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Capitale du burger par excellence, New York a toujours été une source d’inspiration pour Blend. Cet

automne, celui-ci jette son dévolu sur le chopped cheese - sandwich né dans une bodega d’Harlem au

milieu des 90’s. Blend le met à sa sauce, tout en gardant la cuisson hachée minute du mix viande-

oignons-fromage à la plancha qui fait toute la différence. À choper de toute urgence ! 

Dans la famille des sandwichs made in USA, Blend demande le chopped cheese ! Si l’origine du délice est débattue, c’est le
plus souvent au Hajji’s Deli - une bodega espagnole de l’East Harlem - que l’on attribue le génie de sa création. Selon la
légende, un des employés avait l’habitude de se préparer un sandwich avec les restes (viande-oignons-fromage) qu’il
hachait et cuisait ensemble en même temps, directement sur la plancha - d’où son nom chopped - avant d’en garnir un pain
hero roll et de casser la croûte. Attirés par cette curiosité, les autres bodegas commencent rapidement à l'imiter pour
donner naissance à cet emblème de la culture pop new yorkaise. 

LE CHOPPED-CHEESE EST À CHOPER CHEZ BLEND !

Une recette New-Yorkaise pimpée à la sauce Blend :

la “chopped revolution” est en marche ! 

En 2025, Blend s’empare de ce “banger” de la street-food made
in NYC pour en faire son futur burger. Les incontournables
restent : cuisson du mix viande hachée - oignons - cheddar à la
plancha (pour une version cheesy addictive), mayonnaise,
tomates et salade iceberg. À ce blend originel se glissent, dans
un potatoe bun, un sweet relish concombre, oignons, pomme,
curcuma et moutarde au miel et des épices Adobo (un mélange
latino-américain), un combo gagnant et swicy. Côté ingrédients,
c’est toujours le nec plus ultra : la viande est 100 % limousine et
100 % française, le cheddar 18 mois arrive tout droit du Somerset
et la recette des potatoe buns est signée par le MOF boulanger
Frédéric Lalos. 

À propos de BLEND

Depuis 2011, BLEND explore la burger culture dans le monde entier pour réinterpréter des recettes mythiques avec des
ingrédients rares, produits par des amis artisans passionnés. Potato bun par Frédéric Lalos - meilleur ouvrier de France en
boulangerie, viande maturée de race 100 % limousine élevée exclusivement en plein air, fromages sélectionnés avec passion,
compotées et sauces cuisinées avec amour... 
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