porc au Tilsit

. Petits pains pour burgers: Mélanger tous les ingrédients et pétrir
jusqu’a Pobtention d’une pate molle et non collante. Laisser
reposer la pate au moins 10 heures, de préférence toute la nuit, a
température ambiante.

. Préchauffer le four a 250° C (chaleur de volte et de sole). Diviser
la pate sur une surface farinée en huit parts et former des petits
pains. Laisser ensuite gonfler 15 minutes. Poser sur le fond du four
un saladier réfractaire rempli de glacons ou d’eau froide €t cuire les
petits la grille pendant 15 minutes. Entrouvrir ensuite la

porte t poursuivre la cuisson a ?ialutr tou ndant
plémentaires. —

10 min

‘Effiloché de porc: De pre,f@rence preparer également la viande
la 'kle drér ! anlere a ne plus avoir qu a la réchauffer au four.
' eparer\unjus ave s graines de fenouil,
le porvre nta\i rla surface de la wande

......

e te m autre le T‘Otl avec le reste deJus et I’efﬁlocher
A'quté\r le cas échéant, de Peau pour éviter que la

4. Garnlture Couper la Ialtue iceberg et le Tilsit en tranches. Tailler
le potlmarron en fines lamelles et le faire dorer avec un peu d’huile
jusqu’a ce qu’il soit cuit. Ouvrir les petits pains et les garnir de

salade, d’effiloché de porc, de Tilsit, de potimarron et de pistaches.

'Burger d’effiloché de

Pour les petits pains
pour burger

500 g
1008
230 g
38
58
158
108

de farine au choix
de yogourt

d’eau

de levure séchée
de miel

de beurre

de sel

Glagons

Effiloché de porc

1kg
2¢s
(]
°
[ ]

d’épaule de porc

de graines de fenouil écrasées
Sel marin

Poivre moulu

Huile d’olive

Eau

Garniture

Tilsit doux
Potimarron

Laitue iceberg
Pistaches hachées
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