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Vajcia Benedikt

Ingredience

40 g vajce
4 platkov viaczrnny chlieb

2 lyzice Olej, priemyselny, stredne olejovy,
slneCnica

40 g Sunka

40 g zltok

100 g Maslo

50 g Biele vino
20 g smetana

1 g Cierne korenie
2 g sol

1 lyzica biely vinny ocot

Postup

Platky chleba opeCieme z oboch stran na rozohriatom
masle neba v hriankovacCi. Na platnu dajte varit vodu a
vyCkajte az na spodu hrnca sa budu tvorit jemné
bublinky.

. Vajcia rozklepneme do sitka, aby odkvapkal tekuty

bielok. Horucu vodu (ktora nebubla!) jemne roztoCime
Kruzivymi pohybmi a vajcia vhodime do vriacej, lahko
osolenej vody s octom. Nechame vo vode nie dlhSie ako
3—4 minuty, vodu pocCas varenia jemne mieSame, aby sa
bielky ,obto&ili“ okolo Zitkov.

Po uvareni vyberte vajcia dierovanou lyzicou na plochy
tanier a vlozime do misky so studenou vodou na par
sekund, potom vyberieme a osuSime.

. Vino nalejeme do kastrolika a varime, kym sa neodpari

viac ako 1/3 objemu, potom stiahneme z ,plamena“ a za
staleho miedania metlickou pridame Zitky, aby sme
ziskali konzistenciu riedkej omacky.

Potom kastrdl postavime nad hrniec s vriacou vodou (na
,vodny kupel®) a za intenzivheho miesania metliCkou
prilievajte tenkym pramienkom prepustené maslo.

Nakoniec holandsku omacku dochutime solou a bielym
korenim, pridame smotanu a dalej mieSame.

Na teply opecCeny krajec chleba polozime platok sunky,
poukladame sadenym vajcom a vSetko zalejeme teplou
holandskou omackou.
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