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Smash Burgers Dobles con

Bordes Crujientes

& Prep:10m & Coccién: 6m 3 Total:16m | | 2 porciones

SECUENCIA DE COCCION Y PUNTOS DE CONTROL

0 Tostar el Pany Formar Bolas Sueltas & 3 min
Untalos 2 panes de papa conlas 2 cucharadas de mantequillay tuéstalos enla
sartén hasta dorar; reserva con 8 rodajas de pepinillos enla base. Divide la
carne fria80/20 en 4 bolas sueltas de 2.5 oz sin compactar la fibra.

v Control: Pan dorado y bolas risticas frias.

Sartén Humeante y Aplastado G 1 min
Colocalasbolas enla sartén seca muy caliente. Aplastainmediatamente conla
espatula rigida hasta que queden como obleas finas.

v Control: Carne ultrafina pegada al hierro.
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MISE EN PLACE / INGREDIENTES
0.751b Carne molida de res 80/20 (Chuck / Aguja),
divididaen4bolasde 2.5 0z

() 4lonchas Queso americano enlonchas (Kraft Deli
Deluxe) e

Salary Formar Costra & 2 min
) 2 unidades Pan de papa o brioche para Sazgna colpd1 CL(J:cha.radzlta <.:|e :al kt?shery O.hS c:chara;:htabdedplmler:'fa negra
hamburguesa (Martin's Potato Rolls) recién molida. Cocina 2 minutos sinmover hasta que los bordes estén
o . crujientes como encaje.
() 2cucharadas Mantequilla sin sal suavizada (para v Control: Bordes tostados oscuros de encaje.
tostar el pan)
() 8rodajas Pepinillos agridulces enrodajas
Raspar, Queso y Apilar S 1 min
Raspa firmemente con la espatula, voltea, colocaunaloncha de queso
americano sobre cada carne hasta fundir (alcanzando =160°F / 71°C internos) y
apila de dos en dos sobre el pan tostado con pepinillos.
v Control: Queso derretido sobre costra crujiente.

() 1cucharadita Sal kosher (Diamond Crystal)
() 0.5cucharadita Pimienta negrarecién molida

“. GUIA DE SUPERMERCADO (EE. UU.)

Pan de Papa: Martin's Sandwich Potato Rolls

Suavidad insuperable que se comprime sin desmoronarse
almorder. e ? Pasillo de panaderia.

© SEGURIDAD ALIMENTARIA Y TEMPERATURA: 160°F (71°C) MiNIMO OFICIAL USDA

PARA CARNE MOLIDA DE RES O CERDO

Seguridad Alimentaria USDA (=160°F / 71°C): La carne molida de res o cerdo debe
cocinarse hasta alcanzar al menos 160°F (71°C) en el centro medido con termdémetro (no
confies Unicamente en el color exterior o en que se veajugosa), ya que las bacterias
Queso Americano Real: Kraft Deli Deluxe American superficiales se distribuyen en toda la mezcla durante lamolienda.
Cheese

Queso pasteurizado con sales fundentes que derrite ala

perfecciénsinsoltaraceite. o ? Lacteos. ® SENAL MAESTRA DE EXITO:

Bordes finos e irregulares de color café oscuro crujiente como chicharrén con
queso fundido elastico.

¢ POR QUE FUNCIONA: L. EVITA ESTE ERROR:

El Aplastado enlos Primeros 30
Segundos: Aplastarla carne cuandola
grasa aun esta solida no expulsajugos;
creaun contacto térmico total con el
metal caliente desarrollando una costra
Maillard masiva.

La costra crujiente se queda pegada al
sartén: Usa una espatula de metal rigido
confilorectoy raspa con decision
pegado al metal.

Modo cocinainteractivo, temporizadores y video paso a paso en:
https://cocinanding.com/es/recipes/kenji-smash-burgers
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