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EGGS BENEDICT

2 dilim kdy ekmegi

2 adet biyUk yumurta

2 yemek kasigi beyaz Gzim sirkesi
4 dilim fime somon

1/2 cay kasigi tuz

1/2 cay kasig karabiber

Holandez sos igin:

3 adet biylk yumurta sarisi

3 yemek kasigi beyaz Gizim sirkesi
1 cay kasigi karabiber

200 gram tereyagi

1 yemek kasigi limon suyu (taze sikilmis)
1/2 cay kasigi tuz

Kuguk bir tencerede 3 yemek kasigi beyaz Gizim sirkemizi, karabiber toplariyla beraber kaynatip, ugurarak
yarlya dusurelim. Akabinde olcaktan alip stizgegte stzip bir kaba alalim. Biraz sogusun. Bu teknige ¢ektirme
diyoruz, bdylece karabiber aromasini almig, yogun bir sirke elde ediyoruz.

Sirada berrak tereyagi elde etme islemi var. Tereyadi temelde 2 ana maddeden olusur. Yag ve sit katilari. 200
gram tereyagini bir tencerede ocagin tstline alip disuk 1sida eritelim. Kabarmasin, pismesin. Sadece erisin.
Tereyagi eriyip sivilastiktan sonra Ustiinde ve dibinde sit katilari birikecek. Bir metal kasik yardimiyla Ustteki st
katilarini ayiralim. Kalani bir bagka kaba aktarirken, gerekirse yine kasik kullanarak dibindeki st katilarinin da
berrak tereyagina minimum oranda karigmasina dikkat edelim.

Ug biyik boy yumurtamizin sarilarini ayirip bir kaba alalim. Sari ayirmak i¢in gerecler olsa da, yumurtalari
ortadan kirip sarityi bir yarinin iginde tutup, kabuk yarilari arasinda git gel yaptirirken beyazini asagiya akitarak
da ayirabilirsiniz.

Bir tencere ve Uzerine oturtunca dibi tencerenin dibine degmeyecek bir cam ya da metal kap bulalim.
Tencerenin dibine, kabi Ustline oturtunca 3-4 parmak bosluk kalacak kadar su koyup kaynatalim. Su
kaynadiktan sonra altini kisarak ¢ok hafifce tingirdayan hale ¢ekelim.

Kabimizi tencerenin Ustiine oturtmadan énce igine yumurta sarilarimizi ve ¢ektirdigimiz sirkeyi ekleyelim.
Kabimizi tencerenin Ustine alip bir ¢irpici yardimiyla hizli hizh girpmaya baglayalim. Dairesel hareketlerle bir
slre ¢irptiktan sonra énce karisiminizda képukler olustugunu, sonra da kdptklerin karigsimin icine karigarak,
¢irptigimiz yumurta sosunu kabarttigini géreceksiniz. Girpmaya devam edin. Cirpicinizin kapta ¢izgi ¢izgi iz
biraktigi koyu kivami arlyoruz. Bunu elde edince siradaki asamaya gegebiliriz.

Tereyagini yavas yavas, sicim sicim bir elle yumurtalara eklerken diger elle ¢irpma islemine devam edelim.
Gerekirse arada tereyagini kesip sadece ¢irpalim. Sosun kivami agiimaya, balli hardal rengine gelmeye
baslayacak. Bu noktada ocaktan alip kenara koyalim.

Tuzu ve limon suyunu ekleyelim ve girpmaya devam edelim. Sosunuz agik sari, yogun kremamesi bir hale gelince
-yaklagik 20-30 saniyede gelecektir- hazir olacaktir.

Tencerede bolca suyu kaynatalim. Igine biraz tuz serpelim. 2 kasik acgik renk sirke ekleyelim. Su kaynamiyor
hale gelecek.

Yumurtay! bir kepgenin igine kiralm. Bir kagikla suyun icinde girdap yapalim. Yumurtay! kepgenin iginden su
hizasindan girdabin icine birakalim. Kasik yardimiyla, dalgalanan yumurta kanatlarini usulca yumurtanin Gzerine
dogru kapatalim; yapisacaklardir. Atesin altini daha fazla agmadan 2-4 dakika pisirelim. 4?0 asarsaniz
tamamen kati olur.

Ekmeklerimizi o sirada ¢ok yakmadan kizartalim. Kenarda hazir dursun. Yumurtalari kasikla dikkatlice
¢ikaralim. Bir kagit havlunun Gzerine alip sularini gektirelim. Tuz karabiberle ¢cesnilendirelim.

Ekmeklerin Gzerine yumurtalarimizi yerlegtirelim. Yanlarina porsiyon bagina 2 somon dilimini dilerseniz biittin,
dilerseniz 5-6 boylamasina pargaya ayirarak koyalim. Uzerlerine hollandez sosumuzu gezdirelim...

Not: Hollandez sostaki yumurtalari hizli ¢irpmazsaniz, pismis yumurta elde edersiniz. Sosun altindaki
tenceredeki suyunuz fokur fokur kayniyor, Ustteki kaba ¢ok yakin ya da kaba degiyor olursa, yumurtaniz yine
piser. BOylece istediginiz lezzeti elde edemezsiniz. Sosunuzun altindaki su tingirdamali ya da belki kaynama
sicakhdinin altinda sadece titmeli. Bir diger tehlike de tereyagdini yavas yavas, sicim gibi, yedire yedire
eklemezseniz karginiza ¢ikar; bu durumda topaklanmaya baslar. Sosun toplaklandigini fark ederseniz, hemen o
kaptan bagka bir kaba alin, biraz soguk su ile hizlica ¢irpin ve tereyadini azar azar eklemeye devam edin;
bdylece kurtulma ihtimali vardir.
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