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Jennifers Eggs Benedict

Kock: Jennifer Berg Tid: 20 min Portioner: 4

Jag dlskar verkligen att ta brunch, det @r en av mina hdjdpunkter pé helgerna. Med
detta recept p& Eggs Benedict blir det annu mer hemmabruncher framéver.

INGREDIENSER

Pocherade dgg

3 matskedar vingger
1.5 liter vatten

4 stycken agg

Hollandaisesas

200 gram smor

4 stycken aggulor

3 matskedar vatten

1.5 matskedar citronsaft
salt
vitpeppar
cayennepeppar

Till servering



4 stycken skivor surdegsbrod

1 stycken avokado

4 stycken skivor parmaskinka

avrunnen inlagd grillad paprika

4 stycken skivor rokt lax

salt

peppar
olivolja

GOR SA HAR

Borja med hollandaisesasen. Smalt sméret i stekpannan och l&t den svalna en
stund. Blanda aggulor och vatten éver vattenbad. Sjud tills aggblandningen
har tjocknat n&got. Vispa hela tiden. Hall i smalt smér, lite i taget.

Ta bort kastrullen frén vérmen och krydda med citron, salt, vitpeppar och lite
cayennepeppar. Om sdsen blir for tjock kan du hélla i lite hett vatten for att
|6sa upp den. Jag gjorde det innan servering dé jag latit sasen std lite.

Pochera sedan dggen. Varm upp en stor kastrull med vatten och attika. Lat det
sjuda pé lag varme, det far inte koka.

Knack aggen, ett i taget, forst i en liten skél eller kopp. Snurra sedan vattnet
runt med en visp och hall férsiktigt ned Ggget i vattnet, ett i taget. Lét sjuda i ca
tre minuter. Plocka upp Gggen med en hdélslev och lagg dem pé ett
kokspapper fér att lata vattnet rinna av.

Skar skivor av surdegsbréd och varm i ugnen.

Mosa avokadon och blanda med salt och peppar.

Hetta upp en stekpanna med olivolja och stek parmaskinkan tills den blir
krispig.

Bred smor pd brédet, lagg pa avokadordran, parmaskinkan eller rékt lax och

grillad paprika p& burk. Darefter toppar du med ett pocherat dgg, sés och
hackad graslok.



