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Eggs Royale

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 4

Eggs Royale med sparris och kallrdkt eller gravad lax i perfekt kombination med
hollandaisesésen.

Att pochera agg eller sla sin egen hollandaise &r inte s& svart, men det kraver lite
talamod.

INGREDIENSER

4 st engelska muffins, el annat bréd
8 st tunna skivor rokt eller gravad lax
16 st farsk gron sparris
graslok
Hollandaisesas
4 st aggulor
1 msk citronsaft
100 g smér, smalt
1 nypa salt

Pocherade dgg



8 st dgg

1 msk attika

GOR SA HAR

Hollandaisesds: Blanda éggulor och citronsaft i en skél av glas eller metall
och vispa kraftigt tills det blir fluffigt.

Stall skalen dver vattenbad (vattnet far inte vidrora skélen). Fortsatt att vispa
kraftigt s& att aggen inte blir fér varma, dar far du éggréra i stallet.

Hall det smalta sméret i en smal stréle ned i dGggen under konstant vispning.
Fortsatt att vispa tills att sasen barjar tjockna. Ta bort frén spisen och smaka av
med salt.

Pocherat agg: Koka upp vatten i en kastrull, tillsatt salt och attika. Sank varmen
s& att vattnet knappt sjuder.

Knack ett agg i en kaffekopp. Gér en virvel i vattnet med hjélp av en sked och
sank férsiktigt ned agget med hjalp av kaffekoppen. Du kan pochera flera dgg
&t géngen, men vanta ett par sekunder mellan varje sé att vitan bérjar omsluta
gulan.

L&t Ggget vila i vattnet i 2-3 minuter, plocka darefter upp med en hélslev och
l&t rinna av p& hushéllspapper. Gulan skall vara kramigt rinnig i mitten.

Montering: Halvera muffinsen och rosta i stekpanna eller brédrost. Skar bort
nederdelen p& sparrisen (ca 2). Lagg p& 2 skivor lax pd varje halva och
fortsatt med tvd sparristoppar. Lagg pé ett pocherat dgg pd varje och avsluta
med hollandaisesas. Klipp 6ver lite graslok.

Variation: Byt ut laxen och sparrisen mot kokt skinka eller bacon sé& far du en
klassisk Eggs Benedict. Gér annars en Eggs Florentin som vegetariskt
alternativ, byt d& ut laxen mot spenat.



