BLINY ZE SLEDZIEM

Whpisany przez Dana
czwartek, 01 marca 2007 20:06 - Poprawiony wtorek, 11 wrzesnia 2007 08:32

Przepis pani Neli Rubinstein na 36 blinow o Srednicy ok. 11 cm

Rozczyn: 15 g drozdzy, odrobina soli, 1/2 tyzeczki cukru, 1/2 szklanki letniej wody.

Ciasto: 4 jajka, osobno biatka i z6ttka, 2 szklanki maki pszennej (Pani Nela nie przepada
za blinami gryczanymi, gdyz jej zdaniem majg one zbyt zdecydowany smak. Natomiast ja
robitam bliny zaréwno z maki pszennej, jak i z maki pszennej zmieszanej p6t na pét z mgkag
gryczanag, i obie te odmiany sg rownie dobre. Zatem mozna wzigé 1 szklanke maki pszennej i 1
szklanke maki gryczanej),

1,5 szklanki letniego mleka, 6 tyzek stopionego masta, 1 tyzeczka cukru, 1/4 tyzeczki soli.
Drozdze, cukier i sél umiesci¢ w matej miseczce, rozpusci¢ w cieptej wodzie i odstawi¢ na okoto
10 minut. W tym czasie wsypac make do duzej miski, zala¢ mlekiem, dobrze wymieszac. Dodac
z6itka, masto, cukier oraz 'burzacy sie' rozczyn. Ubic¢ piane z biatek, potgczy¢ z doktadnie
wymieszanym ciastem. Nalezy to zrobi¢ szczegdlnie starannie, aby ciasto uzyskato jednolitg
konsystencije bez biatych 'chmurek’. Miske przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce na
okoto 3 godziny. Na lekko nasmarowang mastem patelenke ktas¢ po mniej wiecej dwie tyzki
stotowe ciasta i smazy¢ na $rednim ogniu z obu stron, az bliny sie zrumienig.

Podawac gorace, z kwasng $mietang, roztopionym mastem, kawiorem lub pastg ze Sledzia
(jedno nie wyklucza drugiego). Paste ze sledzia sie przygotowuje bardzo prosto: solonego,
wymoczonego Sledzia
nalezy przepuscic przez maszynke, wymieszac z
dwoma posiekanymi jajkami na twardo
i
drobno posiekana cebulka,
doprawié
pieprzem
, i ewentualnie dosolié.

Ja czasem robig tez masto tososiowe : masto roztarte z drobno posiekanym wedzonym
lososiem , przyprawione sokiem
cytrynowym
. Réwniez dobrze smakuje z blinami.
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