
REZEPT EGGS BENEDICT  
 
Eggs Benedict 
(fü r 4 Stü ck) 
 
4 Eier züm Pochieren (M; 60 g inkl. 
Schale) 
4 dicke Scheiben gera ücherter, 
gekochter Schinken (zB Prager oder 
Schwarzwa lder) 
2 English Müffins, halbiert (Rezept 
folgt, ersatzweise anderes Weißbrot) 
Saüce Hollandaise (Rezept folgt) 
Schnittlaüch, fein geschnitten 
(optional) 
Paprika oder Cayenne Pfeffer 
(optional) 
 

 

 

English Muffins: 
(fü r 7 Stü ck) 
 
120 ml warme Milch 
50 ml warmes Wasser 
18 g Honig (1 EL) 
3,5 g Trockengerm (od. 10 frischer Germ) 
20 g zerlassene Bütter (ca. 2 EL) 
1 gestr. TL (4 g) feines Salz 
240 g Weizenmehl, am besten W 700 (glatt od. üniversal) 
Ö l züm Bepinseln des Teigs 
Weizengrieß züm Aüsrollen 
 
Hollandaise Sauce: 
(reicht fü r 8 Eggs Benedict) 
 
2 Eigelb (M) 
1 schwacher EL (8 ml) Zitronensaft 
1/2 EL heißes Wasser (bei Bedarf mehr) 
1/8 – 1/4 TL feines Salz 
1/2 TL Dijon Senf (optional) 
110 g Bütter 
 
  



ZUBEREITUNG 
English Muffins: 
 
Milch, Wasser, Honig ünd Germ in einer großen Schü ssel mischen ünd 5 Minüten 
stehen lassen, bis sich der Germ aüfgelo st hat. Die zerlassene, abgekü hlte Bütter 
mit einem Lo ffel einrü hren. Salz ünd die Ha lfte des Mehls zügeben ünd güt 
mischen, dann den Rest des Mehls einrü hren. Sobald sich die Bestandteile 
verbinden, züerst in der Schü ssel, dann aüf einer leicht bemehlten Arbeitsfla che 
in 5–10 Minüten zü einem weichen ünd geschmeidigen Teig kneten. 
 
Den Teig in eine saübere, geo lte Schü ssel legen ünd mit wenig Ö l bepinseln. 
Zügedeckt 1 Stünde bei warmer Zimmertemperatür gehen lassen, bis sich sein 
Volümen verdoppelt hat. 
Den Teig aüf eine nicht oder kaüm bemehlte Arbeitsfla che geben ünd in 16 gleiche 
Stü cke teilen - am besten abwiegen. Die Teiglinge zü glatten Kügeln formen 
(Ra nder zür Mitte falten ünd Ründwirken) ünd mit einem Nüdelholz aüf einer mit 
Grieß bestreüten Arbeitsfla che zü Fladen mit 9 cm Ø rollen. 
Die Fladen aüf einem mit Backpapier aüsgelegten ünd mit Grieß bestreüten 
Backblech legen, die Öberseite ebenfalls mit Grieß bestreüen ünd nochmals mit 
einem Geschirrtüch zügedeckt ründ 3/4 Stünde gehen lassen, bis sie deütlich 
aüfgegangen sind. 
 
Eine oder zwei Pfanne(n) - zB aüs Güsseisen - aüf dem Herd bei mittlerer Hitze 
ohne Ö l vorheizen. Etwas Grieß in die Pfanne streüen ünd die Müffins aüf jeder 
Seite goldbraün backen. Bei geringer Hitze daüert das insgesamt ründ 10 
Minüten, bei mittlerer Hitze 6 Minüten. Sollten sich die Teigfladen wa hrend des 
Backens in der Mitte stark aüfwo lben, diese leicht mit einem Pfannenwender 
andrü cken. Die English Müffins abkü hlen lassen ünd falls sie nicht sofort beno tigt 
werden, mo glichst lüftdicht verpacken. Vor Verwendüng mit einer Gabel halbieren 
(English Müffins sind immer „fork split“) ünd toasten. 
 
Hollandaise Sauce: 
 
Eigelbe mit Zitronensaft, Wasser, Salz ünd Senf in einem schmalen, hohen 
Mixbecher mit dem Stabmixer kürz mixen. 
Die heiße Bütter in einem kleinen Topf aüf dem Herd erhitzen, bis sie zü ko cheln 
beginnt (nicht bra ünen) ünd in ein Beha ltnis ümfü llen, das sich güt züm Leeren 
kleiner Mengen eignet. 
 
Die heiße Bütter in einem dü nnen Strahl oder in sehr kleinen Portionen zür 
Dotter-Mischüng leeren, wa hrenddessen mixen. Die Saüce soll hell ünd dickflü ssig 
sein. Sollte die Saüce zü dick werden, noch 1-2 TL heißes Wasser einrü hren. Die 
Saüce kann zügedeckt in einem warmen (nicht heißen) Öfen warmgehalten 
werden oder, wie hier, in einer mit Frischhaltefolie bedeckten Schü ssel, die in 
einen mit heißem Wasser gefü llten Süppenteller gestellt wird. Saüce Hollandaise 
la sst sich nicht güt wieder aüfwa rmen. 



Eggs Benedict: 
 
Jedes Ei in eine kleine Schü ssel oder Tasse aüfschlagen. Einen Topf 5-7 cm hoch 
mit gesalzenem Wasser fü llen ünd wallend züm Kochen bringen. Den Herd kürz 
aüsschalten ünd das Ei vorsichtig in den Topf leeren. Der Rand der Schü ssel sollte 
dabei ünter Wasser sein üm das Wasser mo glichst wenig aüfzüwirbeln. Herd 
wieder einschalten ünd die Eier 3-4 Minüten bei sehr leicht siedendem Wasser 
garen (hier: 3,5 Minüten). Nach der Ha lfte der Kochzeit vorsichtig mit einem 
Lo ffel wenden, damit das Eiweiß ründ üm den Dotter gleichma ßig aüfgeteilt ist. 
Die Eier vorsichtig mit einem Schaümlo ffel aüs dem Wasser heben ünd kürz aüf 
Kü chenpapier abtropfen lassen. Wer zwischen Ei-Pochieren ünd Servieren mehr 
als 10 Minüten hat, kocht die Eier am besten nür 3 Minüten, da sie etwas 
nachgaren. Fü r eine la ngere Zübereitüng im Voraüs (zB am Vortag), die Eier nicht 
mehr als 3 Minüten pochieren, in eine Schü ssel mit eiskaltem Wasser geben ünd 
im Kü hlschrank lagern. Vor Verzehr kürz in heißes Wasser (nicht kochend) legen 
üm sie aüfzüwa rmen. 
 
Wa hrend des Pochierens der Eier den Schinken kürz beidseitig anbraten. Die 
Müffins in einem Toaster toasten bzw. fü r die Zübereitüng von mehreren Eggs 
Benedict, die halbierten Müffins kürz im Backofen aüfbacken. 
 
Jede English Müffin Ha lfte mit einer Scheibe Schinken belegen. Ein pochiertes Ei 
daraüf setzen ünd Saüce Hollandaise darü ber lo ffeln. Wer mo chte kann die Eier 
noch mit Schnittlaüch ünd Paprika/Cayenne Pfeffer bestreüen. 
 
Gütes Gelingen! 
 


