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Voorwoord

Beste lezers en lezeressen,

Na een pauze, iets wat langer geduurd heeft dan verwacht, is het eindelijk
zover.

Voor u ligt een nieuw deel mijn kookboeken serie,

het is mijn zesde boek “Mijn Burgers” een kookboek vol met het meest
gegeten fastfood gerecht ter wereld, de hamburger.

Er wordt alleen al in de Verenigde Staten 50 miljard hamburgers per jaar
gegeten, in Nederland zijn er dat ongeveer 400 miljoen.

U begrijpt dat ik met mijn kookboeken serie niet achter kan blijven.
Daarom is mijn zesde kookboek geheel gewijd aan de hamburger.

In het boek starten we met de voorbereidingen, daarna de basis gerechten
zoals broodjes en sauzen. In het boek vervolgen we met vleesburgers,
visburgers, vegetarische burgers, gevogelteburgers en internationale burgers.
Kortom met dit boek en de hamburgers hoeft je niet meer naar een fastfood
restaurant.

Ik hoop dat iedereen met "Mijn Burgers" aan de slag gaat.

Veel plezier, succes en eet smakelijk.

Teun van Buuren




De voorbereidingen

Met dit hoofdstuk, starten we
het boek, waarin we de
onderstaande voorbereidingen
onder de loep gaan nemen, en
we de voorbereidingen door
heel het boek gaan terug zien
om de burgers te kunnen

maken.

Drie manieren om
hamburgers te maken.
(foto rechts beneden
Gehakt maken met
vleesmolen. (foto links)
Gehakt maken met
koksmes.

Soorten gehakt. (foto

rechts boven)
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Tips van Teun




Soorten gehakt

Gehakt h.o.h.: Rundergehakt:

375 gr Riblappen 300 gr Riblappen

125 gr Speklapjes 200 gr Sukadelappen
Kipgehakt: Visgehakt:

375 gr Kipfilet 400 gr Vis

125 gr Kippendijpoulet Kabeljauw, Zalm, Koolvis

(Kies bij de werkwijze het gehakt maken
met koksmes)

Werkwijze:
= Kijk op de bladzijden (9 of 10) op welke manier je het gehakt wilt
maken.

=  Breng het gehakt opsmaak bij het maken van een burger of voor een
ander gerecht.

Kijk op blz. 11 voor een aantal foto’s van het gehakt



Gehakt maken met gehaktmolen

Ingrediénten:

(Gehakt h.o.h.)

375 gr Riblappen

125 gr Speklapjes

(Of vlees wat je nodig hebt volgens je recept uit het boek)

Materiaal: 1 gehaktmolen, 1 koksmes, 1 snijplank en een bekken.

Werkwijze:

e
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Leg het vlees even en half uurtje in de vriezer voor dat je het gehakt wil
gaan maken.

Snij het vlees in kleine blokjes van 2x2 cm, meng het vlees door elkaar.
Zet de gehaktmolen klaar.

Doe het vlees bovenin de molen. Begin met een klein beetje en voeg
later meer toe. Gebruik de :

stamper om het vlees aan te
drukken.

Draai aan de hendel zodat er
gehakt uit de molen komt.
Vang dit gehakt op met het
bakje. Draai al het vlees door
de molen.

Breng het gehakt op smaak met
een ei, paneermeel, zout, peper
en e.v.t. andere smaakmakers
zie dan het recept. voor dat je
er een hamburger van gaat
maken.

Tip: Voor extra fijn gehakt kun je het vlees twee keer door de molen halen.



Gehakt maken met koksmes

Ingrediénten:

(Kipgehakt)

500 gr Kipfilet (of gebruik het kipgehakt recept van blz. 8)
(Of vlees wat je nodig hebt volgens je recept uit het boek)

Materiaal: 1 koksmes, 1 snijplank en een bekken.

Werkwijze:

e
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Leg het vlees even en half uurtje in de vriezer voor dat je het gehakt wil
gaan maken.

Snij het vlees in dunne stroken.

Draai de stroken vlees een kwart slag, en snij er fijne reepjes van.

Draai nogmaals het vlees een kwart slag, hak nu het vlees fijn (dit doe je
tot dat je de juiste grofheid voor jou gehakt gevonden hebt) Breng het gehakt op
smaak met een ei, paneermeel, zout, peper en e.v.t. andere
smaakmakers zie dan het recept. voor dat je er een hamburger van gaat

maken.
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