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  Recette 
Burger de pulled beef au rub paprika-piment

     Scroll down        [image: Rezept_Pulled_Beef_Burger_mit_Paprika_Chili_Rub] 


	   Durée totale: 7 h 20 min
	   Temps actif: 15 min
	   Marinage: 1 jour
	   Moyenne

Le barbecue du sud des États-Unis repose sur le principe du «Slow & Low»: la pièce de viande entière cuit lentement à basse température. La patience paie toujours: quand c’est terminé, la viande, qui s’effiloche très facilement, est délicieusement parfumée.

    Imprimer 
  En savoir plus:
 Quelle viande peut être effilochée en pulled meat?






Valeurs nutritives
1 portion (sans salade) contient env.:
	 617 kcal
	 43 g de protéines
	 38 g de glucides
	 31 g de lipides

	   Contient du gluten
	   sans lactose
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 Détention d’animaux
 Détention d’animauxPlus de 85% des bovins suisse peuvent sortir.
 Ils bénéficient du programme volontaire SRPA (Sorties régulières en plein air).
  En savoir plus  
 

Préparation
	 1  Mélanger tous les ingrédients pour le rub. Badigeonner la viande d’huile d’olive, faire pénétrer la moitié du rub en massant bien, envelopper dans du film alimentaire et laisser mariner au réfrigérateur pendant 24 heures. 

	 2  Sortir la viande du réfrigérateur 2 heures avant de la préparer. Poser la viande sur la grille du four, y piquer un thermomètre à viande – et enfourner au milieu du four à chaleur supérieure et inférieure préchauffé à 120° C. Glisser une plaque de four au-dessous. 

	 3  Laisser cuire la viande env. 7 heures. Environ 1 heure avant la fin de la cuisson, verser le reste de rub sur la viande. 

	 4  Sortir la viande du four dès qu’elle a atteint une température à coeur de 90-95° C. L’envelopper dans du papier aluminium et laisser reposer env. 15 minutes. 

	 5 Effilocher la viande et la mélanger avec le jus de cuisson obtenu et la sauce BBQ. Servir sous forme de burgers avec des ingrédients frais choisis selon votre goût disposés dans des petits pains grillés.
 
Accompagner d’une salade Coleslaw.
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 Apropos
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 Recette
 RecetteCordon-bleu de bœuf à la bresaola et au fromage frais
   1 h   Facile
  Vers la recette  
 
     [image: Thai-Fondue mit Pouletschenkeln und Curry-Dip] 
 Recette
 RecetteFondue thaï avec des cuisses de poulet et dip au curry
   1 h 30 min   Facile
  Vers la recette  
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 Recette
 RecetteClafoutis chocolat-cerise au sang
   1 h 20 min   Moyenne
  Vers la recette  
 
     [image: Rezept_Saltimbocca_vom_Kalb_mit_Kraeuterrisotto_und_geschmorten_Cherrytomaten] 
 Recette
 RecetteSaltimbocca de veau avec risotto aux fines herbes et tomates cerises
   40 min   Facile
  Vers la recette  
 
     [image: Pouletbrust-mit-Rohschinken-Frischkaesefuellung.jpg] 
 Recette
 RecettePoitrines de poulet farcies au jambon cru et au fromage frais
   35 min   Facile
  Vers la recette  
 
     [image: Flank Steak mit Chili-Rub] 
 Recette
 RecetteFlank steak avec une marinade sèche au piment
   20 min   Facile
  Vers la recette  
 
     [image: Rezept Rindshaxe mit Knoblauch und Rosmarin gespickt] 
 Recette
 RecetteJarret de bœuf piqué d’ail et de romarin
   4 h   Facile
  Vers la recette  
 
     [image: Rezept_Suuri_Laeberli_mit_roten_Zwiebeln_und_Aceto_balsamico] 
 Recette
 RecetteÉmincé de foie aux oignons rouges et au vinaigre balsamique
   40 min   Moyenne
  Vers la recette  
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 Recette
 RecetteBowl à l’agneau avec couscous et mente
   30 min   Facile
  Vers la recette  
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 Recette
 RecettePoitrine de veau et sa marinade ail-miel
   3 h 30 min   Facile
  Vers la recette  
 
     [image: Empanadas Herobild] 
 Recette
 RecettePâte à empanadas
   Facile
  Vers la recette  
 
     [image: Rezept_Pouletgeschnetzeltes_im_Blaetterteigsaeckli] 
 Recette
 RecetteÉmincé de poulet en chaussons de pâte feuilletée
   1 h   Moyenne
  Vers la recette  
 
     [image: Rezept_Doppeltes_Schweinskotelett_gefuellt_mit_Morcheln_und_Petersilie] 
 Recette
 RecetteDouble côtelette de porc farcie aux morilles et au persil
   1 h   Moyenne
  Vers la recette  
 
     [image: Rezept_Spareribs_mit_Sesam] 
 Recette
 RecetteCôtes de porc au sésame et à la confiture d’abricots cuites au four
   1 h 15 min   Facile
  Vers la recette  
 
     [image: Rezept_Schweinsgeschnetzeltes_mit_Doerrobst_Mandeln_und_Linsen] 
 Recette
 RecetteÉmincé de porc aux fruits secs, amandes et lentilles
   40 min   Moyenne
  Vers la recette  
 
     [image: rindsragout-im-muerbeteig-gebacke.jpg] 
 Recette
 RecetteRagoût de bœuf en croûte au pak-choï
   2 h 45 min   Moyenne
  Vers la recette  
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