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EGG BENEDICT

2 yumurta

2 dilim hamburger ekmegi
2 dilim dana jambon

3 yemek kagig sirke

1 yemek kagigi sivi yag

1 su bardagi su

1 tutam tuz

Sosu igin:

3 yumurta sarisi

1 yemek kasigi su

Geyrek su bardagi erimis tereyadi
2 yemek kagi@i limon suyu

Zeytinyadini bir tavaya alin. Sirke, tuz ve suyu ekleyip kaynatin. Ocagin altini kisin, yumurtalari tek tek minik bir
kabin icinde kirin ve yavasca tavadaki suya aktarin. Yaklasik 3-4 dakika yumurtalarin beyazi katilagincaya
kadar pigirin. Pigen yumurtalar sudan ¢ikarip kenara alin.

Ekmeklerin Gzerine tereyadi surtin. Uzerlerine dnce tavada isittiginiz yuvarlak dana jambonlari, sonra
hazirladidiniz yumurtalar koyun.

Hollandaise sos i¢in; icinde kaynar su bulunan bir tencerenin i¢ine baska bir tencere yerlestirin. Alttaki suyun
Ustteki tencereye degmemesine 6zen gésterin. Tereyadi hari¢ tim sos malzemelerini bu tencerede kdpurene
kadar pisirip kenara alin. Erittiginiz tereyagini yavas yavas ekleyip hizlica karigtirin.

Tuzunu ekleyip karigimi yumurtalarin Gzerine gezdirin. Egg benedicti karabiberle susleyerek servis yapin.
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