Bliny 2

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3072 razy.

Po 25 dag maki pszennej i gryczanej (jesli sg ktopoty z kupieniem gryczanej mozna kasze gryczang zemle¢ w
mtynku do kawy, ale trzeba pamietac , ze kaszy powinno by¢ ok. 1/3 wiecej).

Do tego 3 jajka, troche cukru i soli, 4 dag drozdzy oraz tyle mleka, aby miato gestos¢ $mietany (ok.3/4 litra) i olej
lub stonina do smazenia.

Drozdze rozrobi¢ z niewielkg iloscig mleka i cukrem. Odstawi¢ do ros$niecia.
Kiedy zaczyn "ruszy", doda¢ roztarte zo6ttka, sél, make i troche oleju.

Wszystko doktadnie wyrobi¢ drewniang tyzka, otrzymang mase rozprowadzi¢ cieptym mlekiem i znéw odstawi¢ do
rosniecia.

Wyrosniete ciasto potaczy¢ z ubitg na sztywno piang z pozostatych biatek i jeszcze kwadrans zostawi¢ w spokoju.

Gotowe smazy¢ na matych (wielkosci spodka) patelniach, z obu stron na rumiano, uktada¢ w stos az wszystkie
bedg gotowe.

Przed kazdym polaniem patelni ciastem mozna smarowaé jg kawatkiem stoniny nadzianyo na widelec lub
posmarowac tylko do pierwszego blina, a reszte (kilka tyzek) oleju wla¢ do ciasta podczas wyrabiania.

Klasyczne bliny podaje sie owiniete w serwetke, ale mozna tez na ogrzanym, okragtym potmisku.

Wokot potmiska ustawiamy naczynia z kawiorem, $mietang, topionym mastem, szprotkami z puszki,
kawatkami pozbawionego osci wedzonego tososia, pokrojong w czastki cytryna.

"Uroda"
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