Pochierte - Eier mit Krauter - Hollandaise

Zutaten fur: 4 Portionen

3 Tassen Wasser
1/2 Teel . Essig
8 Eier, jeweils in ein GefalR auf

CGeschl agen (Eigelb mul3 heil sein)

FUR DI E SAUCE

4 Eigel b

2 Teel . Zitronensaft

1 Essl . Wasser

1 Essl . Senf
Sal z, Cayennepfeffer

230 Gramm Butter, geschnol zen und warm
60 m Mlde, frische Krauter, gehackt

(z. B. Estragon, Kerbel, Petersilie
Basi | i kum

1 Essl . Cehackte Petersilie

Evtl. Salat fir ein Salatbett (z. B
Ruccol a, Kresse)

Anleitung:

Die drei Cups Wasser salzen und mit dem Essig zum Kochen bri ngen
Ei n auf geschl agenes Ei nach dem anderen ins Wasser rutschen | assen
Wenn das Wasser wi eder zu kochen beginnt, die Htze reduzieren
damt es nur noch leicht kdéchelt. Wenn die Eier sich gesetzt haben
(ca. 2 - 2,5 Mn. genau beobachten, das Eigelb soll innen weich

bl ei ben), aus dem Wasser hol en und auf Kichenkrepp abtropfen | assen
Mt Salz und Pfeffer wirzen.

FUR DI E SAUCE: Ei ne Edel stahl schiissel auf einen Topf mit kochendem
Wasser setzen (mttlere Htze). Eigelb, Zitronensaft, Wasser und
Senf mt dem Schneebesen verrihren, mt Salz und Cayennepfeffer

wir zen. Sol ange rihren, bis die Flissigkeit hellgelb und angedi ckt

i st. Darauf achten, dass die Schissel das Wasser nicht beruhrt. Die
Schissel aus dem Topf nehnen und unter standi gem Rihren die Butter
(ei nen Teel 6ffel nach dem anderen) dazugeben; ridhren, bis die Masse
einheitlich ist. Die frischen Krauter unterheben. Zum Servieren eine
Platte mt dem Sal atbett ausl egen (wenn gewlinscht), die Eier darauf

| egen, Sauce daridber verteilen und mt Petersilie besprinkeln.

Bei | agen: Nudel n oder Sal zkartoffeln



