Gourmet hotdogs

Opskrift til 10-12 hotdogs (4-6 personer)
Samlet tid

2,5 timer

Ingredienser

Hotdogbrod

e 80 g smeltet smar

3 dl maelk

1 &g + 1 til pensling
25 g geer

1 god spsk. sukker

1 god tsk. salt

1 nip kardemomme
e 600 g hvedemel

Ketchup

1 lille lag

1 fed hvidlag

1 lille aeble

2 spsk. olie

1/2 tsk. paprika

1 tsk. salt og et drys peber
2 spsk. balsamico

2 spsk. sukker

1 dase hakket tomat

Aioli

2 dl mayo

1 lille fed hvidlgg

lidt salt + peber

1 spsk. limesaft eller citronsaft

Syltede rodlog

e 2 store rgdlgg

e 2 dl lagereddike
e 1 dl vand

e 1/2 dl sukker

Syltede agurker

e 1 agurk

e 2 dl lagereddike
e 1dl vand

e 1/2 dl sukker
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Ristede lgg

* 31lgg

e 1 dl mel

e 1/2 tsk. salt

e 4 dl fritureolie

Andet

e 10- 12 pglser
* evt.lidt feldsalat eller brgndkarse som pynt
¢ evt. lidt finthakkede cornichoner (kan sagtens undlades)

Sadan ger du

HOTDOGBR@D:

Start med at varme halvdelen af maelken sammen med smagarret, til det smelter

Kom det i en rgreskal sammen med den anden havde kolde malk + 1 g, sa det ender med at
blive lunkent.

Kom geer, salt, sukker og kardemomme ved og rar til geeret er oplgst.

Kom melet ved oprgr godt rundt. Farst stille og roligt, sa melet ikke sprgjter ud. Seet sa tempoet
op pa maskinen og alt godt i 7-8 minutter til dejen slipper skalens kanter. Juster med melet til
din dej er sammenhangende, klistret og blank.

» Kom en opklippet frysepose eller et stykke film over skalen + et viskestykke og lade den haeve
pa kekkenbordet i 1-1,5 time.

SYLTEDE SAGER

e Imens kan du lave syltede rgdlgg og agurker.

e Skeer radlgg ud i skiver og kom dem i et syltetgjsglas.

 Hak agurker ud i sma tern og kom dem i et andet glas.

e Varm eddike, vand og sukker op i en gryde til sukkeret er smeltet. Heeld lagen over begge glas
(lav dem pa samme tid, sa du bruger 4 dl eddike, 2 dl vand og 1 dI sukker)

KETCHUP

e Hak lgg, hvidlgg og aeble og kom det i en gryde med olien, lad det svitset par minutter.
» Kom sa paprika, salt, peber, sukker og balsamico ved
* Tilfgj de hakkede tomater og lad det simre i mindst 15 minutter. Gerne lsengere tid.

AIOLI
» Kom mayo, revet hvidlgg, salt, peber og limesaft i en skal og rar rundt
RISTEDE L@G

e Skeer lgg ud i ringe og skil dem fra hinanden.

* | en skal kommes mel og salt

* | en gryde kommes fritureolie. Skru op til hgj varme, men pas pa det ikke sprutter ud over det
hele.

* Vend (en handfuld) lggringe rundt i melet og kom dem derefter over i frituregryden. Du kan lige
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lave en tester med en enkelt ring, hvis det bobler omkring den uden at sprgjte ud over det hele
er olien perfekt varm.

« Lad ringene ligge i olien et par minutter til de er gyldne og flotte, tag dem op og dryp af pa et
stykke kgkkenrulle. Gentag med en ny skefuld lgg, til du har veeret hele portionen igennem.

HUSK DINE BR@D!

Nu skal de sikkert bages. Taend ovnen pa 180 grader varmluft

Form brgdene til aflange tynde pglsebrad og laeg dem pa en bageplade beklaedt med
bagepapir. Prav om du kan ggre dem glatte i overfladen.

Pensl med et sammenpisket aeg

e Bag dem i ovnen i ca. 20 minutter til de er gyldne og sprade under bunden.

POLSER

e Rist eller grill dine pglser
SAML

 Nu skal pglsehornene samles. Skaer brgdene op og kom lidt ketchup pa den ene og aioli pa den
anden

e Kom lidt salat i hvis du synes

Kom pgalser i + syltede sager og ristede lgg.

Pynt evt. med brgndkarse
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