THE FLYING DNoHLEWWER
FRIESISCHES EGG BENEDICT

Ein Rezept von 3 Sternekoch Christoph Riiffer / Haerlin / Hamburg

Toasties

125ml Milch

s Wurfel Hefe / 11g)
1 TL Zucker

220g Mehl Type 550
30g weiche Butter

Y2 TL SAlz
2EL Hartweizengries

Friesischer Krabbensalat

60g gepuhlte Nordseekrabben

Bild Copyright: Jan Westermann

1EL Mayonnaise

1EL Tomatenketchup Pochierte Eier

Saft einer halben Limette 2 Bio-Eier

1 TL gerieber Meerrettich 4 EL WeiBweinessig
Salz/Pfeffer Salz
Krouter-Hollandaise Des Weiteren

1 Schalotte 1 TL Butter

40ml| WeiBwein 1 Avocado

20ml WeiBweinessig 4 kleine Kopfsalatherzen
4 Pfefferkorner 2 EL gemischte Krauter
2 Eigelb 20g Forellenkaviar

100g Butter

%2 Limette

2 Zweige Estragon

1 Zweig Dill
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THE FLYING dOHLEMWWER
FRIESISCHES EGG BENEDICT

Ein Rezept von 3 Sternekoch Christoph Riiffer / Haerlin / Hamburg
Zubereitung

Toasties

Fur die Toasties die Milch in einem Topf lauwarm erhitzen. Die Hefe in
eine Schissel bréseln und die Milch zugeben. Den Zucker sowie 100g
Mehl zugeben und mit einem Schneebesen glatt rihren. Den Teig
abgedeckt 15 Minuten gehen lassen. Im Anschluss das restliche Mehl, die
weiche Butter und Salz zugeben und gut verkneten. Auf einer bemehlten
Arbeitsflache 1ecm dick ausrollen und mit einem runden Ausstecher von
8cm Durchesser groBe Kreie ausstechen. Die Teigkreise darauflegen und
mit dem restlichen Hartweizengries bestreuen. Mit einem Kichentuch
abgedeckt 60 Minuten gehen lassen und anschlieBend in einer
beschichteten Pfanne die Teigkreise auf beide Seite je 4 Minuten bei
mittlerer Temperatur hellbraun résten. Im 180 Grad heiBen Umluftofen die
Toasties fur 6 Minuten fertig backen.

Krabbensalat

Fir den friesischen Krabbensalat die gepuhlten Nordseekrabben mit
Mayonnaise, Tomatenketchup, Limettensaft und Meerrettich verrihren
und mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Um die Eier zu pochieren,
beide Eier aufschlagen und in jeweils eine Tasse geben. 1 Liter Wasser
mit Essig und etwas Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Die
Temperatur reduzieren und mit einem Léffel das Wasser im Topf kreisrund
bewegen, sodass sich ein Strudel biltet. Die Eier nun einzeln in das heiB3e
Wasser gleiten lassen und darauf achten, dass sich das Eiweill gut um
die Eigelbe hullt. Bei leicht simmernder Temperatur die Eier fur 7 Minuten
wachsweis pochieren.
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Krauter-Hollandaise

Fir die Krauter-Hollandaise die Schalotte in Scheiben schneiden und
zusammen mit dem WeiBwein, WeiBweinessig, den zerdruckten
Pfefferkérnern und 2EL Wasser in einen kleinen Topf geben und kochend
auf die Halfte reduzieren lassen. Die Reduktion durch ein Sieb in einen
Aufschlagkessel gieBen und die 2 Eigelbe zugeben. Uber einem
kochenden Wasserbad die Eigelbe schaumig aufschlagen. Die Butter
seperat schmelzen lassen und nach und nach ruhrend zu den
aufgeschlagenen Eigelben geben. Mit Limettensaft und Salz
abschmecken, Die Krauterblatter von den Stielen zupfen, fein hacken und
zur Hollandaise geben.

Anrichten

AnschlieBend die Toasties halbieren und zwei Halften mit Butter
bestreichen. Die Avocado schdalen, halbieren und die Avocadohdalften in
Scheiben schneiden. Die Scheiben tUberlappend auf ein Brett legen und
mit einem runden Ausstecher ausstechen. Jede Toastiehalfte mit einem
Avocadokreis belgen und darauf den friesischen Krabbensalat verteilen.
Die pochierten Eier auf den Krabbensalat setzen. Die warme Krauter-
Hollandaise auf die Eier geben und mit den gemischen Krautern, kleinen
Kopfsalastherzen und dem Forellenkaviar ganieren,
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