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Mini Hamburg Gratin

Ingredients

Main: 600g Ground pork, 3 thsp Minced onion, 1 tbsp Minced garlic, 1 Egg,
1/2 cup Breadcrumbs, 1 Carrot, 1 Onion, 2 Bell peppers, 1/3 Radish, 5
Shiitake mushrooms, 100g Cheese, Salt, Pepper, Cooking oil

Gratin Sauce: 2 tbsp Flour, 2 tbsp Butter, 1 cup Brown stock, 1/3 cup Heavy
cream, Salt, White pepper



Instructions

Make Mini Hamburgers: Mince the pork finely, mix with onion, garlic, egg,
breadcrumbs, salt, and pepper, knead until sticky, shape into 5cm balls, and
pan-fry both sides until golden.

Make Gratin Sauce: Melt butter in a pot, add flour and sauté without
browning, pour in stock and stir well, simmer, adjust thickness with heavy
cream, and season with salt and white pepper.

Prep Vegetables: Slice carrot into 5mm rounds and radish into bite-sized
pieces, blanch briefly; chop onion, bell peppers, and mushrooms roughly and
stir-fry each in oil.

Assemble: Grease a gratin dish with butter, arrange the baked mini
hamburgers and stir-fried vegetables, and pour the gratin sauce over them.

Bake: Sprinkle finely chopped cheese on top and bake in a 220°C oven until
the cheese melts and turns brown.
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Mini-Hamburg-Gratin

Zutaten

Hauptzutat: 600g Schweinehackfleisch, 3 EL gehackte Zwiebeln, 1 EL
gehackter Knoblauch, 1 Ei, 1/2 Tasse Paniermehl, 1 Karotte, 1 Zwiebel, 2
Paprikaschoten, 1/3 Rettich, 5 Shiitake-Pilze, 100g Kase, Salz, Pfeffer, Speisedl

Gratinsauce: 2 EL Mehl, 2 EL Butter, 1 Tasse Rinderfond (Brown Stock), 1/3
Tasse Schlagsahne, Salz, weiBer Pfeffer

Zubereitung

Mini-Frikadellen formen: Hackfleisch fein hacken, mit Zwiebel, Knoblauch,
Ei, Paniermehl, Salz und Pfeffer verkneten, ca. 5cm groBe Ballchen formen
und von beiden Seiten anbraten.

Gratinsauce zubereiten: Butter in einem Topf schmelzen, Mehl einriihren
und bei schwacher Hitze anschwitzen, Fond einrtihren, aufkochen lassen, mit
Sahne verfeinern und mit Salz und weiBem Pfeffer abschmecken.



Gemiise vorbereiten: Karotte in 5mm Scheiben schneiden, Rettich in
mundgerechte Stiicke schneiden und kurz blanchieren; Zwiebel, Paprika und
Pilze grob hacken und einzeln in Ol anbraten.

Zusammenfiigen: Eine Gratinform mit Butter einfetten, gebackene Mini-
Frikadellen und gebratenes Gemuse hineinlegen und mit der Gratinsauce
UbergieBen.

Backen: Mit gehacktem Kase bestreuen und im vorgeheizten Ofen bei 220°C
backen, bis der Kase geschmolzen und braun ist.

Mini gratin de hamburgers

Ingrédients

Base: 600g Porc haché, 3 c.a.s Oignon haché, 1 c.a.s Ail haché, 1 GEuf, 1/2
tasse Chapelure, 1 Carotte, 1 Oignon, 2 Poivrons, 1/3 Radis, 5 Shiitakes, 100g
Fromage, Sel, Poivre, Huile

Sauce gratin: 2 c.a.s Farine, 2 c.a.s Beurre, 1 tasse Fond brun, 1/3 tasse
Créme fraiche, Sel, Poivre blanc

Préparation

Faconner les hamburgers: Hachez finement le porc, mélangez avec
oignon, ail, ceuf, chapelure, sel et poivre, pétrissez, formez des boules de 5cm
et faites-les dorer a la poéle.

Préparer la sauce: Faites fondre le beurre, ajoutez la farine, cuisez sans
colorer, versez le fond, remuez bien, ajoutez la créme et assaisonnez de sel et
de poivre blanc.

Préparer les légumes: Coupez la carotte en rondelles de 5mm et le radis en
morceaux, blanchissez ; coupez I'oignon, les poivrons et les champignons et
faites-les sauter.

Assembler: Beurrez un plat a gratin, disposez les mini hamburgers et les
légumes sautés, puis versez la sauce.

Cuire: Saupoudrez de fromage rapé et enfournez a 220°C jusqu'a ce que le
fromage soit fondu et doré.

Mini gratin de hamburguesas



Ingredientes

Principal: 600g Carne de cerdo picada, 3 cdas Cebolla picada, 1 cda Ajo
picado, 1 Huevo, 1/2 taza Pan rallado, 1 Zanahoria, 1 Cebolla, 2 Pimientos,
1/3 Rabano, 5 Shiitakes, 100g Queso, Sal, Pimienta, Aceite

Salsa gratinada: 2 cdas Harina, 2 cdas Mantequilla, 1 taza Caldo marrdn,
1/3 taza Crema de leche, Sal, Pimienta blanca

Preparacion

Hacer hamburguesas: Pique finamente el cerdo, mezcle con cebolla, ajo,
huevo, pan rallado, sal y pimienta, amase, forme bolitas de 5cm y dore en
una sartén.

Hacer salsa: Derrita la mantequilla en una olla, afiada la harina y dore sin
color, vierta el caldo, mezcle bien, afada la crema y sazone con sal y pimienta
blanca.

Preparar verduras: Corte la zanahoria en rodajas de 5mm y el rabano en
trozos, escalde; pique la cebolla, los pimientos y las setas y saltee cada uno
en aceite.

Armar: Unte una fuente de gratinar con mantequilla, coloque las mini
hamburguesas y las verduras salteadas, y vierta la salsa.

Hornear: Espolvoree queso picado y hornee a 220°C hasta que el queso se
derrita y se dore.

MuHu-rpaTeH c rambyprepamm

UHrpeaneHTsbl

OcHoBHoe: 600r CBuHoi dapul, 3 cT.n. U3MenbyeHHbI nyK, 1 cT.1. YecHok,
1 Anuo, 1/2 crakaHa MaHMpoBOYHbIE cyxapu, 1 MopkoBb, 1 JlykoBuua, 2
Cnaakunx nepua, 1/3 Peabkn, 5 Mpnbos wnntake, 100r Coip, Conb, MNepeu,
PactutensHoe Macrno

Coyc ans rparteHa: 2 ct.1. Myka, 2 cr.n. CnMBo4Hoe Macno, 1 cTtakaH
KopuuHeBbiin 6ynboH, 1/3 ctakaHa XupHble cnuekn, Conb, benbii nepeu

MpurotosnexHue

®dopmMoBKa raMmbyprepoB: /3MeNnbunTe CBUHMHY, CMELLAIATE C JIYKOM,
YECHOKOM, AINLIOM, CyXapsiMK, COJbIO M MepLEM, BbiMecUTe, cchopMyiiTe
LIAPUKM OMAMETPOM 5 cM 1 06XapbTe C 06enX CTOPOH.

MpuroroBneHue coyca: PacTtonute Macno B KacTprone, AobaBbTe MyKy,
obapbTe 6e3 3MeHeHus LiBETa, BNenTe bynboH, pa3MellanTe, AobaBbTe
CNMBKM, CONb 1 Benblin nepeu.



o MMoproroBka oBowlen: HapexxbTe MOPKOBb Kpy)XKOYKaMu No 5 MM, peabky
KyCcoukaMu 1 6naHLWmnpymnTe; nyk, nepew u rpubbl KpynHO HapexbTe U
obxapbTe Ha Macne.

o C6opka: CMaxbTe hopMy ANs rpaTeHa Mac/ioM, BbIIOXUTE 06XKapeHHbIe
MUHU-raMbyprepbl U OBOLLK, 3aNeNTE COYCOM.

o 3anekaHwme: [ocbinbTe M3MeNbYEHHBIM ChIPOM U 3arneKanTe B AyXOBKe Npu
220°C po pacnnaBneHns 1 30/10TUCTOM KOPOYKM.
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