	Hamburger met gebakken uienringen                     6 pers.



Werkwijze:

1. Schil de uien en snijd deze in mooie gelijkmatige ringen.

2. Smelt de margarine en laat deze uitbruisen.
3. Bak in de bruine, hete boter de hamburgers aan beide zijden bruin

4. Bak de hamburgers op laag vuur ca. 4 minuten aan elke kant 
5. NU EERST GAS UIT!!!

6. Neem nu de hamburgers uit sauteuse met het paletmes en leg de hamburgers op een restaurantschaal.
7. Bak nu de uienringen op matig vuur in de overgebleven margarine en schep ze met de schuimspaan op de hamburgers.
8. Deglaceer de pan met wat bouillon of bruine fond.
9. Zeef de jus door het buikzeefje in een steelpannetje.

10. De hamburgers worden voor het doorgeven nog ca. 5 minuten in de oven verwarmd op een temperatuur van 160ºC.
· Deglaceren = aanbaksels afblussen met vocht. (Bouillon,wijn,fond)





 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:


Bakpan


Vleesvork


Snijplank


Koksmes


Officemesje


Paletmes


Keukenpapier


Buikzeef en steelpan


Afruimbak


Schuimspaan












































Ingrediënten:


6     hamburgers


400 gram ui


100 gram margarine


						


							





























