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EGG BENEDICT

Pose yumurta igin:

2 adet taze yumurta

1 litre su

2 yemek kagigi sirke

Hollandez sos igin:

2 adet yumurta sarisi

100 gram tereyagi

1 tath kasidi limon suyu

Tuz ve karabiber

Diger malzemeler:

2 adet Ingiliz muffin ekmegi (veya tost ekmegi)
2 dilim fime et, pastirma veya somon fime
Bir tutam dogranmis maydanoz (istege bagli)

Bir tencereye suyu alin ve kaynama noktasina gelmeden 6nce kisik atese alin.

Sirkeyi ekleyin ve suyu hafifce karistirarak girdap olusturun.

Yumurtalari tek tek kiiglk bir kaseye kirin ve dikkatlice girdabin ortasina birakin.

3-4 dakika kadar pisirip delikli bir kepce yardimiyla sudan alip stizilmesi igin bir kenara koyun.
Tereyagini kisik ateste eritin ve bir kenara alin.

Yumurtalarin sarilarini cam bir kaseye alin ve (zerine limon suyu ekleyin.

Benmari usult (kaseyi kaynar su dolu bir tencerenin Uzerine koyarak) surekli ¢irpin.
Eritilmig tereyagdini azar azar ekleyerek ¢irpmaya devam edin.

Kivam alip parlak bir sos oldugunda tuz ve karabiberle tatlandirin.

Ingiliz muffin ekmeklerini ikiye kesin ve kizartin.

Uzerine fime et veya pastirmayi koyun.

Hazirladi§iniz pose yumurtay ekleyin.

Son olarak izerine Hollandez sosu dékun ve maydanoz serpistirerek servis edin.
Yaninda roka salatasi, avokado dilimleri veya haglanmis kuskonmaz ile sunabilirsiniz.
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