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Egg Benedict Royale

Kock: Vin & Matguiden Tid: 20 min Portioner: 4

Helt otroligt gott béde som forratt och till frukost. Har fér du en variant med rokt lax
istallet for skinka, darav tillagget Royal. Ett perfekt kompliment till p&skmiddagen aven
om det forstds bara ér n&gra av ingredienserna som &terfinns pé ett tradionellt
paskbord.

INGREDIENSER

Egg Benedict

200 g kallrakt lax

4 st dgg

2 st engelska muffins
1 msk attika

3 tsk citronsaft

Hollandaisesas
3 st aggulor
150 g smor



2 msk vatten
1 nypa salt
1 liten nypa cayennepeppar

GOR SA HAR

Koka upp vatten tills de bérjar sjuda, hall i attika och lite salt.
Det kan underlatta att réra runt vattnet lite och forst klacka aggen i smé skalar
for att sen halla i dem.

L&t sjuda i cirka 5 minuter for att f& en bra gula. Lyft forsiktigt upp dggen och
&t torka.

Skar de engelska muffinsen i halvor och rosta. Placera sedan muffin, rokt lax
och &gg pé. Toppa med hollandaisesds och lite svartpeppar eller hackad

graslok.

Hollandaise gor du genom att forst smalta sméret och sen varma vatten i en
kastrull tills det sjuder. Stall sedan en tom skal/kastrull i vattenbadet.

Vispa &ggulor och vatten i skdlen tills det tjocknar. Ta sedan av varmen, hdll
forsiktigt i smoret lite i taget under omvispning.

Smaksatt med citronjuice, salt och cayennepeppar.



