900 g de carne moida

100 g de bacon moido

2 colheres (sopa) de farinha de trigo
1 ovo

3 cebolas roxas médias

50 ml de vinagre balsamico

1 colher (sopa) de manteiga

2 colheres (sopa) de aclcar cristal

6 fatias de queijo emmenthal (aproximadamente 100 g)
6 paes de hamburguer com gergelim
2 tomates médios em rodelas

3 folhas de alface picadas

salsinha a gosto

cebolinha a gosto

sal e pimenta-do-reino a gosto

Reliche de cebola:Pique as cebolas em rodelas, separando as camada.
Numa frigideira, frite as cebolas até comecarem a dourar com 1 colher de manteiga.
Adicione o acucar e frite por mais 2 minutos ou até caramelizar.

Por fim, junte o vinagre balsamico e misture, deixando a cebola fritar até quase secar o liquido.

Hamburguer:Junte a carne moida, o bacon, o ovo, a farinha, a salsinha, a cebolinha, o sal e a pimenta-do-reino em

um bowl e misture bem por 3 minutos com as maos.
Faca hamburgueres com porcdes da mistura, com espessura de aproximadamente 2,5-3 cm e largura de 8-9 cm.
Agueca uma frigideira média com um fio de 6leo e coloque os hamburgueres em fogo médio até ficarem ao ponto.

Quando estiverem préximos do ponto desejado, cologue 1 fatia de queijo por cima de cada hambdlrguer e deixe

derreter sem escorrer.



Montagem:Monte os lanches com pdo, hamblrguer, reliche de cebola, alface e tomate.

©2026 todos os direitos reservados a Receitas Faceis e Rapidas

https://receitasfaceisrapidas.com.br/receita/25700-hamburguer-caseiro-delicioso.html



https://receitasfaceisrapidas.com.br/receita/25700-hamburguer-caseiro-delicioso.html

