JERNEJ KITCHEN

JAJCA BENEDIKT (EGGS BENEDICT)

Jajca Benedikt ali anglesko Eggs Benedict, so najin najljubsi zajtrk za razvajanje. PoSirana jajca,
postrezena s kruhkom, holandsko omako in kuhano sunko.

JAJCA BENDIKT (EGGS BENEDICT)

1 cajna zlicka kisa

4 sveza jajca

Angleski mafini

4 rezine kuhanega prsuta
Holandska omaka

1 Zlica sesekljanega drobnjaka

TOOLS AND EQUIPEMENT

skodelica

vedji lonec ali kozica
metlica

penovka

kroznik

papirnata brisacka

ZA 2 OSEBI

PRIPRAVA: 10  MINUT

HOLANDSKA OMAKA

Najprej pripravimo holandsko omako (klik za recept). Recept je
enostaven in zelo slasten, sledimo navodilom, nato pa
nadaljujemo s poSiranjem jajc.

POSIRANA JAJCA

V dve manjsi skodelici previdno ubijemo po eno jajce. Vecji
lonec ali kozico z litrom in pol vode pristavimo na mocan ogenj.
Dodamo kis in po¢akamo, da voda zavre, nato zmanjSamo ogenj
na minimum, da voda neha vreti. Z metlico ustvarimo rahel
vrtinec in vanj previdno spustimo najprej eno jajce, nato pa
hitro Se drugo. Kuhamo priblizno 3 - 4 minute, ob¢asno rahlo in
previdno premesamo vodo, brez da bi se dotikali jajc - s tem
bomo preprecili, da bi se jajca prijela na dno lonca in bi se
rumenjak prekuhal. Kuhana jajca s penovko previdno
poberemo iz vode in ponovimo postopek z vrtincem in
kuhanjem Se preostalih dveh jajc. Kuhana poSirana jajca
polozimo na kroznik oblozen s papirnato brisacko, ki bo
popivnala odvecno vodo. Ponovimo postopek s preostalima
dvema jajcema.

NASVET

PRIPRAVIMO JAJCA BENEDIKT IN POSTREZEMO

Dva angleska mafina (klik za recept) vzdolz prerezemo na pol,
ju v toasterju ali v ponvi rahlo popeCemo, da postane vsaka
prerezana polovica zlato-rjave barve. Na vsak kroznik damo
dve polovici popecenega angleskega mafina. Na popeceno
polovico kruhka poloZimo rezino kuhanega priuta. Cez prsut pa
previdno polozimo poSirano jajce. Jajce rahlo solimo ter


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/kruh-in-testo/angleski-mafini
https://jernejkitchen.com/sl/recepti/kruh-in-testo/angleski-mafini
https://jernejkitchen.com/sl/recepti/jajca/holandska-omaka

radodarno prelijemo z zlico holandske omake. Posujemo Se s
sesekljanim drobnjakom in rahlo popramo ter postrezemo.
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