Y Burguer com cebolas
caramelizadas na cerveja

Hamburguer
pede uma Heineken®
gelada para acompanhar!

Harmonize com a classica
. Heineken® Original ou nossa ..
versdo zero dlcool,
Heineken 0.0




Receitas

Cebolas caramelizadas na cerveja:
1 colher (sopa) de azeite
2 cebolas descascadas e cortadas em tiras finas
1 colher (sobremesa) de aglcar mascavo
1 pitada de sal
1 colher (sobremesa) de mostarda

%, xicara (120ml) de Heineken® Original

Hambdrguer caseiro:
200g de peito bovino moido
200g de coxdo duro bovino moido
1 colher (cha) de sal

Pimenta-do-reino preta moida a gosto

Montagem:
2 paes para hambdrguer tipo australiano
1 colher (sobremesa) de manteiga
1 colher (sopa) de azeite
Hambdrgueres

2 fatias (120g) de queijo estepe (ou outro queijo
de sua preferéncia)

Cebolas caramelizadas

Folhas de agrido

Heineken

Rendimento:
2 hambdurgueres

Tempo de preparo:
1 hora

Diferencial da receita:

Alto teor de proteinas

Identificacdo de
ingredientes alergénicos

Contém glaten

Contém lactose

Contém leite

Contém ovos

Contém crustaceos

Contém peixe/frutos do mar
Contém soja

Contém trigo/centeio/
cevada/aveia

Contém amendoim

Contém oleaginosas




Receitas

§99

Cebolas caramelizadas na cerveja:

Em uma frigideira aqueca o azeite e adicione a cebola e 0 mascavo, deixe
dourando e va mexendo, até que fique bem escura; tempere com sal;

Junte a mostarda e a Heineken® Original e deixe cozinhar por mais 1 minuto.
Desligue o fogo e reserve.

Hambdrguer caseiro:
Em um recipiente misture as carnes e tempere com sal e pimenta;

Divida a mistura em 2 partes iguais e molde 2 bolas; com a palma da mao,
achate as bolas, formando 2 discos de aproximadamente 2cm de altura.

Reserve.

Montagem:

Abra os pdes. Em uma frigideira, derreta a manteiga e doure a parte interna
dos pdes e reserve;

Na mesma frigideira, coloque o azeite e coloque os discos e carne com a
frigideira bem quente;

Deixe por aproximadamente 2 minutos (vocé observard que ird comecar a
“brotar” sangue pela parte superior dos hambargueres). Vire-os com a ajuda
de uma escumadeira e deixe grelhar por mais 2 minutos;

Coloque as fatias de queijo sobre os hamburgueres e tampe para que 0s
queijos derretam;

Posicione nas bases dos paes os hambirgueres com queijo. Por cima, coloque
a cebola caramelizada e, por fim, as folhas de agrido. Feche com a “tampa”

dos lanches.

_f Veja a Tabela Nutricional ' CLICANDO AQUI
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Tabela de informacgoes nutricionais por 100g e por porcao

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porcao (350g) 1 hamburguer completo
100 g 3509 % VD*

Valor energético (kcal) 208 727 36
Carboidratos (g) 11 39 13
Acucares totais (g) 3,2 11
Acucares adicionados (g) 2,4 8,3 17
Proteinas (g) 18 64 128
Gorduras totais (g) 10 34 52
Gorduras saturadas (g) 3,6 13 65
Gorduras trans (g) 0,3 1 50
Fibras alimentares (g) 0,7 2,3 9
Sédio (mg) 271 947 47
*Percentual de valores didrios fornecidos pela porgao.
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