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Hamburguinho com cobertura
de puré
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Tempo de preparo
00:55

Ingredientes

Nome do Ingrediente Medida Caseira Peso/Volume

Patinho bovino (moido) - 300 g
;I'/zrrnn;]);rhoOSAZON® Profissional 2 colheres (cha) 10
Cebola (picada) 1 unidade média 150 g
Ovo 1 unidade 509
Farinha de rosca 1 colher (sopa) 119
Aveia em flocos 1 colher (sopa) 790
Gergelim torrado 1 colher (sopa) 9¢
Cenoura (cortada em cubinhos) meia unidade pequena 60 g
Cebolinha-verde (cortada em rodelas) 1 colher (sopa) 50
Puré de batatas AJINOMOTO® 1 xicara (chd) 100 g
Agua 2 xicaras (cha) 400 ml

Gema de ovo

1 unidade



Modo de Preparo

1.em um bowl médio, coloque a carne, o Tempero SAZON® Profissional, a cebola, o ovo, a
farinha de rosca, a aveia, o gergelim, a cenoura e a cebolinha, e misture bem, utilizando as
maos.

2. Modele 12 esferas e achate delicadamente a superficie. Em uma frigideira média, sele as
esferas em fogo alto e disponha-as em uma assadeira untada e enfarinhada e leve ao forno
médio (180 graus) por 30 minutos.

3. Em uma panela pequena, coloque o Puré de Batatas Ajinomoto® e agua, misture bem e leve
ao fogo alto por 2 minutos ou até encorpar

4. Com o bico de confeiteiro, disponha o puré sobre os hamburgueres e sirva em seguida.
Pincele com a gema e volte ao forno por mais 5 minutos.



