Koch-kide-Club

Eggs Benedict im Bagel mit Sauce Hollandaise

Zutaten:
Bagels (12 Stiick) Eggs Benedict
e 330 ml Milch e 4 Eiler (pochiert)
e 50 g Butter e 8 Scheiben Speck
e 1 Y Packung Trockengerm (oder e 300 ml Sauce Hollandaise
1 Wirfel frischer Germ) e 100 g frischer Blattspinat
e 1 TL Zucker e 4 Bagels
e 660 g Mehl e 4 [ Wasser
e 1/ TL Salz e 6 EL Essig
e 2 Eier e Salz

e 2 EL Zucker fiirs Kochwasser
e 1 Eiweif zum Bepinseln

e Sesam zum Bestreuen

Sauce Hollandaise
e 3 Eige(b
o 50 ml Zitronensaft

e eine Prise frisch gemahlenen,
weifen Pfeffer

(optional ein Spritzer

Worcestershiresauce)
e 1 EL Wasser
e 200 g zerlassene Butter

e etwas Salz

TOWER
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Zubereitung Bagels:

Milch lauwarm erhitzen. In einer grofen Schiissel Germ, Zucker und die lauwarme Milch

verrihren und einige Minuten ruhen lassen.

Dann das Mehl, die zerlassene Butter, das Salz und die Eier hinzufiigen. Alles zu einem

lockeren Teig kneten.

TIPP: Ist der Teig zu nass, l6ffelweise noch etwas Mehl hinzugeben.

Den gekneteten Teig mit einem Kiichentuch bedecken und im vorgeheizten Backrohr (bei
50 Grad) eine halbe Stunde gehen lassen.

Den aufgegangenen Teig in zwolf Stiicke teilen und jedes Stiick zu einer runden Kugel
formen und flach driicken. Mit einem Kochloffelstiel in der Mitte der Teigstiicke ein Loch
bohren. Den Kochloffel kreisend bewegen, um die typische Bagelform zu erzeugen. Dafiir
eventuell mit den Fingern beim Formen etwas nachhelfen. Die Teigringe nochmals mit

einem Kiichentuch bedecken und zelhn Minuten rasten lassen.

In einem grofen Kochtopf Wasser zum Kochen bringen und zwei Essloffel Zucker
einrihren. Jeweils vier Bagels ins kochende Wasser geben. Die Teigringe fir einige
Minuten im Wasser schwimmen lassen und nach der Hilfte der Zeit wenden. Aus dem
Topf nehmen und gut abtropfen. Teigringe auf das Backblech legen und erneut einige

Minuten ruhen lassen.

Bagels mit Eiweif bestreichen und mit Sesam bestreuen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Im vorgeheizten Backrohr (Umluft 180 Grad) 20-25

Minuten backen.
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Zubereitung Sauce Hollandaise:

Butter in einem Topf zerlassen, aber nicht erhitzen! In einem anderen Topf Wasser zum
Simmern bringen und eine grofe Schiissel auf den Topf setzen. Unbedingt darauf achten,
dass die Schissel das Wasser nicht beriihrt - der Wasserdampf reicht aus.

Eigelb in dieser Schissel mit Zitronensaft, Pfeffer, Worcesterhiresauce und einem
Essloffel Wasser mit einem Schineebesen schaumig schlagen.

Jetzt nach und nach essloffelweise unter standigem Rihren die flissige Butter zugeben.
Dabei unbedingt darauf achten, dass die Butter nicht zu rasch eingerilhrt wird und auch
nicht zu heif ist. Wenn die Hollandaise anfingt einzudicken, ein bis zwei Teeloffel heiBes
Wasser zugeben. Weiter rilhren, bis die ganze Butter eingearbeitet ist. Salz unterviihren
und Schiissel abdecken, damit die Sauce warm bleibt.

Alternativ kann natiirlich auch eine fertig gekaufte Sauce Hollandaise verwendet werden.
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Zubereitung Eggs Benedict:

Zuerst werden die Eier pochiert. Dazu einen grofen Topf mit circa 10 cm Wasser fiillen
und zum Kocheln bringen. Essig zugeben (Der Essig bewirkt, dass das dufere Eiweif

schneller gerinnt).

Ein Ei nach dem anderen vorsichtig in eine kleine Tasse aufschlagen. Das Eigelb darf
dabei nicht beschidigt werden. Das Ei ganz vorsichtig iber die Tasse in das kéchelnde
Wasser gleiten lassen und ungefdhr drei Minuten kécheln. (Der Dotter soll in der Mitte
noch leicht weich sein.) Das Ei mit einem Lochschopfer herausfischen und vorsichtig auf

einen erwiarmten Teller legen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Blattspinat gut waschen, trocken tupfen und in die
Pfanne geben. Unter Rihren ungefihr drei Minuten sautieren. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

Bagels aufschneiden. Die Bagelhdlften mit jeweils zwei kleinen Scheiben Speck belegen.
Darauf zwei Essloffel Spinat verteilen. Die Sauce Hollandaise dariiber geben und zum

Schluss das pochierte Ei platzieren.

Wenn du willst, kannst du alles mit Schnittlauch und gebratenem Speck garnieren.
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