
CHEESEBURGER GOURMET CON CIPOLLA CARAMELLATA
Ingredienti (per 2 hamburger):
Per gli hamburger: 300 g di carne macinata di manzo (ideale taglio tipo scottona o 
fassona); Sale grosso e pepe nero q.b.; Olio extravergine d’oliva; Burro q.b.
Per la cipolla caramellata: 1 cipolla rossa grande; 1 cucchiaio di zucchero di canna; 1 
cucchiaio di aceto balsamico; 1 noce di burro; Sale q.b.
Formaggio: 2 fette di formaggio intenso, a scelta tra: Taleggio; Gorgonzola dolce; Pecorino 
stagionato (fuso); Fontina
Per finire il piatto: 2 panini tipo brioche o rustici da hamburger; Maionese al tartufo o 
senape dolce; Rucola fresca o spinacino

Procedimento:
Tagliare la cipolla a fette sottili. In una padella, sciogliere il burro con un filo d’olio e 
aggiungere le cipolle. Cuocere a fuoco lento per 15-20 minuti.
Aggiungere lo zucchero di canna e sfumare con l’aceto balsamico. Continuare a 
cuocere finché non diventano morbide e caramellate. Aggiustare di sale.
Nel frattempo formare due burger alti e compatti con la carne macinata. Condire con 
sale e pepe poco prima di cuocerli.
Cuocere in padella con un filo d’olio e una noce di burro, circa 3-4 minuti per lato (media 
cottura). Aggiungere il formaggio sopra nell’ultimo minuto per farlo fondere, 
eventualmente chiudendo la padella col coperchio.
Tagliare i panini a metà e tostarli su una padella calda o griglia con un velo di burro. 
Spalmare un velo di maionese o senape (a seconda dei gusti), aggiungere foglie di 
rucola o di spinacino. Posizionare il cheeseburger e finire con le cipolle caramellate.
Chiudere il coperchio del panino e servire caldo.
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