RICETTIE

v eporinonts- 2ot e e e it o esends Ll



(BN Il Diplomatico
TS LN { busger che netfe tulf dasconts

Tempo di preparazione: 7 minuti ‘Preparazione:

Difficolta preparazione: © OO O Tagliate a meta il “burger Buns” e posizionate la parte inferiore
del panino sulla piastra calda per 1 minuto.

(questa operazione consente di creare una superficie croccante
. . che favorisce un assorbimento dei liquidi graduale e al panino di
7Ilql‘ edienti: food coat: mantenere le sue caratteristiche di masticabilita).
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Spalmare la crescenza sul fondo del panino, aggiungere, il pulled
chicken, le verdure a bastoncino, i capperi e la salsa di peperoni
40 g poker di verdure grigliate . .................. affumicati, coprlrg oqn il cappello del pane e passare in forno
4 bastoncino caldo a 200° 3 minuti.

30 g salsa di peperoni affumicati ................... Togliere dal forno e servire.
o 5 glcapperif IUENY . At L EEsv LR e TS E
TOTALE

ORANGE

SMOKED

PEPPER

SAUCE

GRILLED

VEGGIES

510g cod.001 850g cod.047
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Tempo di preparazione: 6 minuti
Difficolta preparazione: @ OO O

ngredienti: Food coat:

80 glpanenero't M a AN i td M daa bl s i e
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15|glinsalaalicebeno” M e § IS T ikt = 20

60 g sfilacciato di funghi affumicati ...................

40 g cipolle stufate birraecurry ...................
TOTALE

e o o o o

TRADITIONAL

GHICHPER
HUMMUS

500g cod.008

Preparazione:

Tostare le fette di pane sulla piastra calda 1 minuto per lato.
Riporre 'hummus di ceci in un contenitore da microonde e
scaldarlo a 500 w per 1 minuto.

Dressare I'hnummus di ceci sulla fetta di pane, aggiungere
I'insalata iceberg tagliata a julienne, distribuire sopra lo sfilacciato
di funghi affumicati, quindi terminare con le cipolle alla birra e
curry.

Chiudere il panino con I'altra fetta e passare in piastra chiusa o in

forno a 200° per due minuti.

CURRY
BEER

STEWED

ONIONS

Togliere e servire.

850g cod.046
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(fafle) 1l Piemontese

Tempo di preparazione: 8 minuti
Difficolta preparazione: © OO O

1

ngredienti: Food cost:

neikblpfalibasilicofa*g0iol g bRt A Byt th s 1 A i
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150 g battuta di fassona piemontese. ..................
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TOTALE

SAUCE

510g cod.004

Preparazione:
Battere al coltello la carne di fassona Piemontese e metterla in
una ciotola. Condirla con sale, pepe ¢ olio di oliva.

Tagliare a meta il pane e scaldarlo nel forno caldo a 200° per 2
minuti.

Togliere i Burger Buns dal forno e condirlo: spalmare la salsa di
olive sulle due superfici interne del pane, aggiungere la lattuga,
quindi la battuta di carne e le nocciole.

Scaldare la crema ai 4 formaggi al microonde a bassa potenza
per 30 secondi e colarla sulla carne.

Chiudere il panino e servire.
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Tempo di preparazione: 7 minuti ‘Preparazione:

Difficolta preparazione: © OO O Tagliate a meta il “burger Buns” e posizionate la parte inferiore
del panino sulla piastra calda per 1 minuto.

Mettere il cavolo e carote marinate in una ciotola, miscelare con lo

1ngl‘3dienti.’ TOOd coil: yogurt greco e il pepe nero macinato per creare la salsa Coleslaw.
* n°1 bun con semi disesamo 890G ... Posizionare sulla parte inferiore del panino il cavolo e carote,
* 30gsalsaBBQalleamarene ~ ................... quindi mettere sopra il pulled pork e la salsa BBQ alle amarene,
* 100 g pulled pork ARAHT R TR IRaRRE 15 quindi tagliare i cetrioli a fette e posizionarli sopra.
e 35gcavoloecarotemarinati  ...................
ol 35idhvoglriarecoty W 3 DAL Rt b= i RR Scaldare il panino in forno a 180° per 3 minuti, togliere dal forno
o pepelrictolcpl it B Y A ARRE VAR ELEAS D0E 11 8 e grattugiare sopra il formaggio cheddar.
* 15gecefrioli sott'aceto ... Chiudere il panino e servire.
e 20 g formaggio cheddar stagionato ...................

TOTALE

MARINATED

COLESLAN
VEGIE M

BLAGK CHERRY
BBQ

SAUCE

- Brg
< ggf

530g cod.033 800g cod.042
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SAUGES € FILLINGS

Tempo di preparazione: 9 minuti
Difficolta preparazione: © QO O

Ingredienti:

e n 1 bunsallazucca da 90 g

¢ 5 g salsa arrogant piccante
con habanero

40 g fagioli all'uccelletto

120 g hamburger di Angus

30 g cipolle rosse caramellata

30 g formaggio cheddar

TOTALE

ARROGANT
CHILI

SAUCE

510g cod.007

T Estremista

Preeriang clopGidnae 1

Preparazione:

Tagliare il pane a meta e mettere i lati interni sulla piastra per due
minuti. Posizionare I’'hnamburger di Angus sulla piastra e cuocere
girandolo a meta cottura.

Scolare i fagioli all’'uccelletto, metterli in un contenitore da
microonde, condirli con sale e pepe. Quindi coprirli e scaldarli a
media potenza.

Passare la superficie del panino con la salsa arrogant, quindi
mettere le cipolle rosse caramellate e i fagioli all’'uccelletto,
sovrapporre I'hamburger e terminare con la fetta di cheddar.

Chiudere il panino e passarlo in forno 4 minuti a 200°, togliere
e servire.
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SLICED

CARAMELIZED

ONIONS

800g cod.045
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Tempo di preparazione: 8 minuti ‘Preparazione:

Difficolta preparazione: © OO O Spalmare sulla superficie lo yogurt greco, quindi mettere il pulled
Chicken, i funghi champignon al limone e cipolla e scaldare 2
minuti in forno ventilato a 200°.

1 o . ,’_- Estrarre la ciabattina dal forno e dressare la salsa di carote
ngredienti: ood col: speziate..

o) n Taabatiinalda’ 195/ag ‘A A B e 4500 3 Hi T ! g ! |

e 25 g ketchup di carote speziate ................... Chiudere il panino e servire.

¢ 40 g champignons saltati alla
piastra con cipollae limone  ...................
o A0|ojvogurtiGrecoit i "W S R LB E DAL LR R r ) LB L8
e 1 100gipllledichickeny® B SCTIRE PRI < 1 Py
TOTALE
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KETCHUP PIASTRA

UON CIPOLLAE LIWON

CHANPIGNONS

HASTRA

530g cod.012 700g cod.019




SAUGES € FILLINGS

(il Linsolito mezzo

Tempo di preparazione: 6 minuti
Difficolta preparazione: © QO O

Ingredienti: Food cost:
¢} 80 gfpaneiiamezzino (Rianco) TS AT e 45205 3 B e
e 30 g ketchup di barbabietola  ...................
con zenzero
100lgiptilcaichicken™ W 1 8 BN e el e s s L0 B
40 g cipolle affumicatealBBQ ...................
351glyoguttgrecot B B S LIRS PR AT s L LY
10iglinsalatalricclaf®s « At [ EEER SR e ISR N §
TOTALE

GINGER
BEETROOT

KETCHUP

520g cod.011

Preparazione:

Mettere sul tagliere una fetta di pane tramezzino (bianco), con
una spatolina spalmare lo yogurt greco, quindi formare uno strato
di cipolle affumicate al BBQ e distribuire 50 g di pulled chicken.

Posizionare sul tagliere una nuova fetta di pane bianco, spalmare
il ketchup.di barbabietola con zenzero, quindi distribuire I'insalata
riccia e il rimanente pulled chicken.

Sovrapporre le precedenti preparazioni e chiudere il tutto con una
nuova fetta di pane, schiacciare in maniera uniforme, tagliare a
triangolo e servire.

_
i LT

CUCINATI AL

BBQ

FETTAALTA

700g cod.023




(1l Lesagerato

Tempo di preparazione: 7 minuti ‘Preparazwfw:

Difficolta preparazione: © QO O Tagliare tre fette di Beef Brisket dello spessore di 5 mm,
posizionarlo nel contenitore da microonde, coprirlo e scaldarlo a
750 w di potenza per Y2 minuto.

1 o . ,’_- Scaldare al microonde i funghi champignons con timo e aceto
Ilql‘edwlltl-‘ ood cosl: balsamico e i porri per 1 minuto.
o) n 1inanefaraba da0'gy Al it B e o500 3 1A T

e 30gsalsadicipollerosse  ................... Tagliare il pane arabo in due parti. Spalmare sulla base del pane

la crema di cipolle rosse caramellate.

caramellate
e | 90igloeefibriskete L& W 1 B S e it b s LB B Quindi sistemare le fette di brisket, i funghi champignons e i porri
o 30igipomi atfumicati B8 & & LT TR GEELELS S LR e affumicati.

e 1 20gichampignons) B SO THREER R s Py
saltati alla piastra con timo e
aceto balsamico

o . 20 glcrema‘ait4ironag i S LR EEAARR S8 £ TR

OTALESA La4 2 HITRE

CHAMPIGNONS

i [ \ SALTATI ALLA

CARAMELIZED (B PIASTRA
ONION b P L CON TIMO E “ACETO BALSAWICO

SAUCE rn

Scaldare la crema ai 4 formaggi al microonde 30 secondi a bassa
potenza e dressarla sopra i porri. Richiudere il pane e passare al
forno a 200° per 2 minuti, toglierlo e servirlo.

700g cod.021

ANELLI DI PORRI

CUCINATI AL

BB

570g cod.009

700g cod.034
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Tempo di preparazione: 9 minuti ‘Preparazione:

Difficolta preparazione: © QO O Aprire la salamella a meta per la lunghezza, condirla con un filo di
olio di olive e metterla a cuocere sulla piastra.

&’: Wi & el S e

Tagliare la baguette a meta e posizionare la parte inferiore del
panino sulla piastra calda per un minuto.

Spalmare sulla superficie del pane la salsa piccantina e adagiare
sopra la lattuga, quindi aggiungere la maionese e la salamella.

Ingredienti: food coat:
o) 120 mimezabaguetic “A§ it Mt e o500 3 i e
e 30gsalsadipeperoncini ...................

piccantina Terminare aggiungendo i peperoni rossi affumicati al BBQ e il
o | niibsalsiceialgrossallSUIo e BRIt i s L B E taleggio a pezzetti.
: 18 g E:;i)gnise Chiudere il pane e scaldare al forno a 200° per 3 minuti.
¢ | 20 glpeperoniirossy. . AT L LR LSRRy L IR S ) Togliere e servire.

affumicati al BBQ

e . 35Igkformaggiol talegmior’ S AL ELUREN S8 68 01O
TOTALES] Le 12 BIETHE
”
p
FRE®

SPICY (PF PEPERONI ROSSI

e CUCINATI AL
' . BB

CEIIL.L A QUADROTTI

SAUCE

-

700g cod.022

NI RSS!

NATI AL

530g cod.002
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Tempo di preparazione: 9 minuti ‘Preparazione:

Difficolta preparazione: © QO O Tagliare il pane a meta e mettere i lati interni sulla piastra per
due minuti. Posizionare I’'namburger di Scottona sulla piastra e
cuocere girandolo a meta cottura.

o . Scaldare al microonde a media potenza la cipolla affumicata.
Ingredienti: food coat:

e 1T burger buns al sesamo Posizionare sulla superficie del panino il cavolo marinato, adagiare
150 g hamburger di Scottona——+vovv oo sopra I’'hamburger, quindi mettere la cipolla affumicata e irrorare
"""""""""" con abbondante salsa di peperoni affumicati.

¢ 30 g anelli di cipolla affumicata ...................
* 30 g salsa di peperoni affumicati ................... Terminare con una generosa grattugiata di formaggio cheddar
e 25gcavolorosso marinato ~ ................... stagionato.
e 15 g formaggio cheddar stagionato ...................
TOTALE
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WHITE

ORANGE I T

SMOKED o L ONIONS

8 [A M Lﬁ IE 700g cod.023
RED

MARINATED

CABBAGE

800g cod.041

510g cod.001
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Tempo di preparazione: 11 minuti ‘Preparazione:

Difficolta preparazione: © QO O Scaldare in un contenitore da microonde la verza stufata e gli
champignons per 1 minuto alla massima potenza.

Disporre la verza nel piatto, adagiare sopra lo stinco, dressare

o . la salsa alla birra a lato con i funghi champignons saltati alla
'hlql'edwnll-' food coat: piastra can cipolla e limone.

o, 35gjsalsalalla’bimra.g ‘1§, AR b bl 1AL

o N fisiincedimaialc® B % L VL RS e Nk

e 50 gchampignons saltatialla  ...................

piastra con cipolla e limone
¢ 100ig verzaistufata S8 % R LE i E DAL RERE D a LB L8
TOTALE

Terminare con qualche granello di sale grosso.

CHAMPIGNONS

SALTATI ALLA

— oo\ — PIASTRA
LDEN " CON CIPOLLA E LIMONE

BEER
SAUCE

700g cod.019

GREEN
STEWED

SANOY CABBAGE

800g cod.050

520g cod.010
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Tempo di preparazione: 20 minuti ‘Preparazione:

Difficolta preparazione: © ©© O Cuocere il riso basmati e una volta cotto ungere con dell’olio uno
stampino e riempire con il riso.

Tagliare I'aletta a fette da 5mm circa. Scaldare al microonde le cipolle
affumicate al BBQ per 30 secondi alla massima potenza.

L] L]
1nqredlena: ‘Food COJt o Condire con sale e pepe il cavolo e carote e amalgamarle con lo yogurt
e 30 g salsa di cipolle caramellate magro per creare la salsa coleslaw.
e 130 g cappello del prete (aletta)  ................... Sformare nel piatto lo stampino di riso, posizionare al fianco la carne e le
o 40 glcavollp'carole I 54 MG R 0L qlpollet, formare due quendelle cor|1 la slalsad po_les:leaw e S|ste|r|nztarle vicino al
a fette marinati riso e terminare guarnendo con la salsa di cipolle caramellate.

e 30 g anelli di cipolla affumicata ...................
al BBQ

o | 40 glvoduntiareca® . « AL L LRIV LR Ly L IRE S E
o 1501girisolnasmati {48 . STt 20T

TOTALE
ANELLI D1 CIPOLLA
UCIN.ATI AL
CARAMELIZED BB
' NI ' N FETTA ALTA
700g cod.023

SAUCE

MARINATED

o LOLESLIN
" VN

800g cod.042

570g cod.006
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Tempo di preparazione: 5 minuti ‘Preparazwne:
Difficolta preparazione: @ OO O Scaldare al microonde i peperoni BBQ e le melanzane per 30
secondi.
Comporre il piatto mettendo al centro le ribs di agnello
. . precedentemente riscaldate, posizionare al fianco le cipolline
7Ilql‘ edienti: TOOd coal: in crema_di aceto balsamico, guarnire con salsa di verdure
e 40 g salsa agrodolce di verdure ................... agrodolce e terminare con i peperoni affumicati al BBQ e le
o 350 9|nihs dliagne]ploguenCBIIERIEIRET .45 15 31 4L melanzane gligliate sott’olio.
e 30 g cipolling in crema di aceto
balsamicopyb il E Lk W 12 B e s L R

e 30gpeperonerossoBBQ ... .............
e 1 301gimelanzanelgrigliatel SEPIRE PR 5] 5 P
TOTALE

iy EDM ey

T

{u LY FI||.1.“ U EGGIE ] A mmmmm.“
ch A—;ﬁpﬁ 700g cod 022

530g cod.003
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Italian s Inspired «.Burgers

BenFatto & un marchio VERDERIO FOOD" Via Prealpi 8 Giussano MB lialia CAP 20833 info@verderio-food.it
- WWW.BENFATTO-FOOQD.IT

FACEBOOK benfattosalseripieni
J

INSTAGRAM benfatto_food



