
2 EL Mayo
3 EL scharfer Senf
1 EL Barbecue Sauce
2 Essiggurken
1 kleine Schalotte
½ Bund Dill

Senf, Mayo und Barbe-
cue-Sauce verrühren. Essig-
gurken klein schneiden und 
unterrühren. 

Schalotte schälen und fein 
hacken. Dill fein hacken, 
unterrühren und mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. 

Schudel on the Rocks – jeden Mittwoch um 18.00 Uhr auf ProSieben Schweiz

380 g Mehl 
50 g Maismehl
130 g Zucker
15 g Salz
6 g Backpulver
3 grosse Eier
3 dl Vollmilch
10 Würstchen
Öl zum Frittieren
Holzspiesschen

Öl in einem Kochtopf auf 
190°C erhitzen. Alle trocke-
nen Zutaten vermengen.

Eier mit dem Mixer hell und 
cremig aufschlagen. Milch 
beigeben und dann das 
Milch-Eigemisch zu den tro-
ckenen Zutaten geben und 
alles gut mischen. 

Masse in einen hohes schlan-
kes Gefäss füllen (Hohe Ein-
weg-Plastikbecher eigenen 
sich sehr gut). 

Würstchen mit einem Kü-
chenpapier abtupfen und 
halbieren. Spiesse in die 
Würste stecken. Teller mit 
Küchenpapier (zum Abtrop-
fen der Corn Dogs) bereit-
stellen. 

Corn Dog vorsichtig in das 
heisse Öl halten und sobald 
die Teigmasse sich ein wenig 
härtet, den Spiess ganz ins 
Öl gleiten lassen. 

1-2 Minuten frittieren, bis der 
Corn Dog goldbraun ist. Aus 
dem Öl heben und auf Kü-
chenpapier abtropfen lassen. 

2 Eigelb
Sonnenblumenöl
Senf
Salz
Zitrone (etwas Saft)

Eigelb mit Salz und Senf kurz 
verrühren. Sonnenblumenöl 
in dünnen Faden einlaufen 
lassen und mit Mixstab lang-
sam mixen, so dass die Mayo 
schön bindet. 

Mit Salz, Pfeffer und etwas 
Zitronensaft abschmecken.

200 g Tomatenpüree
2 dl Wasser
2 EL Essig
½ TL Salz
½ TL Knoblauchpulver
½ TL Zwiebelpulver
Herbamare Spicy
2 EL flüssiger Honig

Alle Zutaten in eine Pfan-
ne geben und unter Rühren 
erwärmen. 

Bei kleiner Hitze 5-10 Minu-
ten köcheln lassen. Sauce 
abkühlen, dann in eine Fla-
sche füllen. 

Senfsauce 
Extra

Corn Dogs

MayoBarbecue
Sauce

für 20 Stück

Wenn nicht mehr allzu viel 
Teig vorhanden ist, Würs-
te einfach in kleine Stücke 

schneiden und so in die Teig-
masse tunken.

Tipp


