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burger sansgluten pain steak
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Préparation: 15 min

Ingrédients
Pour 2 personnes

2 steaks hachés

2 tranches de fromage sans lactose
2 tranches de tomate

2 feuilles de salade

2 c. a c. d’'oignon émincé

Pour le pain

100 g de farine de riz complet
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e 100 g de farine de mais

e 10 g de levure séche de boulanger

e 1 pincée de sel gris

e 150 mld'eau

e 1c.as. degraines de courge
Pour la sauce

e 1 yaourt végétal

e 1 c.ac.de moutarde

e 1 c.ac.devinaigre balsamique

e 5 c.ac. desucre

e 1 pincée de sel

1. Mélangez les farines, ajoutez la levure, le sel et versez I'eau en remuant. Pétrissez jusqu'a
I'obtention d'une pate homogene.

2. Séparezla pate en deux boules, disposez dans un ramequin graissé et saupoudrez les graines
de courge. Laissez reposer pendant 30 minutes.

3. Remplissez un quart de la cuve du Vitaliseur d'eau et portez a ébullition.

4. Faites cuire les pains pendant 20 minutes sur le tamis du Vitaliseur. Démoulez une fois
refroidis.

5. Mélangez le yaourt avec la moutarde, le vinaigre, le sucre et le sel. Réservez.
6. Faites cuire les steaks sur le tamis du Vitaliseur pendant 3 minutes.

7. Dressezle burger en déposant la moitié inférieure d'un pain, 2 cuillerées a café de sauce, 1
steak, 1tranche de fromage, 1cuillerée a café d'oignon émincé, 1tranche de tomate, la salade
coupée, 2 cuillerées de sauce et la partie supérieure du pain.

8. Piquez avec une pique en bois. Faites de méme pour le deuxieme burger.

Cette recette a été réalisée pour le magazine 95° #25 (mars-avril) spécial burgers
et tartines sans gluten.

Désormais, chaque magazine est proposé par theme, avec des recettes de
chaque saison en fonction du théme proposé. Vous pouvez donc adapter ces
recettes en fonction de la saison et de vos envies.

Vous allez aussi aimer ...


https://www.95degres.com/mag/21-02-2020-95-n-25-du-burger-a-la-tartine
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