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    Introduction

	Pas facile de manger une saucisse dans la rue sans se brûler ! De ce constat est né le hot-dog : le pain était là pour protéger les doigts gourmands de la chaleur de la würstel. Certainement né en Allemagne, le hot-dog s'est ensuite enrichi de choucroute et de moutarde, le ketchup n'étant arrivé que bien plus tard.

	Parti vivre sa vie aux États-Unis où on lui voue un culte – chaque ville, ou presque, a le sien, de New York à Chicago –, le hot-dog a ensuite essaimé à travers le monde avec un beau succès.

	Son drôle de nom – nos amis québécois disent bien sûr « chiens chauds » – vient d'un surnom des saucisses, désignées par le terme dogs, dès le milieu du xixe siècle. Est-ce en raison de sa ressemblance avec le teckel ? Personne ne le sait. 

	Completo au Chili, merguez-baguette en France, le sandwich-saucisse a conquis tout le monde, s'adaptant aux produits locaux et prenant toujours plus d'ampleur. Ce qui est en revanche attesté, c'est la merveilleuse souplesse de ce petit pain fourré de saucisse – bœuf, veau, porc, saucisse de Montbéliard, Morteau, boudin…, voire d'une boulette (qui n'est jamais qu'une saucisse sans peau) et de tous les condiments de votre choix.

	Pour sûr, le meilleur hot-dog, ce sera le prochain que vous imaginerez !

  
		Les Américains

	
		Petits pains briochés
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			1 œuf bio ou issu de poules élevées en plein air – 1 jaune d'œuf – 15 cl de lait demi-écrémé – 30 g de beurre mou – 500 g de farine T65 – 1 sachet de levure de boulanger déshydratée ou 20 g de levure de boulanger fraîche – 1 cuill. à café de miel – 1 cuill. à café rase de sel

			Pour dorer et décorer : 1 blanc d'œuf – 2 cuill. à soupe de graines de sésame ou de pavot

		

		
				• Faites tiédir le lait. Mélangez-le avec la levure et le miel. Dans un saladier, mélangez la farine et le sel. Creusez un puits et versez-y la levure diluée, l'œuf entier et le jaune. Mélangez, puis pétrissez la pâte pendant 5 minutes. Ajoutez le beurre et pétrissez encore 1 minute. Vous pouvez également utiliser un robot ou une machine à pain.

 				• Couvrez la pâte d'un linge humide et laissez-la reposer à température ambiante pendant 1 heure.

 				• Divisez la pâte en 8 morceaux de taille égale (environ 130 g).

 				• En les roulant sur un plan de travail fariné, formez des petits pains allongés d'environ 10 cm de long.

 				• Posez-les sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé ou d'un tapis de cuisson en silicone.

 				• Couvrez-les à nouveau d'un linge humide et laissez-les lever pendant 30 minutes.

 				• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

 				• Badigeonnez les petits pains de blanc d'œuf et saupoudrez-les des graines de votre choix.

 				• Enfournez pour 18 à 20 min, jusqu'à ce que les petits pains soient dorés et gonflés.

  		

		
			Petit+ : Les petits pains sont plus faciles à cuire et restent plus moelleux que les grands. 
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Petits pains « Chicago Style »
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500 g de farine T65 – 50 g de flocons de pommes de terre déshydratés – 1 sachet de levure de boulanger déshydraté ou 20 g de levure fraîche – 2 cuill. à café de sucre en poudre – 1 cuill. à soupe d'huile de tournesol – ¼ de cuill. à café de sel fin

Pour dorer et décorer : 20 g de beurre fondu – Graines de pavot




• Faites tiédir 42 cl d'eau. Dans un saladier, mélangez les flocons de pomme de terre, la levure et le sucre en poudre. Versez l'eau et mélangez jusqu'à obtenir un mélange épais. Couvrez et laissez reposer le mélange pendant 5 minutes.

• Dans un autre saladier, mélangez la farine et le sel. Creusez un puits et ajoutez le mélange précédent ainsi que l'huile. Pétrissez la pâte pendant environ 10 minutes. Vous pouvez également utiliser un robot ou une machine à pain. Si la pâte vous semble trop sèche, ajoutez 2 cuillerées à soupe d'eau et pétrissez jusqu'à ce qu'elle devienne lisse et onctueuse.

• Couvrez-la d'un linge humide et laissez-la reposer à température ambiante pendant 1 heure.

• Divisez la pâte en 8 morceaux de taille égale (environ 130 g).

• En les roulant sur un plan de travail fariné, formez des petits pains allongés d'environ 10 cm de long.
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