OEUF POCHé BéNéDICTINE MET ZWARTE TRUFFEL

12

kakelverse  eieren
    gastrique:

1
kg
wilde spinazie

    2      sjalotten



12
sn
toast

                  1       dl    witte wijn



2
zwarte 
truffels

                  1       dl    azijn







   
    1       t      knoflook







       pezo

Hollandaisesaus:







250
gr
geklaarde boter





100
gr
eigeel (5 stuks)

Pocheer de eieren .

Neem hiervoor een kleine steelpan voor de helft gevuld met water en een scheut azijn.

Breng aan de kook .Vanaf nu mag het water niet meer koken. Houd wel tegen de kook aan.

Draai met een vork zeer snel in het midden van de pan tot er een “draaikolk”ontstaat. Breek nu een ei voorzichtig in de draaikolk.

Voorzichtig het wit rond de dooier scheppen en laat ongeveer 2 min. in het warme water. Neem het met een schuimspaan uit het water.

Rooster de sneetjes brood (toast). 

Bak de wilde spinazie kort voor het opdienen  met knoflook en wat peper en zout.

Fruit voor de gastrique de fijngesneden sjalot en de knoflook,zonder te kleuren. Voeg de witte wijn , de azijn  en de pezo toe en laat inkoken tot er ongeveer twee eetlepels over zijn.

Klop voor de Hollandaisesaus het eigeel met de gastrique in een pannetje en voeg langzaam de gesmolten boter toe. Als de saus te dik is , afslappen met water.

Eventueel nog wat zout en peper toevoegen. 

Maak een opstapeling in deze volgorde in het midden van het bord: toast, de gebakken spinazie, het gepocheerde eitje, hollandaisesaus, lamellen zwarte truffel. 

Wijnadvies: Croix belle of Les Herbeux Bourgogne

