Hamburger: la ricetta
del Cappellaio Matto Ultra Boss

Attrezzatura speciale: bagno termostatico.

Ti servira un roner, una specie di frullatore a immersione che scal-
da l'acqua e la mescola continuamente. Si pud programmare in
modo da variare la temperatura e il tempo di mescolamento. |l
cibo da cuocere viene messo dentro sacchetti che si possono
chiudere ermeticamente (tanti hanno una zip come i jeans, ma
di plastica e senza dentini) e poi i sacchetti si immergono nel
liguido riscaldato e mescolato. Ti servono quindi anche quattro
sacchetti con chiusura zip, uno per ogni hamburger, e un termo-
metro da cucina.

Ingredienti per quattro hamburger da 200 g l'uno:




PROCEDIMENTO:

1. pascare la carne af tritacarne veands vn disco
con fori abbactanza grandi (4-4,5 mm);

2. preparare un baguno dacqua e portarlo a 55 C;

3. unora prima della coftura aggivngere il sale
al trito di carne;

4. dividere la carne in quattro porzioni uguall,
di cirea 200 g luna. Formare polpette rotonde
cpesse 2,5 em;

5. mettere ogni hamburger in un cacchetto e poi
immergere delicatamente il sacchetto in acqua
Facendo uscire tutta [aria: a questo punto
cigillare con la zip e chiudere coci il sacchetto;

6. mettere i cacchelti in frigo per vnora;

2. trascorsa [ora, mettere a cuocere nel bagno
termoctatico per circa 45 minuti (vogliamo
che (a temperatura al cvore di ogni polpetta
di carne cia di 54 C. Se hai un termometro
da cucina é il momento di vearlsl);

8. ultimare la cottura in padella calda,
cuocendo 30 cecondi per lato.



