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HANDLEIDING

HOE GEBRUIK JE DE
RECEPTEN EN HET BOEK?

1 Zorg eerst dat je een totaalindruk krijgt van
het boek. Zoek daarna het geschikte burger-
recept uit. We moeten het toegeven, die
keuze is niet gemakkelijk. Je kan ze het best
allemaal een voor een uitproberen.

2 De eerste stap is de keuze van de juiste
bun. Als je geen zin hebt om zelf een recept
uit te zoeken, gebruik dan gewoon een van
onze drie favoriete basisrecepten vanaf blad-

zijde 14. Maar laat ook gerust je eigen creativi-
teit de vrije loop. In principe wordt er een on-
derscheid gemaakt tussen de smaak van je
bun, ingrediénten die kleur toevoegen en in-
grediénten die je aan het deeg toevoegt.

3 Het is goed om eerst de buns te bakken,
waarna je de patty’s (het vlees) daar perfect
op kan afstemmen. Omdat het vlees bij het
bakken altijd ongeveer 20 procent krimpt,
moet de rauwe patty dus ongeveer 1 tot

2 centimeter groter zijn dan de bun.

4 De tweede stap is de vraag welke samen-
stelling of blend de burger moet hebben. Ook

hierbij kan je uiteraard onze aanbevelingen
volgen. Kenners vinden in het theoriedeel
vanaf bladzijde 46 drie aanbevolen rundvlees-
blends die echt heel goed zijn. Als je meer af-
wisseling wil, komen natuurlijk ook andere
mixen van varkens-, kalfs- of lamsvlees, wild,
gevogelte en vegetarische, vegan en visbur-
gers in aanmerking. Hierover willen we op-
merken dat kant-en-klaar gehakt uit de super-
markt qua smaak natuurlijk geen optie is. Ga
naar een vertrouwde slager en laat een stuk
vlees met een goed vetpercentage (20 tot

30 procent) vers door de gehaktmolen malen.
Je zal ons dankbaar zijn! We garanderen dat je
burger veel lekkerder zal zijn.



5 Tot zover de voorbereidingen, nu kunnen
we eindelijk naar het eigenlijke recept gaan.
Onze burgerrecepten zijn telkens bedoeld
voor vier personen. Het is handig om een foto
te maken van de ingrediéntenlijst of hem te
kopiéren of over te schrijven voor je bood-
schappen gaat doen of gaat bestellen. Als je
sommige dingen niet kent, zoek ze dan op in
de woordenlijst of gebruik eventueel onze al-
ternatieven — en ga niet gelijk vioeken.

6 De route naar het eten van een heerlijke
burger is altijd dezelfde: eerst de buns bakken,
intussen het gehakt voorbereiden of al mooi
in vorm brengen en dan de rest van het recept
afwerken. Als je vaker burgers wil maken (ze
moeten vanaf nu eigenlijk iedere week op het
menu staan), moet je de basisingrediénten
zoals sauzen (vooral ketchup en mayonaise) in
grotere hoeveelheden voorbereiden. De buns
kunnen, als ze vers en afgekoeld zijn, ook heel
goed apart worden ingevroren (vries buns van
de vorige dag niet meer in, ze smaken vers ge-
woon het lekkerst). Zelfgebakken zijn de buns
weliswaar heerlijk, maar omdat er geen gist
en conserveringsmiddelen worden gebruikt,
blijven ze minder lang goed dan gekochte
buns. Snel handelen is dus belangrijk voor de
beste smaakkwaliteit. Als je toevallig een snel-
koeler hebt, moet je die echt hiervoor gebrui-
ken. Als je die nog niet hebt: in zeven minuten
(we hebben het getimed) is een hele krat bier
nauwkeurig op de juiste temperatuur ge-
bracht en koud genoeg om perfect biergenot
te garanderen. ledereen zou dus een snelkoe-
ler moeten hebben. ;)

7 Een belangrijk punt is ook om te bedenken
hoe en vooral met welk gereedschap je de
patty’s gaat bereiden. Bakken versus grillen is
echter ook een beetje afhankelijk van het

weer. De grill is niet altijd de beste keuze,
want niet alle recepten werken qua smaak
goed met sterke grill- en roosteraroma’s. Hier-
voor kan je ook onze aanbevelingen in het re-
cept volgen of vertrouwen op je eigen smaak.
Wij hebben het bakken of grillen in de recep-
ten zelf niet beschreven, omdat iedereen voor
zijn eigen bereidingswijze de gewenste kern-
temperatuur moet kiezen. Vanaf bladzijde 40
kan je echter tips en trucs over de patty vin-
den.

3 Als goede laatste is er nog de vraag van de
bijgerechten, als je die wil. Het bijgerecht kan
natuurlijk ook een tweede of derde burger

zijn. Andere geniale bijgerechten vind je vanaf

bladzijde 65.

9 In ieder geval veel plezier bij het eten van
je burgers!

NUTTIGE EN ESSENTIELE
INFORMATIE QVER
DE RECEPTEN

1 Wat betekent de ‘stempel’ bij de recepten?
Het afgebeelde dier toont het gebruikte vlees
voor de patty. De knoeifactor (van 1 tot 10) bij
het eten heeft geen nadere uitleg nodig, die
wordt duidelijk zodra je in de burger bijt. Het
level (van 1 tot 5) verwijst naar de moeilijk-
heidsgraad van de bereiding.

2 Voor je de patty’s lekker kan roosteren op
de houtskoolgrill, moet je die natuurlijk eerst

voorverwarmen en op de juiste temperatuur
brengen. Hier biedt de gasgrill duidelijk voor-
delen, in ieder geval wat betreft de snelheid
van het opwarmen.

3 Hetzelfde geldt voor het bakken van de
buns. Vergeet niet om de oven bijtijds voor te
verwarmen.

4 In de recepten worden vaak knoflook en
uien gebruikt. We gaan er natuurlijk van uit
dat je die voor de eigenlijke bereiding altijd
eerst pelt en hebben dat niet speciaal ver-
meld.

5 Hetzelfde geldt voor het gebruik van sla en
kruiden. Ook hier hebben we niet iedere keer
uitgelegd dat je die altijd eerst goed moet
wassen en dan droog moet schudden.

B Groenten en fruit moeten voor bereiding
natuurlijk altijd goed worden gewassen (liefst
onder warm stromend water) en schoonge-
maakt.

7 Als optimale grilltemperatuur voor de pat-
ty’s bevelen wij 210 tot 250°C aan. Zo krijg je
snel een lekker krokant korstje zonder dat de
patty’s vanbinnen te gaar worden.

ﬂ Ook bij het frituren speelt de temperatuur
een belangrijke rol. Hier bevelen wij een tem-
peratuur aan van 165°C.
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BURGERGEBODEN

Lekker eten is een kwestie van smaak. Deze regels moeten daarom meer worden gezien als welgemeende
adviezen die door onze eigen ervaring en in samenwerking met echte profs zijn ontstaan.
We willen hier niemand de les lezen, maar als mijn zoons mij vragen: ‘Papa, hoe maak je eigenlijk
de perfecte burger?’, dan zou ik het volgende zeggen:

1 BAK ZELF JE BUNS

Natuurlijk is zelf bakken de ultieme vaardigheid voor wie hamburgers
maken serieus neemt. En zeker: het kost wat moeite en de eerste
pogingen mislukken misschien. Je hebt dus wat geduld nodig, maar
met een beetje routine is het resultaat zo ongelooflijk veel beter dan
alles wat tegenwoordig kant-en-klaar te koop is dat de extra

inspanning echt de moeite waard is.

 LET 00K OP HET VLEES

Supermarktgehakt is goedkoop. Maar dat is dan ook het enige
voordeel daarvan. Het bevat te weinig vet, wordt altijd van restjes
gemaakt en is meestal verdund. Een burger moet echter heerlijk en
verbazingwekkend smaken. In een perfecte wereld malen we al ons
vlees tot onze persoonlijke favoriete mix. Tot die tijd is het goed om
erop te vertrouwen dat de slager gehakt levert met een vetgehalte
van 20 tot 30 procent van geschikte stukken vlees (blz. 32) van dieren
waarvan de herkomst bekend is. Het zal duurder zijn, maar ook beter.
Je zal er geen spijt van krijgen.

3 Z0UT EN PEPER

Een goede burger heeft alleen zout en peper nodig. Geen ingeweekt
brood, ei, uien of dubieuze poeders. Dat heb je alleen nodig als je
slecht vlees hebt of gehaktballen wil maken. Dan heb je het verkeerde
boek gekocht. Alleen zout en peper. Zeg het me na...

3




4 BEHANDEL JE BURGERS VOORZICHTIG

Hier is de vuistregel: je handen raken het gehakt slechts een paar
seconden aan, en wel als je het verse gehakt in vorm brengt. Geen
grof geweld alsjeblieft en niet urenlang vormen. Het vlees moet later
in de mond smelten en niet al in de hand. Perfect ronde burgers
vormen is niet moeilijk (blz. 34). Een eenvoudige dessertring, die
tegenwoordig in iedere goed gesorteerde supermarkt verkrijgbaar is,
is voldoende.

D CONTROLEER DE KERNTEMPERATUUR

Als je twee of drie burgers maakt voor het gezin, kan het ook zonder

kernthermometer. Maar zodra er meerdere burgers op de grill liggen,

misschien ook nog op een grill die niet de jouwe is, dan loop je de kans
om het perfecte roze kernmoment te missen.

6 ROOSTER DE BUNS IN BOTER

We hebben het regelmatig getest. Het is slechts een kleine stap voor
jou, maar een reuzenstap voor de burger. Roosteraroma’s zijn
waarschijnlijk het op een na mooiste ter wereld.

1 VOORBEREIDING IS ALLES

Padvinders kennen het motto. De perfecte burger maken is geen
toverkunst en vergt echt een goede planning. Als je de burgers op de
grill smijt en dan pas begint met het voorbereiden van groenten, saus,
buns en kaas, zal je beslist in de stress raken. En stress is slecht voor

een perfecte burger.

8 MINDER IS MEER

Natuurlijk zien triple-bacon-cheeseburgers er op foto’s prachtig uit.
Perfecte burgers vallen echter niet op door grote hoeveelheden vilees
of veel uitlopende kaas, maar door een slimme verhouding tussen
vlees en bun waarmee alle smaak-, sensorische, reuk- en wat mij
betreft ook optische zintuigen worden ingeschakeld.

9 VERGEET DE KOUDE DRANKEN NIET!

Denk daar alsjeblieft ook aan! Hoe goed je burger ook is, als je zeven
dorstige jongens moet vertellen dat er alleen lauwwarm appelsap is,
heb je het verpest.

10 PRIVEAANGELEGENHEID

Een wijze man zei eens tegen mij: vrouwen en auto’s zoekt iedere man
zelf uit. Dat wil zeggen, daar hoeft niemand hem iets over te vertellen.
Je leeft immers zelf met de consequenties. Bij burgers is dat ook zo.
Wil je een 2 centimeter dikke plak tomaat? Zou ik niet doen, maar ga
je gang. Laat iedereen doen wat hij lekker vindt. Er is geen goed of
fout. Behalve bij gebod 3: dat geldt altijd!

3










DE CHEESEBURGER

Hoe oneindig goed de eenvoudige burger ook al is, het lukt kaas toch om hem nog lekkerder te
maken. Dergelijke onvoorstelbare kunstgrepen zijn eigenlijk alleen bekend uit de complexe
wiskunde (zie oo + x). Wij hebben dat hier aan de hand van de cheeseburger aangetoond.

BEREIDING

1-2 tomaten

1 witte ui

wat gezouten boter

wat olie

4 plakken belegen Goudse of gerijpte
cheddar (hiervoor is contact met die
leuke mevrouw of meneer van de kaasboer
aan te bevelen)

wat zwarte peper uit de molen

1 snufje zeezout

4-6 el mayonaise met ei (blz. 54)

een paar blaadjes kropsla

4-6 el ketchup (blz. 54)

Was de tomaten goed en snijd ze dwars in
even dikke plakken. Pel de ui en snijd ook die
dwars in plakjes.

Snijd de buns open en bak de snijvlakken in de
koekenpan met gezouten boter goudgeel. Zet
ze tot gebruik weg.

Bak de voorbereide patty’s in de koekenpan
met een beetje olie tot het gewenste gaar-
punt en leg na de eerste keer omdraaien de
kaas erop, of zet er vlak voor het eind van de

88

baktijd een kaasstolp op (blz. 42) om de kaas
te laten smelten. Vergeet beslist peper en
zout niet. Hoe kruidig de kaas ook is, de bur-
ger kan altijd wat peper en zout gebruiken!

Bestrijk de onderste helft van elke bun royaal
met mayonaise en leg er 1-2 slablaadjes op.
Bestrijk de bovenste helft van de bun met ket-
chup. Leg de gebakken patty’s op de slablaad-
jes en leg daar plakken tomaat en uiringen op.
Leg de bovenste helft van de bun erop en ser-
veer direct.

TIP

=~

KNOEIFACTOR
BIJ HET ETEN

3110

DOOR ONS AANBEVOLEN

Tomaten moet je niet in de koelkast bewa-
ren, maar liefst op een droge, koele plek.
Als je dat toch hebt gedaan, leg ze dan pas
op de patty als ze op kamertemperatuur
zijn, dan ontplooien de aroma’s zich veel
beter. De dikte van de plakken tomaat en
uiringen kan naar smaak worden bepaald.
Wij adviseren echter vrij dunne plakken, we
willen immers geen tomaten- of uienburger
maar alleen een zurig, scherp, fruitig vleug-
je toevoegen.

PATTY-BLEND: east coast blend
(blz. 46)

GEWICHT PATTY: 150 gram
BEREIDING PATTY: koekenpan
SOORT BUN: aardappel (blz. 14)
TOPPING BUN: sesam

BIJGERECHT: gedraaide
aardappelen/de bachelor
(blz. 69 en 61)
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