Vejce Benedikt

Kategorie: Pokrmy

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- vejce 4 ks

- zemle 2 ks

- Sunka 200 g

- bily vinny ocet 1 1zice

- Na omacku

- Cerstvy zloutek 3 ks

- maslo 150 g

- Cerstva petrzelka 1 hrst
- bily vinny ocet 150 ml

- cely pepr 3 kulicka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Postup

1

Ocet nalejte do malého kastrilku, pridejte kulicky pepre, hrst bylinek a vSe svarte na polovinu.
Precedte a dejte stranou. Ve vodni lazni proslehejte tfi zloutky se dvéma lzicemi svareného octa.

2
Slehejte, dokud smés nezhoustne. Finalné ziskate lehkou nadychanou pénu. Nyni do pény opatrné


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

vmichejte malou nabéracku rozpusténého masla. Tento postup opakujte, dokud nevmichate vSechno
maslo. Takto pripravenou holandskou omacku dochutte soli, peprem a citronovou stavou.

3

Ve vétsim hrnci privedte k varu vodu a vmichejte do ni 1Zici octa. Do hrnku rozklepnéte jedno vejce,
vodu v hrnci zamichejte, aby vznikl vir a vejce vloZte doprostred vzniklého viru. Vejce varte ve vodé
2-3 minuty a poté ho dérovanou nabérackou vyjmeéte ven. Stejny postup opakujte se zbylymi vejci.

4
Jednotlivé pulky Zemle opecte a ulozte na servirovaci talit. Na kazdou polovinu opecené Zemle dejte
platek Sunky, polozte na néj vejce a na zavér je prelejte holandskou omackou.



