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Préparation

1 pain à burger 
façon ciabatta

1 cs d’huile
d’olive

Laver et tailler les poivrons
en fines lamelles, puis les laisser 
compoter dans l’huile d’olive avec 
les herbes de Provence et
une pincée de sucre à feu doux 
pendant 45 minutes.

1

2 Cuire et assaisonner le haché
selon la demande du client.

3 Sécher au four le chorizo
5 minutes à 160°C.

5 Passer le burger 5 min au four
à 160°C.

4 Garnir le pain avec 8 lamelles
de poivrons confits, le haché cuit, 
le fromage et les rondelles
de chorizo.

150g

Une texture FAÇON BOUCHÈRE.

UNE FORME RONDE, idéale
pour les burgers.

Une TEXTURE MOELLEUSE 
grâce à l’association de protéines 
végétales et de viande (80% de 
viande).

Ingrédients pour 1 burger

Le Catalan

x40
Conditionnement DLC 12 mois

Le moelleux
spécial burger
LES produits
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notre recette

1 haché moelleux 
spécial burger 150g.

1 pincée d’herbes
de Provence

1tranche
de mimolette

1 poivron
rouge

1 poivron
vert

3 rondelles
de chorizo
espagnol

Sel poivre

A découvrir dans la gamme :
Le MOELLEUX GOÛT FLAMMÉ.
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