COOKING PASSION SINCE 1877

A g Benedict

[
»

INGREDIENSER

3 engelske muffins

1 portion hollandaisesauce
1 moden avocado

1 lille mango

1 spsk. limesaft, limeskal
2 spsk. hakket purleg, salt
friskkvaernet sort peber
Piment d'Espelette

6 &g

2 spsk. hvidvinseddike
Smer

6 skiver serranoskinke

6 stykker

A

TILBEREDNING

Skreel mango og avocado, hak frugtkedet. Bland avocado, mango og
purlag i en lille skal. Krydr med limesaft, limeskal, salt, sort peber og
Piment d'Espelette.

Vaelg ovnindstillingen "hold varm". Halver de engelske muffins, og rist
halvdelene i en pande med slip-let belaegning eller pa en bradriser, og
kom smarret pa de ristede sider.

Smelt lidt smer pa en pande, og steg skinken kortvarigt, og placer den
derefter pa bredet, og pynt med en teskefuld avocado-mango
blanding.

Pocherede ag: Kog 2 liter vand og vineddike, skru ned nar det
smakoger. Sla aeggene ud i hver sin kop. Rer i vandet med en ske, sa
der skabes en hvirvel, der holder eeggehviden teettere sammen og far
den til at daekke eaggeblommen hurtigere. Placer hurtigt eeggene i det
smakogende vand. Brug en ske til at deekke a2eggeblommerne med
aeggehviderne. Kog dem i ca. fire minutter, og tag dem op med en
hulske.

Lad dem dryppe af pa kakkenrulle. Placer de pocherede a&g pa de
forberedte muffins, pynt med en klat hollandaisesauce, og drys med
Piment d'Espelette. Server den resterende hollandaisesauce i en skal
ved siden af.




