oy Wior

:D Duréetotale: 2 h 30 min
@ Temps actif: 35 min

iy Moyenne

Ingrédients

Pour 4 personnes

4 saucisses de Vienne de porc suisse 871  kcd
509 beurre 279 deprotéines
1.5dl eau 108 g deglucides
1.5dl lait 36g delipides
lcs sucre
15¢ levure fraiche H contient du gluten
1 oauf
550 g farine ﬁ] Contient du lactose
1 CC ﬂ ..........................................................................................................................
1ce créme . Les petits pains a hot-dog faits maison restants se
i . congelent tres bien. Pour cela, les mettre de préférence
1009 echalotes . dans un sac de congélation. Avant d utiliser les petits
lcs maizena : pains, les laisser décongeler, puis les enfourner a180° C
4cs beurre & rétir . achaleur tournante pendant environ 8 minutes.
2 QrOSCOMNICNONS e
0.5 bouquet ciboulette
moutarde
ketchup

Préparation

Mon choix.

Valeurs nutritives

1 portion contient env.:

1 Faire fondre le beurre dans une poéle, puis le laisser refroidir.

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.

Mélanger I'eau, le lait, le sucre et la levure dans un bol. Battre I'ceuf et en verser la moitié avec le beurre
dans le mélange lait-eau dans le bol, réserver le reste. Ajouter la farine et le sel et pétrir le tout pendant

10 minutes jusqu’a obtenir une pate lisse. Couvrir et laisser reposer pendant 60 minutes dans un endroit
chaud.

Diviser la pate en 8 portions égales et fagonner des boules. Les laisser reposer environ 10 minutes.
Former ensuite des petits pains longs d’environ 15 cm et les disposer sur une plaque recouverte de papier
sulfurisé. Laisser reposer 20 minutes.

Préchauffer le four a 200° C.

Mélanger I'ceuf mis de c6té avec la creme et en badigeonner les petits pains. Cuire les petits pains a mi-
hauteur dans le four chaud pendant 20 minutes.

Peler les échalotes, les couper en deux puis en fines lamelles. Les mélanger avec la maizena. Chauffer le
beurre a rétir dans une poéle antiadhésive et y faire dorer les échalotes. Les déposer sur du papier
absorbant pour les égoutter.

Porter a ébullition une grande quantité d’eau salée. Faire cuire les saucisses environ 8 minutes au point
d’ébullition. Pendant ce temps, couper les cornichons en rondelles. Ciseler la ciboulette.

Au moment de servir, couper en deux la moitié des petits pains — voir les conseils — et les tartiner de
moutarde et de ketchup. Garnir d'une saucisse, d’échalotes et de cornichons, puis ajouter un peu de
moutarde et de ketchup selon les godts. 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



