Rezepte > Frihstiick
Eggs Benedict

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

30min 30min Schwierig
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Butter 175¢ (O)p
itronen ISt Kiichenutensilien
Eier 6 St. hohes GefaB, kleiner Topf, groBer Topf, Schopfkelle, SILVERCREST Stabmixer/
WeiBwein, trocken 4 EL Pirierstab
Senf 1TL
Salz 1. In einem Topf 200 g Butter zum Schmelzen bringen und ca. 3 Min. auf mittlerer Stufe
Pfeffer, schwarz gemahlen braunen. Zitrone halbieren und auspressen. Inzwischen 2 Eier trennen (EiweiB
Essig 1 EL anderweitig verwenden). In einem hohen GefaB WeiBwein, 3 EL Zitronensaft, 2 Eigelb,
Toastbrot 4 Scheiben Senf, 1 Prise Salz und Pfeffer verriihren. HeiBe Butter langsam einlaufen lassen und
Kochschinken 4 Scheiben wahrenddessen mit einem Purierstab aufmixen, bis die Hollandaise eine cremige
Schnittlauch, frisch 10g Konsistenz erreicht. Bis zum Servieren beiseitestellen.

2. In einem Topf ca. 2 | Salzwasser abgedeckt zum Kochen bringen. Essig in das
kochende Wasser geben und Hitze reduzieren, das Wasser darf nur noch sieden. Ein Ei in
eine Tasse schlagen, dabei sollte das Eigelb heil bleiben. Das Wasser im Topf mit einem
Schneebesen zu einem Strudel riihren und die Eier nacheinander hineingleiten lassen.
Auf niedriger Stufe ca. 4-5 Min. ziehen lassen und anschlieBend mit einer Schaumkelle
vorsichtig entnehmen.

3. Schnittlauch waschen und trocken schiitteln. Toastbrot nach Belieben rosten und mit
Schinken belegen. Jeweils ein pochiertes Ei daraufsetzen und Eggs Benedict mit Sauce
Hollandaise und Schnittlauch servieren.

Guten Appetit!


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/1036937/eggs-benedict-145209.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 653 keal
Kohlenhydrate 38g
EiweiB 20¢g
Ballaststoffe 4g

Fette 46 g



