EIPRO

PASTEURISIERTE EIER REZEPT

Eggs Benedict mit
grunem Spargel
und Roastbeef

ZUBEREITUNG: ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN:
Spargel waschen, unteres Drittel dinn abschalen und die 2 PEGQYS pasteurisierte Eier
Enden abschneiden. Spargel in leicht kochendem Salz- 200 g frischer, gruner Spargel
wasser ca. 10-12 Minuten bissfest garen. 150 mLEssig

2 Scheiben Toastbrot

4 Scheiben Roastbeef Aufschnitt
120 ml Sauce Hollandaise

1EL glatte Petersilie, gehackt
Salz

Topf mit 1,5 Liter Wasser und 150 ml Essig zum Sieden
bringen. PECGYS pasteurisierte Eier einzeln in einer Tasse
aufschlagen. Das Wasser mit einem Loffel so umrihren,
dass ein Wirbel entsteht. Die Eier nacheinander in den

Wirbel geben, sodass das Eigelb vom Eiklar ummantelt
wird. Hitze reduzieren und 3-4 Minuten ziehen lassen.
Pochierte Eier mit einer Schopfkelle aus dem Wasser

nehmen.

Toastbrotscheiben auf zwei Teller legen. Darauf je zwei
Scheiben Roastbeef mit etwas Spargel und einem
PEGGYS pochierten Ei arrangieren. Sauce Hollandaise

darUber gief3en, mit Petersilie bestreuen und servieren.
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