Talalds: & fore

El6készités: 30 perc

Elkészités: 30 perc

i Kohéri Eva

készitették el6szor a német bevdndorlék dltal bevitt kolbdszkdkboél. A hagyomdnyos hot dogban a virslire mustdrt nyomnak, de
ma mdr szdmtalan hot dog-fajtat lehet kapni vildgszerte. Mi a legjobban siilt hagymakarikdkkal szeretjiik. Ebbél a mennyiségbél
6 db hot dog kiflit sithetlnk.

HOZZAAVOK HOT 10956 izlés szerint OSSZEALLITASHOZ
DOG KIFLI S.OO g Schdr bread mix szezdmmag izlés szerint z6ldségek,
400 g langyos Auchan liszt HPZZAVALOK.A saldta

bio rizsital HOZZAVALOK A SULTHAGYMAHOZ 6 db glutén- és

309 AHCth” mez TETEJERE 2 db”voro’shagyma , tejmentes virsli

25 g friss élesztd L 3 ev6kanadl Auchan bio p int Auch

50 g olvasztott 1db M-es méretd izsliszt ilés szerint Auchan
Auchan margarin Auchan tojas izl6s szerint Auchan mustar, majonez,

1db M-es” méreti 1 evékandl evékandl olaj ketchup

Auchan tojds viz HOZZAVALOK AZ ALLERGENEK

A langyos rizsitalhoz keverjiik a mézet, morzsoljuk bele az élesztét és 10-15 perc alatt futtassuk fel. Keverjik hozzé az
olvasztott margarint, a tojdst, majd adjuk hozza a lisztet és a sét. Alaposan dagasszuk meg, és meleg helyen kb. 40 perc
alatt kelessziik a dupldjdra.

A megkelt tésztdat gylrjuk at, osszuk 6 egyenld részre, formdzzunk beléle bucikat, a bucikbél pedig kb. 10 cm hosszud
rudakat. Tegylik a hot dog alapokat stitépapirral bélelt tepsibe, és kelessziik Gjabb 30 percet.

A megkelt rudacskdk tetejét kenjik le felvert tojds és viz keverékével, szérjuk meg izlés szerint szezdmmaggal.

180 fokra el6melegitett siit6ben 25 perc alatt siissiik készre.

A hagymadkat pucoljuk meg, vagjuk vékony karikdkra és forgassuk meg rizslisztben. Egy serpeny&ben forrésitsunk fel
olajat, és siissiik benne aranybarndra a hagymakarikdkat. A megsilt hagymat szedjiik konyhai torlépapirra.

A virslit b6 vizben f&zzik meg.

Zuchan



° A hot dog alapokat vagjuk félbe, toltsiik meg izlés szerint zéldségekkel, virslivel, stilt hagymdval és locsoljuk meg
mustdrral, majonézzel, ketchuppel.

-E [=] Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!
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