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Hotdog Broodje (Pan yená ku Soseishi)

Voor het deeg:
500
gram bloem

10
gram gist instant
½
theelepel suiker

40
gram boter
±250
ml. volle melk (koud)
1
ei

1 
theelepel zout

Voor de vulling:

10
knakworst (in 2 stukjes gesneden)
10
plakjes ontbijtspek(in 2 stukjes gesneden)
10
plakjes schouderham (in 2 stukjes gesneden)

pikalili

4
eetlepels B.B.Q. sauce, 1 theelepel maggi

1
theelepel Tabasco, 1 eetlepel water
Saus :
B.B.Q. sauce, hotsauce, maggi en een klein beetje water goed mengen. Niet te veel water toevoegen want het moet een dikke saus blijven.

Bereiding:

Doe de knakworst in de saus en laat het intrekken.

Doe de bloem, gist, suiker en boter in de mixerkom. Gebruik de mixer deeghaken om dit deeg te maken. Meng alles goed samen. Meng het ei met de melk. Voeg de melk mengsel beetje bij beetje toe terwijl de mixer op een lage snelheid blijft kloppen. Voeg zout toe en laat de mixer kneden totdat het een soepel deeg wordt (±5 minuten). Kneed het deeg op een met bloem bestoven werkvlak met de handen door totdat het soepel aanvoelt. Vorm er een bolletje van, bedek het met een vochtige keukendoek en laat het gedurende 20 minuten rijzen. Bestuif het werkvlak met bloem Daarna het deeg uitrollen met een deegrol. Het deeg met een ronde uitsteek vorm snijden. Het deeg middenin strijken met boter en schep er een halve theelepel pikalili op. De ham om de knakworst wentellen en daarna de spek. Leg de worst op de pikalili, strijk de helft van de rand van het deeg voorzichtig met water en dichtvouwen. Druk goed op de rand met een vork of met een krimpcut sealer.
Leg ze op enige afstand van elkaar op met bakpapier beklede bakplaten. Strijk de broden met ei. Laat ze plm. 30 minuten narijzen. Bak ze mooi goudbruin.

Oven: 190°C



Tijd: ± 20minuten.
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