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Hamburger façon pain perdu poire et gorgonzola
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Le contenu généré par l’IA peut être incorrect.] Pour 4 Croquants-Gourmands
La vinaigrette :
- 5 cuillères à soupe d'huile d'olive
- 1 cuillère à café de vinaigre de Xérès
- 1 cuillère à café de vinaigre balsamique
- Sel et poivre

Mélanger tous les éléments et réserver.
Les hamburgers :
- 8 tranches de pain de mie blanc (pour moi Pain de mie brioché)
- 2 petites poires
- 200 ml de lait
- 200 ml de crème liquide
- 3 œufs
- 50g de beurre
- 30 ml d'huile d'arachide
- ≅ 200 g de gorgonzola (ou autre pâte persillée)
- 20 g de cerneaux de noix légèrement torréfiés dans la poêle sèche
- sel & poivre du moulin
- Mélange de jeunes pousses de salade

La plaque du four tapissée de papier cuisson
Four en position Grill [image: ]
Si vous voulez le préparer maison vous avez le choix du pain de mie. Moi j'a préparé un Pain de mie brioché.
Peler les poires, les couper en deux et les épépiner.
Les recouvrir d'eau dans une casserole et poivrer. Porter à ébullition puis laisser cuire à frémissement jusqu'à ce que les fruits soient tendres mais sans s'écraser (environ 15 minutes pour moi).
Egoutter et laisser refroidir puis les couper en petits dés.
Dans 8 tranches de pain de mie, découper à l'aide d’un emporte-pièce (Ø 8 cm pour moi) 8 rondelles de pain.
Mélanger dans un plat profond le lait, la crème et les œufs. Saler & poivrer.
Déposer les rondelles de pain et les laisser s'imbiber en les retournant.
Pour la cuisson du pain perdu, je vous propose 2 solutions :
- À la poêle :
Faire fondre le beurre avec l'huile. Poêler les tranches égouttées pour les faire dorer sur les deux faces.
Les déposer sur un papier absorbant.
- À l'Air fryer :
Dommage je n'ai découvert cette façon de procéder qu'après avoir fait ma recette mais c'est génial, le pain est bien doré sans brûler et sans ajout de matière grasse. je ferai ainsi dorénavant.
Déposer les tranches sans les chevaucher dans le tiroir de l'appareil.
Programmer Air Fry – 180°C – 14 minutes et retourner les tranches à mi-cuisson.
Couper le gorgonzola en petits dés.
Déposer les rondelles de pain sur la plaque du four.
Garnir 4 rondelles de dés de poire et les couvrir de dés de fromage et de morceaux de cerneaux de noix.
Au moment du repas, mettre la plaque sous le grill du four et surveiller attentivement jusqu'à ce que le fromage fonde.
[image: ]ça va vite!!!
Déposer sur chaque assiette chaude une tranche de pain garnie recouverte d'une tranche de pain nature.
Assaisonner quelques feuilles de salade avec la vinaigrette et les disposer sur les hamburgers.
Servir aussitôt avec le reste de salade pour moi.
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