Rezept - Wie wir wissen, gehdren zu einem ordentlichen Ami-Frihstuck zwingend Eier - die
Frage ,Wie willst du deine Eier?“ kennt jeder aus US-Filmen. Tatsachlich wird dieses herrliche
Eiergericht aber in Privathaushalten sehr selten gereicht, es ist eine Domane der Hotels.
Jedenfalls derjenigen, die ein Frihstiick a la minute nach den Wiinschen des Gastes bereiten
oder wenigstens auBer dem Buffet frische Eierspeisen anbieten. Das gilt auch fur Dusseldorfs
legendares Hotel Breidenbacher Hof, das nach Ansicht von Vielgereisten die besten Eggs
Benedict weit und breit serviert. Erfunden wurde das Rezept ohnehin in einem New Yorker
Hotel, wobei es zwei Legenden gibt, an denen jeweils ein Mr. Benedict beteiligt ist. [Lesezeit
ca. 4 min]
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Wie gesagt: Eggs Benedict sind furs Fruhstlck gedacht, ihre Zubereitung aber aufwendig.
Also kann man sie - ausgestattet mit einem Salat - zur Hauptspeise erheben oder als
Mitternachts-Imbiss einer langen Nacht. Nicht wenige Hotels bieten Ubrigens Varianten an,
wir wollen uns aber an einem der (vermeintlichen) Originalrezepte orientieren, ahnlich dem,
dass Ellen Fanning im Film ,Somewhere” nutzt, um ihren Vater zu Uberraschen. Dazu
gehoren vier Komponenten: Muffins, Schinken, pochierte Eier, Sauce Hollandaise.

Die Muffins

Naturlich konntest du die Muffins selbst backen - vorausgesetzt, du besitzt ein Muffin-Blech.
FUr die neun nicht stlSen Muffins, die man damit backt, brauchst du 200 g Mehl, 80 g Butter,
3 Eier, 100 ml Milch, 1/2 Tutchen Backpulver, Salz. Zuerst schlagst du die Eier mit der Butter
schaumig. Dann ruhrst du portionsweise Mehl, Milch und Backpulver ein, sodass ein glatter
Teig entsteht. Fette die Mulden im Blech gut mit Butter ein. Full dann so viel Teig in jedes
Loch, dass dies zu etwas zwei Dritteln gefullt ist. Die Dinger musst du dann bei 180° rund 35
Minuten ausbacken. Sind sie abgekuhlt, wirst du sie quer halbieren, damit sie die Basis fur
die Eier bilden konnen.


https://breidenbacherhof.com/de/details/aber-bitte-mit-fruhstuck.html
https://de.wikipedia.org/wiki/Eier_Benedict
https://de.wikipedia.org/wiki/Eier_Benedict
https://the-duesseldorfer.de/?page_id=30478
https://the-duesseldorfer.de/produkt/duesseldorf-lesebeteiligung-1288-euro-fuer-td//
https://the-duesseldorfer.de/produkt/duesseldorf-lesebeteiligung-1288-euro-fuer-td//
https://the-duesseldorfer.de/wp-content/uploads/2021/08/f95_lesebe.jpg
https://khoollect.com/eat-kitchen/recipe/food-on-film-eggs-benedict-sofia-coppolas-somewhere/

Stattdessen empfehle ich runde Toasties, wie sie im Supermarkt angeboten werden.
Klassischer Toast oder KastenweiRbrot geht auch, aus asthetischen Grinden musstest du
dann aber kreisrunde Stlcke ausstechen.

Der Schinken

Im Original gehort eine doppeldicke Scheibe Kochschinken auf den Muffin. Die wird vor dem
Belegen in der Pfanne angebraten, sodass sie warm ist und ganz leichte Rostspuren aufweist.
Wem das zu soft ist, der wahlt eine Hauptvariante des Rezepts: anstelle von Schinken
kommen Streifen vom frisch gebratenen Bacon aufs Brot. Nimmst du Lachs oder
Raucherlachs, hast du Eggs Hemingway auf dem Teller. Mit Avocado-Scheiben wird’s
vegetarisch.

Die pochierten Eier

Sagen wir so: Rein gartechnisch ist diese Methode schwierig, aber sie flihrt zu optisch
ansprechenden Ergebnissen. Die Idee ist, das Ei in simmerndes Wasser zu schlagen. Damit
das Eiweis zusammenhalt und das Dotter umhallt, wird das Wasser zu einem Wirbel verrihrt.
Mir sind pochierte Eier erst beim zehnten oder elften Versuch so richtig gelungen. Dabei gehe
ich so vor: Ich bringe in einem maglichst schmalen und hohen Topf viel Wasser zum Kochen.
Dann fluge ich einen sehr langen Schuss WeiBweinessig bei. Dadurch sinkt die Temperatur,
und das Wasser simmert, blubbert also nicht mehr. Nun schlage ich ein Ei vorsichtig in einem
Schalchen auf - wichtig ist, dass das Eigelb heile bleibt. Jetzt versetze ich das Wasser mit
einem Kochlo6ffel in Bewegung bis sich ein echter Wirbel in der Mitte bildet. Und genau in
diesen Wirbel lasse ich das Ei laufen. Den Wirbel halte ich vorsichtig am Drehen, sodass das
festwerdende Eiweils sich schén gleichmalig ums Dotter legt.

Mit einem Schaumloffel hole ich das pochierte Ei aus dem Wasser und lege es zum Abtropfen
auf ein Kuchentuch. Du musst mit einem so gegarten Ei immer sehr vorsichtig hantieren -
wenig ist bloder, als wenn die EiweilShulle reiSt und das Eigelb herauslauft. Nach diesem
Muster pochierst du fur jeden Esser zwei Eier.

Die Sauce hollandaise

Diese schone Buttersauce fertige ich zuerst an und halte sie dann bis zum Servieren im
Wasserbad warm. Sie besteht nur aus Eigelb und Butter, gewurzt mit WeiBwein, Zitronensaft



und Salz. Um 2x2 Eggs Benedict mit Sauce zu kronen, brauchst du 100 g Butter, 2 Eigelb, 2
EL WeiBwein, Salz, evtl. weiller Pfeffer und ein paar Spritzer Zitronensaft. Zuerst lasse ich die
Butter schmelzen. Ist sie flussig, stelle ich sie zum Abkuhlen beiseite; fur die
Weiterverarbeitung sollte sie etwas mehr als handwarm sein. Gleichzeitig ruhre ich die Eigelb
in einem kleinen Kessel (= Schussel mit rundem Boden) schaumig. Nach und nach gebe ich
dabei den WeiBwein zu. Zuletzt salze ich ein wenig. Die Butter fille ich ein Kannchen, damit
ich sie spater besser im feinen Strahl in die Eimischung laufen lassen kann.

Nun setze ich einen Topf mit Wasser auf und bringe das bis kurz vorm Kochen - es sollte
Dampf entwickeln. Der Pott sollte so grof8 sein, dass du den Kessel draufsetzen kannst, ohne
dass er hineinfallt. AuBerdem darf nur so viel Wasser im Topf sein, dass es den Boden des
Kessels nicht berthrt. Denn nun schlage ich die Eimischung unter Warme zu einer cremigen
Konsistenz auf. Dabei darf sie nie zu heils werden, weil es dann Ruhrei gibt. Hab ich die
richtige Form geruhrt, nehm ich den Kessel vom Pott und stelle ihn ab. Jetzt schlage ich mit
dem Schneebesen ganz langsam die geschmolzene Butter in die Sauce; ich beginne mit
einem dunnen Strahl und steigere die Menge langsam bis die ganze Butter eingearbeitet ist.
Die so entstandene Solse wurze ich mit wenig Salz, manchmal mit ein bisschen weilem
Pfeffer, aber immer mit ein paar Spritzern Zitronensaft.

Das Anrichten

Pro Mitesser und Teller legst du zwei Muffin- bzw. Toastie-Halften hin. Wenn du magst, kannst
du das Brot ganz dunn buttern. Als erstes kommt der Schinken drauf - oder eben Streifen
vom Bacon. Darauf setzt du jeweils ein pochiertes Ei. Dann gibst du eine ordentliche Haube
von der Sauce Hollandaise obenauf. Ich dekoriere gern mit frisch in Rollchen geschnittenem
Schnittlauch. In Hotels werden meist kurz angebratene Tomatenscheiben als Beilage serviert.

Wunderbar ist es, wenn aus dem angeschnittenen Ei das Dotter auslauft und sich mit der
hollandischen SolSe vermischt. Dies mit Muffin-Sticken aufzuwischen, ist ein kulinarisches
Vergnugen.



