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BURGERS y PAN dePueblo

ANTES DE COCINAR

¢ Mantén la burger refrigerada.
* Séacaladel frio y deja que tempere 15-20

PREPARACION ANTES DE COCINAR

Sacalaburger del envase.

Sécala ligeramente si tiene humedad.
Aplastala un poco con lamano.

Este paso es importante porque:

Nuestras burgers hinchan en plancha, homo

Xpla'la'laevitaefecto“bola”.

Se cocina mej dentro.

lado.
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: lleva queso, anadelo al final y tapa
ligeramente.
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No aplastar durante la coccion.
La forma se da antes, no mientras se cocina.

\, COCCION EN FREIDORA DE AIRE
EN 06 * Precalientaa180°C.
mmdmazoqoc' o ¢ Aplasta ligeramente laburger antes de
Coloca en bandeja o reji meterla. .
Cocina12—15r?re||rnutos,dmdolgelvuelha ° c?ﬂ‘alﬂm'mdalawelhvmnaﬁ
Si- rellena, puede necesitar algt ’
esgruesao U i
minuto mas. Meter &l pan al lado los tiltimos 4 minutos.
El homo cocina de forma uniforme y sin prisas. Resultada
Exterior dorado y centro jugoso

BURGERS CON SALSA EN EL INTERIOR REPOSO
¢ Dejareposar laburger 2-3 minutos antes de

e Sipuedes envuelvelaya montada
puedes ya en
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EL PAN (INSTRUCCION GENERAL)
% ' ¢ Calentar en homo o freidorade aire: 4
¢ Congélala correctamente. minutos a 180 °C.
¢ Parausaria, descongelasiempreenlia * También puede hacerse alaplanchapor la
e Unavez tempérala 15-20 -
1 descongelada, pérala

* Luego sigue exactamente el mismo proceso
que una fresca.

Nunca cocinar directamente congelada.



