
Doma pripravljen bolj zdrav hot dog 

 

 

Za štiri hot doge potrebuješ: 

- 4 polnovredne štručke s semeni 

Za mesni del hot doga lahko namesto hrenovke uporabiš doma pripravljen mesni pripravek. 

Zanj potrebuješ iste sestavine kot za pleskavico hamburgerja, samo da maso oblikuješ v obliki 

štirih debelejših hrenovk, ki jih ustrezno shraniš na hladno v hladilnik.  

Za pripravo mesnih hrenovk potrebuješ:  

- 300 g piščančjega mletega mesa  

- Sol 

- Poper  

- 2 stroka česna 

- Polovico naribane bučke brez semen 

- 1 čajno žlico mlete rdeče paprike 

- 1 jedilno žlico olivnega olja 

 

 

 

 

 



Dodatki za hot dog: 

- ¼ naribanega belega zelja 

- ¼ naribanega rdečega zelja 

- 1 na tanke kolobarje narezana rdeča čebula 

- ½ na tanke trakce narezanega korenčka 

- 4 žlice grškega jogurta 

- 1 jedilna žlica jabolčnega kisa 

- Sol 

- Poper 

- Česen v prahu 

Domači kečap  

- 5 jedilnih žlic paradižnikove mezge 

- Pol na drobno narezane šalotke ali manjše čebule 

- 1 čajna žlička jabolčnega kisa 

- 1/3 čajne žličke česna v prahu 

- Sol  

- Poper  

- Bazilika 

- Origano  

Vso zelenjavo dobro operi in jo v večji skledi dobro premešaj. V skledo dodaj še grški jogurt, 

jabolčni kis, sol, poper in česen v prahu po okusu. Vse skupaj dobro premešaj ter shrani v 

hladilnik, da se okusi med seboj dobro povežejo. Tako pripraviš bolj zdravo različico ameriške 

zeljne solate, imenovane tudi »coleslaw«.  

Namesto kupljenega kečapa lahko doma hitro pripraviš domačega, ki je okusnejši in 

prehransko ustreznejši. V kozici počasi segrevaj paradižnikovo mezgo, v katero daš na drobno 

narezano šalotko ali manjšo čebulo, sol, poper, česen v prahu, baziliko in origano. Sol, poper 

in ostale začimbe dodaj po okusu. Vse skupaj na majhnem ognju kuhaj 10 minut, nato pa dodaj 

še čajno žličko jabolčnega kisa. Vse skupaj kuhaj še 10 minut. Tudi domač kečap lahko shraniš 

v sterilne kozarčke, ki jih po polnjenju pokriješ s pokrovom in odejo, da se počasi ohladijo. Tako 

ustvariš uporabno in okusno darilo, ki ga lahko podariš prijateljem ali družinskim članom.  

V ponvi segrej olivno olje in previdno speci meso (ali skuhaj hrenovke). Štručke vzdolžno 

prereži na polovico. Najprej na štručko nadevaj pripravljeno zeljno solato, nanj previdno položi 

pečeno meso (ali hrenovke) nato pa na meso nanesi še nekaj domačega kečapa. Vse skupaj 

pokrij z drugo polovico štručke.  

Tako lahko pripraviš okusne in polnovredne domače »vroče štručke«, ki jih lahko v 

prazničnem času postrežeš svoji družini in prijateljem. 


