PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Benedict Usulu Yumurta

Evde mikemmel Eggs Benedict yapmayi 6grenin - haslanmis yumurta, hollandaise sos ve English muffin ile. Adim

adim tarif ve uzman ipuclari dahil.

5 min 20 min 25 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 2 yemek kasigi maydanoz

* 4 yumurta

« 2 yemek kasigi piring sirkesi
* 1 yemek kasigi tereyag

* 2 bazlama

* 8 pcs pastirma

Yapilisi

Q Canadian Jambonu Hazirlayin
BlyUk bir tavayi orta-disuk ateste isitin. Canadian jambon dilimlerini ekleyin ve hafifce kizarana ve isinana

kadar her bir tarafini 2-3 dakika pisirin, bir kez cevirerek.
o Jambonu kagit havlu serili tabaga alin ve sicak tutmak igin folyo ile ortun.

Q Haslama icin Hazirhik Yapin
BUyUk bir tencereyi 2/3 oraninda suyla doldurun ve ylksek ateste fokurdatin. Suya 2 yemek kasigi beyaz

sirke ekleyin, sonra atesi kisin ve ylzeyde kliclik kabarciklarin ¢iktigi nazik bir kaynatma saglayin.

Q Start Toasting
2 English muffin'i ikiye bolin ve tost makinesine koyun. Altin kahverengi ve citir olana kadar kizartin, tost

makinenizin ayarina gore yaklasik 2-3 dakika.

Q Yumurtalari Haslayin
4 yumurtanin her birini ayrn kicuk kaselere kirin. Bir kasik kullanarak kaynar suda nazik bir girdap olusturun,

sonra bir yumurtayi girdabin merkezine dikkatli bir sekilde kaydirin.



Q Kalan yumurtalar birer birer, 30 saniye arayla ekleyin ve sirayi hatirlayin. Aklar pisene ama sarilar akiskan

kalana kadar tam olarak 3-4 dakika pisirin.

’ Kizartmayi Bitirin ve Tereyagi Siiriin
Kizarmis English muffin yarimlarini tost makinesinden cikarin ve hala sicakken 1 yemek kasigi tereyagini 4

yarimin Uzerine esit olarak surun.

Q Benedict'i Monte Edin
Tereyagh her English muffin yariminin Gzerine 2 dilim sicak Canadian jambon koyun, gerekirse jambonu

sigacak sekilde kesin.

Q Delikli kasik kullanarak, her haslanmis yumurtayi eklendikleri sirayla sudan dikkatli bir sekilde kaldirin, fazla
suyun suztlmesine izin verin. Her muffin yariminin tzerindeki jambonun Gzerine bir yumurta koyun ve hemen

servis yapin.

ipuclari

Haslama icin mimkin oldugunca taze yumurta kullanin - daha iyi sekilde tutunurlar ve daha kompakt, cekici

haslanmis yumurtalar olustururlar.

Haslama suyunda zar zor gorllebilen kabarciklarla nazik bir kaynatma saglayin. Siddetli kaynama yumurta

aklarini parcalar.

Hollandaise sos yaparken yumurta sarilarini dikkatli bir sekilde ayirin, ciinkii herhangi bir ak final tekstir ve

rengini etkileyecektir.
Sosun bozulmasini engellemek icin eritilmis tereyagdini ince bir akis halinde yavasca ekleyin ve sirekli cirpin.
Hollandaise sosunu cifte kazanda veya sicak su banyosunda sicak tutun, kivami korumak icin ara sira cirpin.

English muffin'leri altin rengi ve citir olana kadar kizartin, boylece yumusak yumurta ve kremsi sosa dokusal

kontrast saglar.

Hollandaise'in seyrelmesini engellemek icin haslanmis yumurtalari muffin'lerin Gzerine koymadan 6nce kagit

havluyla kurutun.

En iyi yemek deneyimi icin tim bilesenler hala sicakken montaj sonrasi hemen servis yapin.



