Hotdog med asiatisk

kalsalat og grov mos
Tilberedningstid ca. 25 minutter

1 pose kartofler

1 fed hvidlgg (presset)

% pose grgnkal (ribbet og groft hakket)

Y2-1 italiensk agurk (skreellet og i tynde strimler)
1 Igg med top (finthakket lgg - toppen i tynde
ringe)

% bundt radiser (i tynde skiver)

1 vegansk frankfurter

1 hotdogbred

1 brev tomatrelish

Tjek, at du selv har: Olivenolie, havsalt, sort
peber, eddike (fx hvidvinseddike) og evt. ristet
sesamolie

1. Seet vand over til kartofler.

2. Kom kartoflerne i en gryde, daek med
kogende saltet vand, og kog dem under lagi 10-
12 minutter. Sluk for varmen, og lad dem
treekke feerdig i vandet.

3. Skyl og klarggr resten af grgntsagerne.

4. Rpr en dressing af 1-2 spsk. eddike, 1 presset
fed hvidlgg, salt, peber og 3 spsk. olie, gerne
ristet sesamolie.

5. Vend grankal med agurk, fggtop, radiser og
dressing. Smag til, og anret salaten pa et fad.

6. Steg polsen gylden og gennemvarm pa en
pande i lidt olie, 6-8 minutter.

7. Heeld vandet fra kartoflerne, men gem lidt
kogevand. Tag ca. halvdelen af kartoflerne fra,
og opbevar dem pa kol til dag 3.

8. Mos de kogte kartofler groft, og juster
konsistensen med lidt kogevand. Smag til med
salt, peber og olivenolie.

8. Lun hotdoghrgdet pa en bradrister.
Servering

Fyld bradet med pglse, tomatrelish og
finthakkede lgg. Spis mos og salat til.
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