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Bliny z maki gryczanej z lososiem
3 czerwca 2012

Bliny mozna je$¢ wlasciwie na kazdy positek w ciagu dnia, ze
$mietana, wedzonym lososiem i koperkiem lub na stodko - z
konfiturami lub miodem. Robi¢ je z maki gryczanej i pszennej, z
dodatkiem  drozdzy. = Maka  gryczana  nadaje  im
charakterystycznego smaku, odrézniajacego je od innego rodzaju
plackéw. Tradycyjnie bliny je si¢ na Ukrainie, na Biatorusi i w
Rosji, w Warszawie serwowane s3 migdzy innymi w Babuszce.
Caly proces przygotowania trwa ponad godzine: kwadrans
czekamy na wyrosniecie drozdzy i trzy kwadranse na wyrosniecie
ciasta. Ponizsze ilosci sktadnikéw sa na 12-14 plackéw.

SkZadniki:

e 150 g maki gryczane}j

e 50 g maki pszennej

e 10 g Swiezych drozdzy

e 1 szklanka mleka

e 1 %yzeczka cukru

e 1 Yyzeczka soli

e 2 %yzki masza

e 1 z3%tko

e olej do smazenia

e 200 g wedzonego Zososia
e 1 opakowanie gestej, kwasnej Smietany
e Swiezy koperek

Przygotowanie:

1. Zaczynamy od podgrzania mleka. Nastepnie 1/4 szklanki
cieptego mleka doktadnie mieszamy z drozdzami, tyzka maki
pszennej i cukrem. Odstawiamy na 15 minut, zeby drozdze
wyrosty.

2. Do miski przesiewamy make gryczang i pszenna, dodajemy
s6l, z6ttko i wlewamy roztopione masto.

3. Dolewamy mleko 2z drozdzami i zaczynamy mieszaé,
dolewajac pozostaly ilos¢ mleka. Ciasto musi by¢ gladkie i
mie¢ konsystencje §mietany kreméwki.

4. Przykrywamy miske $ciereczka, odstawiamy w ciepte miejsce
i czekamy trzy kwadranse, az ciasto wyrosnie.

5. Na patelni rozgrzewamy olej rodlinny i smazymy po 2-3
placki na raz. Przerzucamy je na drugg strone gdy maja ztoto-
brazowy kolor.

6. Jemy na cieplo, przybrane kwasng $mietang i fososiem.
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