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Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1611 razy.

Rozczyni¢ 1 litr maki z ¢ wier¢ litrem letniej wody i 30 gr. drozdzy, rozmoczonymi w wodzie. Gdy sie dobrze
ciasto ruszy, dosypac¢ 1 litr najlepszej tatarczanej maki i doda¢ tyle wody, zeby ciasto byto zupetnie wolne.

Gdy sie jeszcze raz ruszy, wlaé w Srodek ciasta pét szklanki gotujgcej wody, zmiesza¢ i uwazac , aby ciasto nie
byto gestsze jak na nalesniki i gdy sie znéw ruszy, zacza¢ je piec. Wygrzawszy dobrze mate miedziane patelnie
lub foremki, smarowac je piorkiem gorgcem mastem, nalaé¢ tyzka ciasta tak, aby byta gruba warstwa na foremce
lub patelni i piec w piecu kuchni angielskiej. Jak podrosng i zrumienig sie, nie przewracac ich, tylko wytozy¢
ostroznie z patelni na talerz i zaraz gorace podac . Do blinébw podaje sie Smietana, roztopione masto lub kawior.
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