuire jusqu’a ce que le
mélange soit épais, en remuant pour éviter de briler.

o Réserver au réfrigérateur.*

La sauce tomate

Il s’agit de la sauce tomate de base qui servira, par exemple, a réali-
ser la sauce chili. La recette proposée ici est tirée de I America’s

Cook Book, édition de 1943.

4 tomartes
sel
poivre
1 oignon
2S¢ de beurre
2S¢ de farine
XEres

o Ebouillanter et peler les tomates.

Hacher I'oignon.

o Faire revenir les oignons dans du beurre.

e Ajouter les tomates, saler, poivrer et laisser cuire 10 min.

o Passer au tamis.

e Faire fondre le beurre et incorporer la farine pour faire un roux.
Il faut compter 10 g de beurre et 10 g de farine pour 20 ¢l de pulpe
de tomate.

e Incorporer progressivement les tomates et remuer jusqu’a ce que
le mélange épaississe.

e Ajouter, si vous le désirez, un petit peu de xéres.

e Cuire environ 3 min en remuant de temps en temps.

e Réserver au réfrigérateur.’
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La sauce chili

La sauce chili est 'une des plus appréciées aux Etats-Unis dans la
confection des burgers. Cette recette est tirée de la presse améri-
caine de 1930.

4 tomartes
1 poivron rouge doux émincé
1 piment rouge piquant émincé
2 oignons émincés
6 cl de vinaigre
50 g de sucre
piment de la]amal'quc moulu
1 pincée de clou de girofle moulu
poivre noir
piment de Cayenne
2ccde gingcmbrc moulu
2 csde sel

o Deler les tomates et les couper en quartiers.

o M¢langer tous les ingrédients dans une marmite.

e Porter a ¢bullition, laisser bouillir pendant 15 min, puis laisser
mijoter environ 2 h.

e Réserver.®




Les garnitures et le montage du burger
& C C

L’exces de garnitures complique la dégustation du burger. Dans un
premier temps, il est conseillé de se limiter aux quelques ingrédients
incontournables qui donneront un résultat optimal. Le cornichon
procure du croquant et une petite pointe acide, I'oignon cru du
croquant et du piquant, la laitue du croquant et de la fraicheur.
La tomate, généralement considérée comme un indispensable du
burger, connait de plus en plus de détracteurs. Gorgée d’eau et &
la texture légérement péteuse, elle ne donne pas satisfaction a tous
les gourmets.

Pour 4 personnes
4 buns®
20 g de ketchup
20g de moutarde
20g de mayonnaise
2 gros cornichons
4 feuilles de laitue iceberg
1 tomate
4 fines tranches d'oignon rouge

Variantes de garnitures
Ananas, ceuf mollet, ccuf miroir, cresson, pousses d’¢pinard, tomates
séchées, concombre, carotte, poivrons, aubergines, roquette, champignons,

COU.K'gCttCS, patatcs dOU.CCS, ChOU:ﬂCU.I', ChOLl I'OngC, ctc.

Attention : le montage du burger doit se faire le plus rapidement
possible, mais sans bécler la présentation.

Peu avant le service

o Emincer et bien séparer la laitue iccbcrg en laniéres de 1 cm.

e Emincer le cornichon en tranches de 2 mm d’¢épaisseur.

e Emincer I'oignon en rondelles de 2 mm d’¢paisseur et bien les
séparer.

e Découper la tomate en tranches de 1 cm d’épaisseur.
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Au moment de ’envoi

e Pendant la cuisson de la viande, découper les buns en prenant
soin de former une base épaisse. Il est important que la base
puisse supporter le burger et ne se désagrege pas au moment de la
dégustation.

o Si on le désire, dorer les pains-buns dans la graisse de cuisson
pendant environ 30-40 s c6té mie. Attention de ne pas noircir le
pain.

e Tartiner chaque tranche de pain-burger avec la ou les sauces
désirées.

e Déposer les tranches d’oignon et de cornichon c6té base du bun.
e Déposer la rondelle de tomate.

e Déposer la laitue ¢émincée coté chapeau.

o Déposer le steak.

e Refermer le burger.

¢ On peut transpercer le burger a I’aide d’un pic pour assurer la
cohésion de I’ensemble.




Les pommes de terre frites

Cuire une bonne pomme de terre frite est tout un art. Il faut
obtenir un croustillant 4 I’extérieur et un moelleux 4 I’intérieur,
tout en préservant une jolie couleur dorée 4 la surface. Comme la
chaleur se diffuse lentement a I’intérieur de la pomme de terre, il
ne faut pas que la graisse soit trop chaude, sinon I'extérieur carbo-
nise avant que le cceur ne soit cuit. D’un autre coté, si la graisse
n’est pas assez chaude, la crofite ne se forme pas a extérieur et
la pomme de terre absorbe beaucoup d’huile. Afin d’obtenir le
meilleur résulta, il faut donc procéder & une double cuisson a la
graisse de beeuf avec la variété de pommes de terre bintje ou tout
autre variété farineuse.

Matériel

une fritcusc, papif:r essuie-tout

Pour 4 personnes
1 kg de pommes de terre bintjf:
graisse de beeuf

e Eplucher et découper les pommes de terre en batonnets de 1 cm
de coté et d’environ 8 cm de longueur. Il n’y a pas de régle absolue
en mati¢re de dimension des frites, on fait selon son gofit !

e Les rincer et bien les sécher.

e Cuire 7 min 4 140-150°C.

o Sortir les frites de la graisse et bien les égoutter (c’est a ce
moment-la qu’elles absorbent le plus de graisse, on a une minute
pour les essorer complétement).

e Laisser refroidir.

e Porter la température de la graisse 4 170°C.

e Plonger les frites au moment o1 'on sort les burgers de la poéle.
Laisser cuire environ 3 min jusqu’é ce que les frites soient bien
croquantes.

e Bien égoutter comme a la premiere étape, saler et servir.
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Le burqer, Ilﬂp()i(lS l()lﬂ'(l
C

dela gozstron()mie mondiale

Cela fait cent-trente ans que le burger étend son empire culinaire
sur le sol américain qui I’a vu naitre et soixante-dix ans qu’il
conquiert progressivement le reste du monde. Ce petit sandwich
doit son ascension fulgurante a son indéniable capacité a répondre
aux exigences de notre mode de vie moderne : il s’adapte facile-
ment au travail 4 la chaine ; il s’intégre avec la plus grande aisance
au sein de n’importe quelle culture ; il réunit 4 lui seul tous les
éléments d’un repas ; il s’achete, se vend et se consomme en un
temps record ; il est démocratique ; il s’est converti au végéta-
risme ; son steak haché et son pain moelleux s’avalent sans le
moindre effort ; sa sauce grasse, sucrée et onctueuse, est on ne
peut plus réconfortante ; enfin, sa garniture croquante ajoute une
touche rafraichissante a I’ensemble.

T . . . , . .
Une institution américaine

Rien d’étonnant, dés lors, que le burger se profile comme un des
mets les plus populaires et les plus consommés. A Déchelle plané-
taire, seule la pizza, avec laquelle il partage de nombreuses caracté-
ristiques, lui tient la dragée haute.

Selon un sondage mené en 2022 pour la chaine de restaura-
tion rapide White Castle, les Américains dévoreraient environ
13 milliards de burgers par an, a savoir pres de quarante par
personne, bébés et centenaires compris. Alignés bout a bout,
ces burgers feraient cinquante fois la circonférence de la terre’.
Environ 8 milliards d’entre eux sont consommés a I'extérieur du
domicile, principalement dans I'une des 50 000 enseignes qui lui
sont enticrement dédiées, mais aussi dans les restaurants classiques,
voire gastronomiques.



Les données concordent avec celles indiquant que 72 % des
hamburgers sont consommés en dehors du foyer familial. De plus,
84 % des Américains expriment une opinion favorable envers le
hamburger et 82 % envers le cheeseburger?.

Quoi de plus normal, dés lors, que les dix plus grosses chaines de
burger au monde soient toutes américaines ? L'une d’entre elles,
Jack in the box, bien que limitée aux Erats-Unis, figure parmi les
dix leaders mondiaux avec ses 2 200 implantations®. Au sommet
du classement, McDonald’s regne en maitre absolu avec un chiffre
d’affaires d’environ 40 milliards de dollars, soit quatre fois plus
que son concurrent direct Burger King*.

Un succés planétaire
Les facteurs ayant favorisé I'immense succes du burger aux Erats-
Unis expliquent aussi son irrésistible propagation dans le monde.
Depuis les années 1960, de nombreux pays se sont progressive-
ment laissés envoliter par le charme du burger. Bien qu’il n’en soit
pas I'unique instigateur, McDonald’s a joué un rdle prépondérant
dans cette expansion. D’ailleurs, aujourd’hui, ses arches dorés
figurent parmi les symboles les mieux reconnus.
La chaine compte plus de 25 000 restaurants dans 118 pays des
197 reconnus par les Nations Unies. Avec 2,5 millions d’employés,
elle sert 69 millions de clients chaque jour et écoule pres d’un
milliard de Big Mac par an’.
En Europe, I’engouement est particulicrement notable en
Allemagne, au Royaume-Uni, en Italie et méme dans la forteresse
gastronomique que tout le monde croyait imprenable : la France !
En Asie, il s’étend au Japon, a la Corée du Sud et a la Chine. En
Amérique, il est tres présent au Canada et au Brésil. En Afrique, il
se limite pour I'instant au Maroc, 4 I’ Egypte et 2 ’Afrique du Sud,
ot le pouvoir d’achat joue un réle cl¢ dans sa popularité relative.
Dans un premier temps, les consommateurs de ces pays ont adopté
les classiques — hamburger, cheeseburger, fishburger et chicken
burger — proposés par les chaines américaines. Rapidement, toute-
fois, ces plats se sont enrichis de variantes locales, réinventés a la
sauce culturelle propre 4 chaque région.
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https://today.yougov.com/ratings/consumer/popularity/american-dishes/all
https://finance.yahoo.com/news/10-largest-burger-chains-world-154824424.html?guccounter=1

