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In general despre

hamburgert

Hamburgerii deliciosi si suculenti se consuma de foarte
multi ani, iar popularitatea lor este in continui crestere.
Pani nu demult hamburgerul consta dintr- o chiftea si
o frunzi de salat, asezate intr-o chifli taiatd in doua.
In oferta majoritatii fast-foodurilor intalnim si astazi
aceste variante clasice, din carne de vita sau de pasare,
care se pot consuma rapid, cum am spune ,la botul ca-
lului”. ,Noile” ingrediente, ca si gorgonzola, langustinele
sau seitanul, transforma simpla chifli umpluti intr-un
adevarat festin culinar, insi, astfel de burgeri speciali
nu se gasesc la fiecare colt de stradi. Nu va intristati,
apetisantele creatii culinare pot fi pregatite de fiecare
dintre noi, urmarind indicatiile din retetele propuse.
Parcurgind cartea, cititorii vor face cunostinta, pe langa
clasicii burgeri cu carne, si cu variantele pentru vegeta-
rieni si vegani sau pentru amatorii de peste.

Ingrediente

Hamburgerul clasic constd, de fapt, dintr o chiftea prepa-
rati din carne de viti tocatd, prdjita pe gratar si asezata
intr-o chifla speciala pentru hamburgeri, tiiata in doua.

Alegerea carnii potrivite insa nu este o sarcina simpla.
Sa acordam mare atentie acestui ingredient.

Prescurtari
lg lingura
Igt lingurita
kg kilogram
g gram
mg miligram
1 litru
ml mililitru
el centilitru
cm centimetru

Tipuri de carne

Carnea contine proteine si minerale, mai ales fier. Pe lan-
g4 acestea furnizeazd oamenilor si vitamine, in primul
rand pe cele din complexul vitaminelor B. Prin urmare,
putem oare afirma despre carne ca este un aliment si-
natos? Ca siin multe alte cazuri, depinde de cantitatea
consumati. Carnea, pe langa nutrientii amintiti, contine
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si substante mai putin folositoare, de aceea consumul
zilnic trebuie evitat. Sa luadm ca exemplu grasimea: daci
cineva consuma prea multi grisime, se poate astepta
sa devina supraponderal si va fi obligat sa suporte tot
cortegiul de suferinte cauzate de aceasta boala.

Proteina din carne contine purine care se transforma
in acid uric, iar purinele sunt metabolizate de citre or-
ganism. Dacd nivelul acidului uric este mult prea ridicat,
apar tulburari ale metabolismului, probleme la nivelul
articulatiilor, care pot duce la aparitia gutei. Prin urma-
re, amatorii de carne trebuie s3 fie constienti de aceste
aspecte si sa o consume in mod responsabil.

La noi in tard, in ordinea preferintelor consumato-
rilor, carnea de vitd o urmeaza indeaproape pe cea de
porc. Avantajul ei consta in faptul ci are un continut
scazut in grasimi, fiind bogata in acizi grasi nesaturati,
necesari organismului uman. Carnea de viti reprezinta
o sursi foarte valoroasa de proteine, iar vitamina B12,
prezentd in compozitia ei, este necesard pentru formarea
eritrocitelor.

Carnea de porc contine multe minerale importante,
precum si oligoelemente. Din aceasta ultima categorie
fac parte, de exemplu, fierul, sodiul, potasiul, precum
si seleniul sau zincul. Continutul de tiamina, adica de
vitamina B1, din carnea de porc este de asemenea sem-
nificativ, aceasta fiind necesarila dezvoltarea corespun-
ztoare a celulelor nervoase. Tiamina se mai gaseste in
painea integrald, precum si in fulgii de ovaz.

Puiul, curcanul si rata sunt pasari. Avantajul incon-
testabil al cirnii de pasare consta in continutul ridicat
de proteine, insotit de un continut scazut in grisimi.
Cea din urm3 afirmatie nu este valabild in cazul ratei,

carnea ei fiind una relativ grasa. Carnea de pasare este
in general caracterizatd prin continut mare de vitami-
ne, minerale si aminoacizi esentiali. Se recomanda, in
special, consumul cirnii de pui.

Carnea de miel apare relativ rar in meniurile din Eu-
ropa Centrala si de Nord. Motivul este probabil mirosul
specific al acesteia. In general, sub denumirea de carne
miel se comercializeaza carnea animalelor pan3 la var-
sta de un an. Pieptul are un continut foarte ridicat in
grasimi. Este important de mentionat continutul de
vitamine A, B si C, precum si de minerale ca fier, sodiu,
potasiu si calciu al carnii de miel.

Mieii sunt categorisiti uneori si in func- w
tie de mediul in care au fost crescuti. De
exempluy, sunt renumiti mieii crescuti pe
coasta Marii Nordului, denumiti mieii ,de

pe cAmpul de sare”; carnea acestora con-
firma faptul ci animalele au consumat o
cantitate mare de iarba sarata.

Slanina (baconul) se obtine din fleici, partea cea mai
grasa a porcului. Dupa afumare, slinina se taie in felii
subtiri, obtinAndu-se sliced bacon.
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Bif-
tecului tartar se in-

Prepararea

cepe prin tocarea
carnii crude de vita
(muschi sau vrabi-
oard) sau doar ma-
runtirea acesteia;

in astfel de cazuri

vorbim  despre
carne de vitd

maruntita. In

mod traditional,

biftecul tartar se

consumi astfel:

carnea tocatd se

sareazi, se pipereazi, se asazi pe farfurie, iar in mijloc
se pune un galbenus crud, capere si ansoa.

Atentie, pericol de germeni!

Tnurma maruntirii, carnea tocata creeaza
conditii favorabile dezvoltirii germenilor pato-
geni. Prin urmare, carnea cumparati de la ma-
celar trebuie refrigerati si prelucrata imediat.
Daci dorim s-o consumam crudd, cel mai bine
este s-0 tocdm chiar noi, inainte de servire.

Peste si fructe de mare
Lacurile, raurile si marile addpostesc un numar mare de
vietuitoare care, fiind considerate de unii ca suplimente
alimentare gustoase si sinatoase, sunt foarte pretuite.
Pestii ne asigura proteine valoroase, vitamine si mine-
rale. Aminoacizii, componenti ai proteinelor, sunt esen-
tiali pentru organismul uman. In cazul in care acestia
provin de la animale care trdiesc in ap3, sunt deosebit
de usor digerabili. Acizii grasi omega-3 polinesaturati
contribuie la intarirea sanatatii inimii si a sistemului
circulator. Organismul nostru ii poate obtine din prea
putine surse, insa, din fericire, pot fi gasiti si in pesti.
Unele vietuitoare ale marilor au un continut extrem
de ridicat de grasimi. In ciuda acestui fapt, consumul lor

este in crestere, influentat fiind de avantajele pe care le
oferd pentru pastrarea sanatatii si, nu in ultimul rand,
pentru ca sunt si foarte gustosi. Interesul deosebit pen-
tru consumul animalelor marine este de inteles, dar in
anumita masura creeaza si motive de ingrijorare, deoa-
rece tot mai multe specii sunt amenintate de disparitie.
Prin urmare, recomandarea ficuta referitor la consumul
de carne se aplica si in acest caz: sd nu consumam zilnic
peste. Se recomanda consultarea informatiilor legate
de mediul de crestere si cele referitoare la pescuitul lor
moderat. Cei interesati de protejarea ecosistemului pot
sa se informeze de la organele abilitate, in ceea ce pri-
veste speciile cele mai amenintate.

Denumirea de somon nu este o definitie exacta.
Trebuie sa facem diferenta intre somonul care provine
din Oceanul Atlantic si cel pescuit din Oceanul Pacific.
Este caracterizat prin carnea de o culoare roz-portocalie.
Aceasta contine din plin acizi grasi omega-3, potasiu,
fosfor si vitamina A. Somonul se comercializeaza proas-
pat, afumat sau marinat (somon graved).

Somonul de baltd (Hypomesus olidus) nu este o specie
inruditd cu somonul, ci este o specie de cod. Mai de-
mult se folosea ca si inlocuitor mai ieftin al somonului.
Somonul de balta are un continut scazut in grasimi.
Atentie, insa, cumparati doar marfa cu carne alb, care
nu contine ingrijoratorul colorant E-124.
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Tonul are carnea rosie, fragedd. Tonul crud este un
ingredient preferat in prepararea sushi-ului. Contine
multe oligoelemente si vitamina B3. Din picate, in acest
peste pot f1 prezente diferite toxine, de aceea se reco-
manda sa fie consumat cu masura.

Langustina are clesti si inotatoare caudala lata. Su-
prafata superioara este relativ dreapta. Uneori, in mod
eronat i se atribuie si denumirea de crevete. Crevetii,
dintre care cei mai mici sunt crabii din Marea Nordului,
au antene spre deosebire de langustine, care au clesti.

Scoicile Saint Jacques (Sfantul Iacob) sunt atracti-
ve datorita carnii tari, gustoase si valorii nutritionale
absolut sanatoase, care se datoreaza aportului de acizi
grasi omega-3, proteine si zinc. Contin grasimi si car-
bohidrati doar in cantitate mica, ceea ce constituie un
avantaj deloc de neglijat de cei care au grija de silueta. Se
recomanda si fie cumpdrate gata curitate si consumate
repede sau si fie depozitate la congelator.

Racii de rdu traiesc in apa dulce. Pana la mijlocul se-
colului 20 acestia aproape ci au disparut din Europa. S-a
inceput repopularea lor, inregistrandu-se deja primele

Persoanele alergice la praful de casa, sa nu con-
sume raci. Dupa consumul lor, in unele cazuri,
pot aparea simptomele unei reactii alergice, de-
oarece homarii, racii si melcii pot fi purtatorii

acelorasi alergeni ca si acarienii de praf.

rezultate. Valoarea nutritionald se caracterizeaza prin-
tr-un continut scazut in grasimi, si un continut mare,
peste medie, de proteine. Racii de rAu nu duc lipsi nici
de vitamine, dintre care trebuie mentionata in primul
rand vitamina E, precum si cele din complexul B.

Homarul face parte din categoria delicateselor. In
trecut, era raspandit in Marea Nordului si in intreaga
lume. Astazi este amenintat cu disparitia. Daca dorim si
achizitiondm un homar foarte mare, va trebui sa bagim
adanc mana in buzunar, deoarece este foarte scump;
homarul trebuie si fie in varsta, stiut fiind faptul cd are
o crestere foarte lentd. Homarul foarte proaspit este cel
mai gustos; ceea ce inseamna ca trebuie sa-1 sacrificim
chiar noi, scufundandu-i capul in apa fierbinte. Atentie,
dupa aceastd manevri este in stare si se mai zbatd inca
sapte minute. Are multe proteine, dar in acelasi timp
poate contine pesticide si alte toxine.

Burgeri vegetarieni

In zilele noastre este la moda dieta vegetariana. Adeptii
acestui mod de viatd constata ca reusesc sa se mentind in
forma si in acelasi timp si sdnatatea lor are de castigat.
Daci cineva nu vrea sa treaca complet la ,hrana ver-
de”, dar pune accent pe un comportament responsabil
si ecologic, procedeaza foarte bine daci alege o dietd
mixtd. Astfel poate consuma carne, peste sau fructe
de mare, fara a evita ingredientele foarte variate ale
dietei vegetariene.



In general despre hamburgeri

Tofu este considerat de multi un inlocuitor de carne.
Nu este de mirare, deoarece produsul preparat din boabe
de soia, avand aspect de branza telemea, contine in can-
titate suficienta toti acei aminoacizi de care organismul
uman are nevoie. La acestia se mai adauga acizi grasi
omega-3, vitamine, in special cele din grupa B, precum
si o varietate de minerale, de exemplu, fier si potasiu.
Prejudecatile legate de tofu, cum ca nu are niciun gust,
sunt intemeiate. Insa, nu-i asa, obisnuim si condimen-
tam, atat carnea cat si pestele, inainte de a le consuma.

Seitanul de asemenea este bogat in proteine, minerale
si vitamine, avand in acelasi timp un continut scazut de
calorii si fiind aproape lipsit colesterol. Se prepara din
gluten de griu, astfel cei care au intoleranta la aceasta
substanta proteicd, nu-l pot consuma.

Ciupercile asigurd proteinele din mancarurile vege-
tariene, conferindu-le si un gust deosebit. Sunt boga-
te in minerale si vitamine, continutul in grasimi fiind
nesemnificativ. Marea varietate de ciuperci asigura si
diversitate, deoarece ciuperca de cAmp (sampinion),
pastravul scailor sau pastravul de fag au consistente si
arome diferite, reusind sa umple cu viata spatiul dintre
cele doud jumaitati de chifla.

Lintea este o planti leguminoasi, ca atare contine
multe proteine. Existd mai multe soiuri de linte. Boabele
de linte descojite se digera mai usor, nesdecojite insa
contin mai multe substante de importanta vitala, in
plus sunt si mai gustoase.

Véanata este cunoscutd doar ca ingredient al man-
carurilor mediteraneene cu legume. Cu toate acestea
pitligeaua vanata (uneori este numita si astfel) se poate
prepara in multe feluri, sau poate reprezenta un fel de
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mancare de sine stititor. Feliile de vinete se pot prepara
pane, sau pot f1 utilizate ca si baza pentru o pizza siraca
in carbohidrati. Este de la sine de inteles ca vanita se
poate utiliza cu succes ca siingredient al hamburgerilor,
in plus contine mult potasiu, mangan si cupru.

Dovleacul este lipsit de grasimi, in schimb are un
continut ridicat de fibre alimentare, minerale, vitamine
si substante vegetale secundare. Pe langa faptul ca este
un aliment sanatos, nu trebuie subevaluat nici rolul sdu
benefic in curele de slibire. Existd o gama variata de
soiuri de dovleac: de la mic pana la cel gigant, de la alb
pana la rosu.

Avocado are un continut ridicat de grisimi. Vestea
bunai este ca acesta contine si multe vitamine liposolu-
bile, astfel organismul nostru le poate valorifica. Este
recomandat s cumparam fructele tari si sa le punem,
impreund cu un mir, intr-o punga de hartie, pani se coc.

Mango este imbatabil in ceea ce priveste provitami-
nele A. Acestea joacd un rol important in pistrarea si-
natatii vederii si contribuie la reinnoirea celulelor pielii.
Contine, de asemenea, vitamina C.
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Branzeturi

Desi hamburgerul se poate imagina si fara cascaval,
multi gurmanzi sunt convinsi ci o felie de cascaval
asezatd intre cele doud jumatati de chifld pune punctul
pe i. Alegerea tipului de cascaval, desigur, depinde de
gustul fieciruia. In timp ce unii preferi aromele fine,
altii sunt in cutarea soiurilor foarte picante. Pentru
hamburgeri sunt potrivite doar acele tipuri care se topesc
usor. Cu cat cascavalul contine mai multe grasimi, cu
atat se topeste mai repede si mai usor.

Branza Cheddar este o branza englezeasca raspandita
in toatd lumea. Proprietatile de topire sunt foarte bune,
astfel este ideald pentru prepararea hamburgerilor. Se
gasesc sortimente de branza Cheddar cu aromi puter-
nici, condimentata picant sau cu bere.

Initial brdnza Chester a fost fabricata tot in Anglia.
Numele provine de la comitatul Cheshire, sau mai bine
zis de la resedinta acestuia, Chester. Este vorba de o
branza tare care, in stare proaspita, are o textura usor
sfaramicioasa. Cu cit e mai maturata, cu atat aroma ei
devine mai puternica.

Gorgonzola nu poate fi considerati una din branzetu-
rile specifice pentru prepararea hamburgerilor. Totusi,
merita gustatd micar o dati aceasta branza moale in-
nobilatd cu mucegai albastru, servita cu salata Waldorf
sau diferite sosuri de fructe.

Suplimente
O chifla tiiata in doud cu o chiftea sau o bucati de peste
sau de carne, nu insemna insi ca hamburgerul e gata.

Atentie! In cazul in care gorgonzola sau alte
tipuri de brAnzeturi cu mucegai albastru au un
miros amarui sau usor acid, inseamna c& sunt
deja prea maturate si au un gust prea intepator.
Acest lucru este valabil si in cazul bucitilor cu
o culoare maronie. Cel mai bine e sa nu le mai

cumpdaram.

Legumele, salatele si sosurile sunt asemenea unor ac-
cesorii care desavarsesc o toaleta reusitd de dama. Fara
acestea, simtim ci ceva lipseste. Astfel de suplimente in-
sotitoare pot f1, de exemplu, salata, rosiile sau castravetii
asezati in straturi. Acestea se adauga foarte proaspete,
crocante, in ultima clipg, inainte de servire.

Gustul hamburgerului este intregit de sosuri. Maio-
neza, ketchupul si alte sosuri fac mancarea mai suculen-
ta, dipurile (sosuri pe baza de lapte) zemoase 1i confera
un gust picant sau o aroma fructati. Daci dorim, ne
putem prepara singuri atat ketchupul cat si alte sosuri.
Astfel vom stii ce contin, avand si posibilitatea experi-
mentarii unor noi combinatii de arome.

il
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Chifla

Baza fiecarui hamburger este alcatuita dintr-o chifla,
pe cat posibil, proaspat prajita. Toata lumea este fami-
liarizata cu chiflele moi pentru hamburgeri, presirate
cu seminte de susan. Utilizarea painii — fie ea de orice
formi - este (de reguld) obligatorie. Conform unei is-
torisiri, in jurul anului 1900, un client din Statele Unite
ale Americii a vrut sa imbuce rapid ceva. Prin urmare,
proprietarul localului i-a servit o chiftea pusa intre doua
felii de paine. Desigur, este recomandat ca variantele
sofisticate de hamburgeri, preparate conform retetelor
din prezenta carte, sa fie consumate in conditii de liniste.
Cu toate acestea vorbim, totusi, despre un preparat pe
care il putem lua cu noi, daca dorim. Prin urmare, chi-
flele sunt necesare. Ele se pot cumpira gata facute, dar
le putem face si noi. In cele ce urmeaza, va prezentam
doud variante, una mai simpla si una mai sofisticata:
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Chifla simpla pentru hamburger

Ingrediente pPentru 8 buciti
1/2 cub drojdie ’

11/21g zahar
circa 450 g faina pentru pai i
paine, tip 650
11/21gt sare !
fdina pentry presararea plansetei
2 gélbenusuri de ou (marimea M)
3 Ig seminte de susan

Timp de preparare
40 minute

Timp de dospire
85 minute

Timp de coacere
25 minute

-_

] Se sfardma drojdia si impreuni cu zaharul se pun in
100 ml de apa calduts, apoi se lasa sa se odihneasca
5 minute. Dupa aceea se amesteca si se asteaptd pana
ce drojdia se umfla.

2 Se cern cele 450 g de fiini si sarea intr-un bol si se
omogenizeaza. Se face o adancitura in mijloc si se toar-
na drojdia. Se adaugi 200 ml apa calduta si, cu spirala
pentru framantare a mixerului de man4, se incorporeaza
treptat fiina, dinspre marginea bolului, pana se obtine

un aluat solid, umed.

3 Aluatul se framanta cu mainile circa 10 minute pe o
planseta presarata cu faini si se bate usor cu miscari re-
petate, pAna devine elastic si nu se mai lipeste de maini.
Se mai adauga atata fiina cat cuprinde. In final aluatul
trebuie si fie tare.

LI Se acopera cu un prosop de bucatarie si se lasa la
dospit, circa 1 ord, intr-un loc calduros, pAni isi dubleaza
volumul. Dupa aceea aluatul se framanta din nou si se
mai lasd inci 10 minute la dospit. Aluatul se divizeaza
in 8 buciti egale care se rotunjesc, pe rand. Se asazi pe
plansets, se acopera cu un prosop de bucatarie si se lasa
din nou la dospit 10 minute.
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5 Se incinge cuptorul la 200°C, la modul de incalzire
superior si inferior. Se pune apa la fiert intr-o oald mare.
Dupa ce apa a dat in clocot, se reduce temperatura si se
blanseazi chiflele timp de cAte un minut pe ambele parti,
introducindu-le in api clocotita. Se scot si se scurg de

api, apoi se asaza Intr-o tavi acoperiti cu hartie de copt.

6 Se ung chiflele cu gilbenusurile de ou frecate, apoi se
presara cu semintele de susan. Se introduc in cuptor si
se coc 20-25 de minute, pAna devin brun-aurii. Se scot
din cuptor si se asaza pe un grilaj si se raceasca.

Obtinem chifle vegan, daca folosim zahar brun, l
iar in loc de ou ungem chiflele cu amestecul ob- l
tinut dintr-o lingura de frisci de soia si 1 lingura l
de apa.

I

Chifla sofisticata pentru hamburger

Ingrediente pentru 10 bucati ((
3 cartofi fainosi
Sare ‘
50 mllapte ‘
2 lgunt ‘
200 g branza de vaci (
1 ou (marimea M) . (
21guleide floarea-soarelui (
50 g zahar ‘
20 g drojdie uscata
550 g faina (faina de grau tip 00) (
2 gélbenusuri de ou (marimea M) (

4 g seminte de susan (

Timp de preparare ((
40 minute .

Timp de dospire ‘
50 minute (
Timp de coacere

40 minute

S

] Se curiti cartofii, se taie cubulete si se fierb in apa
cu sare timp de 20 de minute, pAni cind se inmoaie,
dupa care se strecoard. Se trec printr-o presd de cartofi,
apoi se adauga laptele si untul. Se omogenizeazi, iar
piureul se lasa la racit.

2 Piureul racit se amestecd bine cu branza de vadi,
ouile, uleiul si zahirul. Se adaugi drojdia si 300 g de
fainad. Apoi se adauga si restul de faina si in 10 minute
se framanta un aluat neted. Se asaza intr-un bol, se
acopera si se lasa la dospit 45 de minute.

3 Se incinge cuptorul la 180°C, la modul de incalzire
superior si inferior. Aluatul se framanta din nou, dupa
care se divizeazi in 10 buciti care se rotunjesc pe rand.
Se asaza intr-o tavi acoperita cu hartie de copt, pastrand
intre ele o distanta corespunzitoare. Se acopera cu un
prosop de bucitarie si se lasa la dospit inca 5 minute.

LI Bilele de aluat se aplatizeaza usor. Se ung chiflele
cu galbenusurile de ou frecate cu 4 linguri de apa. Se
presara cu seminte de susan, se introduc in cuptor si
se coc 20 de minute.
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Controlul calititii
Am facut cunostinta deja cu unele ingrediente impor-
tante. Se pune intrebarea, oare cum si ne asiguram ca
acestea sunt proaspete. De multe ori o simpla testare cu
degetul ne poate oferi informatii: trebuie doar sa apasam
marfa cu degetul mare. Gropita formata nu dispare, ci
ramane vizibila? Nu este un semn bun! In cazul cirnu-
rilor si carnatilor suprafata cleioasa poate fi considerata
un semnal de alarma. In mod firesc, in testarea calitatii
ingredientelor, culoarea are rolul ei. Carnea de porc si
de pasare sunt de culoare roz-deschis, iar carnea de vitd
trebuie sa fie de un rosu-intens. Carnea e cenusie sau
verzuie? Nu stati pe ginduri, aruncati-o imediat!
Pestele miroase a mare, adica trebuie si aibd un mi-
ros care ne aminteste putin de apa marii si eventual de
mirosul de alge. Mirosul intepitor de peste insd ne ofera
certitudinea ci marfa e invechita. Solzii trebuie si fie
bine fixati in piele. Ca si in cazul carnii, siin ce priveste
pestii, culoarea indica prospetimea. S nu cumparam
nicidecum un file care are o nuanti galben-maronie.
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m bine injur si

La micelar siin pescarie sane uita .
atinge

m mirosurile, cu atentie. Se pot
rile suspecte depozitate deja
altceva ar contraveni

53 urmari
cumana doar marfu
in frigiderul nostru. Orice

normelor de igiena.

e ——

In cazul pestilor intregi sa le inspectim branhiile si
ochii. Acestia trebuie si fie bombati, usor iesiti in afara,
transparenti, dar de culoare inchisa. Branhiile trebuie s3
prezinte o culoare rosu-aprins si si fie lucioase. La van-
zitorul de peste marfa trebuie sa fie expusa pe gheata.
Sa avemn grija — ca siin cazul carnii — sa nu se intrerupa
lantul de ricire. S3 agezam marfa cumparata in geanta
frigorifica — si s3 o ducem acasa cit mai repede posibil.

Carnea langustinei trebuie sa fie transparents, iar
celelalte parti ale ei de culoarea roz. Cu cit carnea este
mai rosiatic-portocalie, cu atit este mai putin proaspata.



In general despre hamburgeri

In cele din urma, sa discutam putin si despre legume.
Ele sunt proaspete daca au culori intense. Frunze palide,
decolorate, morcovi care se pot indoi ca si cauciucul? Nu
asa aratd o marfa proaspatal

Prepararea

Am reusit si achizitionam ingredientele necesare, ne-a
cuprins si foamea. Prin urmare, haideti sa ne apucam
de lucru! Cel mai bine este si pregitim din timp salata,
inelele de ceapa, rosiile, adica tot ce se adaugi crud la
hamburger. Se spali toate componentele si se curata, se
taie felii, rondele sau cuburi, dupa preferinte. Se prepara
sau se pregitesc sosurile, pentru a fi la indemana.

In cazul in care micindm acasa carnea, sa alegem
un disc pentru tocare cu gauri mari sau un accesoriu
corespunzator al robotului de bucitarie. Carnea toca-
td se condimenteaza, apoi se portioneaza pe hartia de
copt si se modeleaza chiftele rotunde, plate. Inainte de
aceasta si desendm conturul chiftelelor pe hartia de
copt. Conturul sa fie putin mai mare decat diametrul
chiflelor, deoarece carnea se mai strange putin in timpul

modela cu presa pentru hamburgeri. Aceasta arata ca
si o stampild mare, rotunda.

Metoda clasici de a praji chiftelele de carne este pre-
parareala grill. Gratarul trebuie s3 fie suficient de fierbin-
te si uns cu ulei, de exemplu, cu ulei de floarea-soarelui,
pentru a preveni aderarea carnii. Chiftelele se asaza pe
grilajul gratarului si se prajesc pe ambele parti circa 4
minute.

Desigur, chiftelele se pot praji si in tigaie. In primul
rand se pune putind grasime in tigaie. Si in acest caz
este valabild regula: carnea se asaza in tigaie doar in
momentul in care temperatura grasimii este foarte mare,
pentru ca porii ei sa se inchida repede.

Chiftelele se pot prepara si la cuptor. Se asaza pe
grilajul acoperit cu hartie de copt, si se alege functia
grill sau modul de incilzire superior si inferior, reglat la
180°C. Se obtine un rezultat cu totul special in cazul in
care prima data chiftelele se prajesc putin intr-o tigaie,
dupa care se introduc in cuptor pentru 20 de minute.
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