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Egg Bened|Ct & SaUCG HOIandalse von Diego Mannhart

Mengen fur 10 Personen

Quelle: fooby.ch

5 dl Weisswein

7.5clEssig 5EL(1EL=15ml)

5.0 Stiick Zwiebeln  fein gehackt
10 Stiick Eigelb
500 g Butter
7.5 Liter Wasser  seidend

5 dI Essig
20 Stuck Eier

Reduktion

Wein und Essig mit der Zwiebel in einer Pfanne aufkochen. Hitze reduzieren, Flussigkeit auf ca. 2 Essléffel einkochen,
in eine dinnwandige Schiissel absieben, auskihlen.

Sauce Hollandaise

Eigelbe zur Reduktion geben, gut verriihren. Schissel tiber das nur leicht siedende Wasserbad hangen, sie darf das
Wasser nicht bertihren. Masse unter stdndigem Rihren mit dem Schwingbesen schlagen, bis sie schaumig ist. Hitze
reduzieren, Butter portionenweise unter Rihren beigeben, weiterriihren, bis die Sauce cremig ist. Schissel
herausnehmen, Sauce wirzen.

Eier pochieren

Wasser und Essig in einer weiten Pfanne aufkochen, Hitze reduzieren. Eier einzeln aufschlagen, sorgféltig ins leicht
siedende Wasser gleiten lassen, ca. 4 Min. ziehen lassen.

Herausnehmen, abtropfen lassen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/egg-benedict-sauce-holandaise--10



