(1) RETNEMT

(® 20-30min O 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED

Hotdog med karry-ketchup, sur spidskal

med aeble og kartoffelbade

Kartoffelbade

400 g kartofler, medium

Sur spidskal med able

1 stk aeble

> stk spidskal

1 spsk aebleeddike
> dlvand

Karry-ketchup

1 pose tomatpure
1 spsk aebleeddike
Y2 pose karry

1 spsk sukker ©

Y2 spsk vand

Hotdog
4 stk grove grillpalser
4 stk hotdogbred

Det skal du selv have
salt

b basisvare

. Teend grillen, hvis du @nsker at tilberede retten pa grill.

Ellers teend ovnen og varm op til 225°C (Varmluft).

. Kartoffelbade: Skyl kartoflerne og skeer dem i tynde

bade. Vend med lidt olie og krydr med salt og

peber. Grill: Kom dem i en aluform med bagepapir og
bag dem ved indirekte varme under l&g i 20-25 min. til
de er mgre. Ovn: Fordel dem pa en bageplade med
bagepapir og bag 20-25 min.

. Sur spidskal med aeble: Skeer aeble i sma tern og snit

spidskal fint. Kom det i en lille gryde sammen med
eddike (resten skal bruges senere), vand og lidt salt. Kog
det hele under lag i 4-5 min. Sluk og lad det traekke.

. Karry-ketchup: Kom tomatpuré i en skal og bland godt

med aebleeddike, karry, sukker og vand.

. Hotdog: Prik palserne med en lille kniv, sa de ikke

spraekker. Grill: Steg dem pa direkte varme 6-7 min. Du
kan med fordel lukke laget pa grillen, sa gar det lidt
hurtigere. Pande: Varm en tor (grill)pande op til
middelvarme og steg lige som pa grill til de far god
farve.

. Varm bredene et par min pa grillen eller i ovnen. Kom

polse i bredene og top med karry-ketchup og spidskal.
Spis med ovnbagte kartofler til.



