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KETCHUP HOTDOGOPSKRIFT

Viintroducerer den allerfgrste Heinz Tomatketchup Hotdog. En uimodstaelig ketchupudgave af den populaere danske
hotdog, hvor hvert eneste element er lavet med den umiskendelige Heinz Tomatketchup.

Resultatet giver den lekre fyldige smag af Heinz Tomatketchup i hvert lag. En klassisk pglse glaseret i en Heinz
Tomatketchupmarinade i et Heinz Tomatketchupbrgd, toppet med Heinz Tomatketchupsyltede agurker, Heinz

Tomatketchup sprade, ristede Igg og en sprgd ketchup-relish.

Opskriften udkommer i oktober, som er den internationale pglsemaned, og giver danskerne en enestdende mulighed
for at fejre deres irrationelle kaerlighed til ketchup og pglser.

Ggr opskriften vegetarisk ved at udskifte pglsen med en kgdfri version.

Velbekomme!

Heinz Ketchup Hotdogopskrift (til fire personer)

Heinz Tomatketchupbrgd (forberedelse: 75 min., haevning: 90 min., bagning: 20 min.)

Ingredienser:

65g Heinz Tomatketchup 70 ml olivenolie

470g mel 6g tgrgeer

10g rgdbedepulver 25ml lunkent vand

32g sukker 300g rgdbeder i tern

5g salt 1 @@g — kun seggehvide
Fremgangsmade:

1. Bland mel, rgdbedepulver, salt og 30 g sukker.

2. |l en separat skal blandes vand og det resterende sukker. Rgr rundt indtil sukkeret er oplgst. Drys geeren ovenpa
og lad det sta i 5-10 minutter.

3. Leeg rgdbedestykkerne i en gryde og dek med vand. Lad det koge op og skru derefter ned for varmen. Dk til og
lad det simre i 2-3 minutter. Fjern gryden fra varmen og lad det kgle af.

4. Bland gaerblandingen i melblandingen. Nar redbedevandet er afkglet lidt, piskes 175 ml af vaesken sammen med

Heinz Tomatketchup.

Hzeld blandingen i mel- og geerblandingen og =lt i 4-8 minutter.

Tilfgj herefter olien lidt ad gangen og lt. Form dejen til en kugle og lad den hvile i en skal i 15-20 minutter.

Del dejen i fire lige store stykker. Zlt hvert stykke let, indtil du har en jaeevn kugle og tryk den flad.

Rul dejen ud i en firkant ca. 10cmx10cm, fold i kanterne sa enderne lukkes. Rul dejen, indtil den har en lang og

jeevn form.

9. Leeg dejstykkerne pa en bageplade med bagepapir, sa de rgrer ved hinanden. Daek med et viskestykke og lad det
have et varmt sted i 90 minutter.

10. Pisk aggehviden let i en lille skal. Pensl hvert stykke dej med aeggehviden og bag brgdene i en 180C forvarmet
ovn i 20 minutter.

PN,

Heinz Tomatketchup glaseret pglse (forberedelse: 10 min., stegning: 10 min.)

Ingredienser:

200g Heinz Tomatketchup

1 tsk Iggpulver

1 pk pglser (rgde pglser kan anbefales)

1/2 tsk peber

1 tsk hvidvinseddike

50g sirup

1 tsk Worcestershire sauce

20g rgrsukker

1 tsk hvidlggspulver

Fremgangsmade:




3.
4.
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Forvarm ovnen til 180C og pisk ingredienserne indtil de er grundigt blandet.

Varm pglsen igennem i henhold til anvisningen pa pakken og leeg pglsen pa en bageplade, pensl med glaseringen
og bag i 5 minutter.

Tilszet et ekstra lag glasering og seet pladen tilbage i ovnen i 3 minutter.

Tilszet et sidste lag glasering og szt pladen tilbage i ovnen i 2-3 minutter.

Heinz Tomatketchup syltede agurker (forberedelse: 15 min., syltning: 10-23 t.)

Ingredienser:

60g Heinz Tomatketchup 300 ml vand

360g agurker skaret i skiver 60 ml hvidvinseddike
5g salt 60 ml rgdvinseddike
300g rgdbeder skaret i tern

Fremgangsmade:

5.
6.

o

Leeg agurkeskiverne i et jeevnt lag pa en tallerken beklaedt med kgkkenrulle og drys med saltet.

Leeg rgdbedestykkerne i en gryde og dzk til med vand. Kog op, laeg l1ag pa gryden og skru ned for varmen. Lad det
simre i 2-3 minutter.

Pisk 250 ml af den varme r@gdbedevaeske med Heinz Tomatketchup og eddike. Varm det igennem.

Dup agurkeskiverne tgrre. Leeg dem i et rent, t@rt sylteglas.

Hzeld den varme vaeske over agurkeskiverne. Efter afkgling tildeekkes glasset og saettes i kgleskabet natten over.

Heinz Tomatketchup sprgde, ristede lgg (forberedelse: 20 min., traekketid: 3 timer, stegning: 20 min.)

Ingredienser:

20g Heinz Tomatketchup 300g mel

195 ml keernemaelk 30g s@d paprika

30g rgdbedepulver 800 ml vegetabilsk olie
100g Igg i tynde ringe

Fremgangsmade:

1.

2.
3.
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Bland kaernemalk, rgdbedepulver og Heinz Tomatketchup i en skal

Tilseet Iggene, deek til og lad dem traekke i 2-3 timer.

Bland mel og s@¢d paprika. Nar Iggene har trukket, skal du en efter en vende dem i mel- og paprikablandingen.
Varm olie op, og tilsaet de melvendte Igg i sma portioner, steg dem i 5-10 sekunder og seet dem derefter til side.

Sprgd Heinz Tomatketchuprelish (forberedelse: 5 min., kogning: 15 min.)

Ingredienser:

200g Heinz Tomatketchup 5g peber
100 ml rgdvinseddike 100g finhakkede lgg
70g tomatpuré 400g cherrytomater uden kerner i tern.
250 ml vand 75g hakkede syltede agurker
65g sukker
Fremgangsmade:
1. Pisk Heinz Tomatketchup, eddike, tomatpuré og vand sammen i en gryde ved svag varme og varm i 2-3 minutter.

2.

w

Pisk sukkeret i, indtil det er helt oplgst, og tilseet derefter peber. Nar det er blandet godt sammen, skal det simre i
3-4 minutter.

Rogr Iggene i og lad det simre i 1-2 minutter, rgr derefter tomaterne i og varm i 1-2 minutter.

Fjern fra varmen og hzld relishen i en ren skal eller sylteglas. Opbevares i kgleskab, indtil det er kglet.

SAML OG NYD!



