Hol~dog a la saucigse o (reaw

Mon choix.

:D Durée totale: 25 min : A %

@ Temps actif: 25 min

| Facile
Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 4 personnes 1 portion contient env.:
4 saucisses de veau suisse 624 kca
150 g chou rouge 17 g de protéines
sel 489 deglucides
lcs confiture d'airelles ou de groseilles 379 delipides
lcs vinaigre de vin rouge
lcs huile de colza pressée afroid $ Contient du gluten

poivre noir du moulin

0.5 bouquet persil ff cContient du lactose

509 mayonnaise
1cs miel liquide : Pour une saveur plus rustique, on peut aussi préparer ce

. _ - hot-dog avec une saucisse de porc.
lcs moutarde a gros grains g _
2 CS mOUtal'de fOrte o i
lcc huile de colzaHOLL
4 petites baguettes

Préparation

1 Couper le chou en trés fines lamelles et le mettre dans un bol avec un peu de sel. Bien malaxer a la main.
Ajouter la confiture, le vinaigre et I'huile, mélanger, saler et poivrer. Hacher le persil et I'incorporer.

Z Mélanger la mayonnaise, le miel et les deux sortes de moutarde.

5 Entailler finement les saucisses a l'aide d’'un couteau pointu. Les faire dorer sur le barbecue ou dans une
poéle avec un peu d’huile.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
Suisse. Naturellement. BARANTIE




Mon choix.

Entailler les baguettes par le haut, mais sans les traverser entierement. Tartiner d’'un peu de creme a la
moutarde, garnir de chou et disposer la saucisse dessus. Répartir un peu de creme a la moutarde par-
dessus et servir les hot-dogs immédiatement.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.

Suisse. Naturellement. SUISSE



