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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Bio Eier, sehr frisch

4 Stk. To�stbrot oder Brioche

8 Stk. Beinschinken Scheiben,

dünn geschnitten

1 l W�sser

200 ml Essig

Für die S�uce Holl�nd�ise

3 Stk. Eidotter

300 g Butter

3 EL Rinderbrühe

1 TL Zitronens�ft

T�b�sco

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  C�yennepfe�er

gem�hlen

Eggs Benedict

30—45 Min

Zubereitung

1 Für die S�uce Holl�nd�ise die Butter �uf mittlerer Hitze zum Schmelzen

bringen.

2 In einem Kessel über D�mpf die Dotter mit Kot�nyi Meers�lz, Zitronens�ft,

einem Spritzer T�b�sco und der Rinderbrühe sch�umig verrühren. Vom

D�mpf nehmen und die flüssige Butter l�ngs�m einschl�gen. Mit einem

Tuch �bdecken.

3 Für die pochierten Eier d�s W�sser mit dem Essig zum Kochen bringen. Die

Eier vorsichtig je in eine K��eet�sse �ufschl�gen.

4 Mit einem Schneebesen d�s W�sser in eine Richtung rühren, sod�ss ein

kleiner W�sserstrudel entsteht.

5 Die Eier vorsichtig in d�s W�sser gleiten l�ssen. Den Topf �bdecken. Bei c�.

90°C vier Minuten ziehen l�ssen.

6 Mit einem Lochschöpfer die pochierten Eier her�usheben und �uf einem

Geschirrtuch �btropfen l�ssen.

7 Die To�stscheiben to�sten, mit dem Beinschinken belegen und die

pochierten Eier d�r�uf pl�tzieren. Abschließend mit der S�uce Holl�nd�ise

betr�ufeln und mit einer Prise C�yennepfe�er würzen.


