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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

4 kom J�j�

4 kom Tost ili brioche pecivo

8 kom Šunke, t�nko rez�ne

1 l Vode

200 ml Oct�

Z� Holl�nd�ise um�k:

3 kom Žum�njk�

300 g M�sl�c�

3 žlice Goveđeg temeljc�

1 žličice Limunovog sok�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  ARCHIVE: K�jenski

p�p�r mljeveni

T�b�sco

J�j� Benedikt
30—45 Min

Priprem�

1 Z� holl�nd�ise um�k otopite m�sl�c n� srednje j�koj v�tri.

2 U zdjeli izn�d p�re pomiješ�jte žum�njke s Kot�nyi morskom soli, sokom od

limun�, m�lo t�b�sc� i goveđim temeljcem. M�knite s p�re i pol�ko

umiješ�jte otopljeni m�sl�c. Pokrite s krpom.

3 Z� pošir�n� j�j� z�kuh�jte vodu s octom. P�žljivo r�zbijte j�j� u š�licu z�

k�vu.

4 Pjenj�čom miješ�jte vodu u jednom smjeru k�ko biste stvorili m�li vrtlog.

5 Nježno st�vite j�j� u vodu. Pokrijte lon�c i ost�vite d� se kuh� 4 minute n�

cc�. 90°C

6 Žličicom s rup�m� izv�dite pošir�n� j�j� iz vode i ost�vite d� se ocijede n�

kuhinjskom p�piru.

7 Prepecite kriške tost�, dod�jte šunku i n� to st�vite pošir�n� j�j�. N� kr�ju

prelijte holl�nd�ise um�kom i pospite prstohv�tom k�jenskog p�pr�.


