Bliny 3

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3011 razy.

Kuchnia litewska:

2 szklanki maki gryczanej
1 3/4 szklanki mleka

1 jajko

2,5 dag masta

2,5 dag drozdzy

2 tyzeczki cukru

1 tyzeczka soli

4 tyzki oleju

1 1/2 tyzki masta

Make przesia¢ do miski. W 1 szklance letniego mleka rozpusci¢ drozdze, wsypac¢ 1 tyzeczke cukru, doda¢ jedng
szklanke maki i wymieszaé . Naczynie przykry¢ $ciereczka i postawi¢ w cieple do wyrosniecia. Kiedy dwukrotnie
zwiekszy objeto$¢ , dodaé ciepte, stopione masto, cukier i z6ttko. Doktadnie wymieszaé trzepaczka, nakry¢ i
ponownie postawi¢ w cieptym miejscu na 2-3 h do wyro$niecia. Wyrosniety zaczyn zamiesza¢ , wlaé reszte
cieptego mleka, stopniowo wsypa¢ pozostatg make i doda¢ szczypte soli. Ciasto wyrobi¢ tyzka i zndw pozostawi¢ do
wyrosniecia. Z biatka ubi¢ sztywnag piane i porcjami dodawaé do ciasta, delikatnie mieszajgc. Ciasto powinno mie¢
konsystencje $mietany. Patelnie mocno podgrza¢ i dno obficie posypa¢ solg. Soél uprazy¢ , wysypac , a patelnie
lekko ostudzi¢ iwytrze¢ $ciereczka. Ten zabieg jest po to, zeby bliny nie przywieraty. Goraca patelnie posmarowac
olejem. Smazy¢ cienkie bliny z obu stron, tak jak nalesniki, kazdy posmarowa¢ mastem i ktas¢ jeden na drugi.
UFFFF.. Jesli kto$, realizujgc praktycznie, przejdzie zwyciesko przez ten przepis, nie umierajac z gtodu i
wycienczenia, to w/g mnie jest prawdziwym komandosem. Ale, ale nie napisatem z czym sie to podaje (tzn.

bliny, nie komandosoéw) Ja najbardziej lubie z kawiorem, albo z fososiem, ale mozna na stodko np. z

konfiturami P.S. To jest przepis zerzniety z

REKLAMA
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| po reklamie

Ja, z racji dos¢ skomplikowanego procesu tworzenia, blinéw nie robie, natomiast, jesli dopisze okazja i
finanse to lubie zje$¢ toto w knajpie
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