
Recette

VIANDESVIANDES
GRAND DUCGRAND DUC

RM RM INC.INC.

LESLES

B  I  S  O  N     É  L  E  V  ÉB  I  S  O  N     É  L  E  V  É
N  A  T  U  R  E  L  L  E  M  E  N  TN  A  T  U  R  E  L  L  E  M  E  N  T

165 Chemin St-Jérusalem, Lachute, Québec J8H 2C5   Téléphone : 450-562-6641 viandesgrandduc.com

Hamburger de bison et frites au four

Recette proposée par :  Chef Yves Kervadec Au Pied de la Chute



Recette

B  I  S  O  N     É  L  E  V  É     N  A  T  U  R  E  L  L  E  M  E  N  TB  I  S  O  N     É  L  E  V  É     N  A  T  U  R  E  L  L  E  M  E  N  T

165 Chemin St-Jérusalem, Lachute, Québec J8H 2C5   Téléphone : 450-562-6641 viandesgrandduc.com

INGRÉDIENTSINGRÉDIENTS PRÉPARATIONS

Galettes de bison hachéGalettes de bison haché

Pains hamburgerPains hamburger

Fomage BrieFomage Brie

RoquetteRoquette

Moutarde à l’ancienneMoutarde à l’ancienne

Belles pommes de terresBelles pommes de terres

Huile d’oliveHuile d’olive

PaprikaPaprika

SelSel

PoivrePoivre

4

4

4 tranches

3-4 feuilles

50 gr

8

1 c. soupe

Pincées

Pincée

Pincée

Éplucher et couper les pommes de terres en forme de frites.

Laver et bien égoutter les frites, assasisonner abondamment
avec le paprika, le sel, le poivre et l’huile d’olive.

Mettre les frites sur une plaque anti adhésive et cuire à
350º F pendant 30 minutes.

Dans une casserole, saisir les galettes de bison haché
et cuire à point.

Monter les hamburgers avec la moutarge, le brie et la roquette,
servir avec les frites cuites au four.
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Hamburger de bison et frites au four

Bon appétit!


