EggS Benedict mit Késesauce, Speck und Griinem Spargel

Zutaten (fiir 5 Personen)

5 frische Eier (L)

30 g Schalotten

2 EL weiche Butter

125 ml Gefligel- oder Gemiisebriihe
75 ml Schlagsahne

1 TL Starke

50 g gewdirfelter Camembert oder Brie
50 g geriebener Kase (Bergkase oder anderer
wirziger Kase)

Salz, weilRer Pfeffer

100 g Scheiben Frihstiicksbacon

1 EL Pflanzendl

500 g griiner Spargel

5 Weizen-Toasties oder

dicke Scheiben Kastenweilbrot

% Bund Friihlingslauch

@ Zubereitungszeit Kcal KJ Eiweiss Fett Kohlenhydrate
25 Min
Zubereitung

1. Wasser in einem Topf mit einem Thermometer auf 65 °C erhitzen. Die Eier abgedeckt darin 45 — 50
Min. garen.

2. Schalotten fein wirfeln, in 1 EL Butter andiinsten. Briihe und Sahne angieRen, abgedeckt bei
niedriger Hitze 10 Min. kécheln lassen. Starke mit etwas kaltem Wasser anriihren und die Sauce
abbinden. Beide Kasesorten dazu geben, schmelzen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Eventuell die Sauce kurz durchmixen.

3. Bacon in einer Pfanne mit 1 EL Ol knusprig braten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Spargel
putzen und nach Bedarf am unteren Drittel schalen. In kochendem Salzwasser bissfest garen.

4. Toasties mit etwas Butter bestreichen, in einer Pfanne gold-braun rosten. Lauch waschen, in feine

Ringe schneiden. Toasties auf Teller verteilen. Mit Spargel, aufgeschlagenem Ei, etwas Kasesauce
und Frihstlicksbacon anrichten. Mit Lauchringen bestreut servieren.
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