Eggs Benedict
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Ingrediënten voor: 4 personen 
· 1 zakje hollandaisesaus                     50 g boter
· 4 el witte wijnazijn                            4 eieren
· 2 sneetjes witbrood (of volkoren)     4 plakken gekookte ham
Bereiding:
1. Bereid de hollandaisesaus volgens de aanwijzingen op de verpakking. Neem van het vuur en roer de boter in stukken door de saus. Houd warm.
2. Breng in een pan ca. 1 liter water met de azijn aan de kook. Zet het vuur lager zodra het water kookt. Breek elk ei in een apart kopje. Laat 1 ei voorzichtig in het zacht kokende water glijden en laat zo snel mogelijk de andere eieren na elkaar in het water glijden. Duw met een lepel zo mooi mogelijk de loslatende eiwitsliertjes tegen de eidooier aan. Pocheer de eieren ca. 4 minuten tot het eiwit gestold is, maar de dooiers nog vloeibaar zijn.
3. Rooster intussen de sneetjes brood, halveer en beleg elke helft met 1 plak ham. Neem de eieren met een schuimspaan uit het water en laat uitlekken op keukenpapier. Verdeel de gepocheerde eieren met een beetje saus over het brood. Bestrooi met peper.
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