Thai​se hot​dogs met cur​ry​mayo en ge​bak​ken uitjes
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Onderkant formulier

Ingrediënten

4 personen 

· 1 limoen 

· 2 el thaise rode currykruidenpasta 

· 4 el mayonaise 

· 1 kropje babyromainesla 

· 50 g taugé 

· 15 g koriander 

· 4 zachte witte puntjes 

· 4 varkens/runderchipolata's 

· 4 el gebakken uitjes 
Bereiden:
1. Steek de barbecue aan.

2. Rasp ondertussen de groene schil van de limoen en pers de helft van de vrucht uit. Snijd de andere helft in partjes. Meng voor de rodecurrymayo het limoenrasp en -sap met de currypasta en mayonaise. Meng de sla met de taugé en koriander. Snijd de broodjes aan de bovenkant tot de helft in.

3. Gril de chipolata’s in 8 min. goudbruin en gaar op de barbecue.

4. Schep op elk broodje wat salade, een worstje, rodecurrymayo en gebakken uitjes. Serveer met de partjes limoen.

combinatietip:

Lekker met in ringetjes gesneden rode peper voor extra pit.

Je kunt de salade en currymayo ½ dag van tevoren bereiden. De worstjes kun je ook thuis al grillen in de grillpan.
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