Bliny z maki gryczanej

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1423 razy.

5 dag drozdzy

50 dag maki pszennej

25 dag maki gryczanej

ok. 3/4 litra cieptego mleka

1/2 szklanki stopionego masta
sol

4 7 6ttka

4 biatka

ok. 10 dag masta do smazenia

Drozdze rozmiesza¢ z mlekiem, doda¢ make pszenng i gryczana, i zarobi¢ ciasto. Gdy sktadniki potaczg sie, ciasto

postawi¢ w cieptym miejscu na. Trzy godziny, mieszajac za kazdym razem, gdy ciasto wyrosnie. Po trzech
godzinach do ciasta doda¢ stopione masto, zéttka i szczypte soli, ciasto wybi¢ starannie tyzka, wymieszac¢ z piang i
postawi¢ do wyrastania na 10 min. Rozgrza¢ 2-3 mate patelenki, wla¢ po tyzeczce masto i na to wlewa¢ po

trochu pieniste ciasto zebrane matg tyzka wazowg z samego wierzchu. Bliny majg by¢ niemal tak cienkie jak
nalesniki. Bliny smazy¢ na miernym cieple i nie na otwartym ptomieniu (na ptytce azbestowej). Gdy bliny

zrumienig sie lekko z jednej strony, podwazy¢ je nozem, na patelnie wla¢ 1/2 tyzeczki masta, bliny odwrécie i smazyc¢

z drugiej strony. Bliny wyktadae na talerz umieszczony nad garnkiem z goracg wodq i trzymaé po usmazeniu
przykryte drugim talerzem, aby nie stygty, nie obsychaty i nie opadty. Najlepiej podawaé je do stotu po kilka
Swiezo usmazonych. Podawaé z mastem zrumienionym i posiekanym $ledziem lub ze $mietang w sosjerce.
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