1) Blini diinner backen (ca. 12cm @), in
Eierbecher drapieren, fiillen, mit Kerbel
garnieren

2) Etwas dickere und kleinere Blini
backen (ca. 5¢cm @), Fiillung darauf ver-
teilen, aufeinanderschichten, garnieren

Einladende Appetizer

Vor- und Zubereiten: ca. 50 Min.
ergibt ca. 14 Stiick

TEIG
40 g Buchweizenmehl

40g Weissmehl
15 Teeloffel Salz

5g Hefe, zerbrockelt
ca. 2dl Milch

2 Essléffel Creme fraiche

50g Butter oder Margarine, fliissig,
leicht abgekiihlt

1 frisches Eiweiss, steif geschlagen

Ol zum Backen

TEIG: Mehl und Salz mischen. Hefe
mit der Milch verriihren, beigeben,

glattrithren. Créme fraiche darun-
territhren. Teig zugedeckt bei Raum-

temperatur ca. 30 Min. quellen las-
sen. Dann Butter oder Margarine
darunterriihren, den Eischnee dar-
unterziehen, sofort backen.




BACKEN: Wenig Ol in einer beschich-
teten Bratpfanne heiss werden las-
sen. Pro Stiick ca. 2 Essloffel Teig
hineingeben, mit dem Loffel schnell
zu einem Plitzchen (ca. 10cm @)
verstreichen, Hitze reduzieren. Wenn
die Unterseite nicht mehr klebt, Blini
wenden, zweite Seite backen, im auf
60 Grad vorgeheizten Ofen warm
stellen.
FULLUNG
1% dl Halbrahm, steif geschlagen
ca. 4 Essliffel Baumniisse, gemahlen
1 Essloffel Nusslikor (Ratafia), nach
Belieben

1 Prise Salz
Pfeffer aus der Miihle

GARNITUR

ca. 40g Lachsrogen, nach Belieben
Salatblitter

Kerbel

FULLUNG: Alle Zutaten bis und mit
Likor sorgfiltig mischen, wiirzen.
Blini fiillen, garnieren.



LASST SICH VORBEREITEN: Blini 1 Tag
im voraus zubereiten, auskiihlen, zu-
gedeckt im Kiihlschrank aufbe-
wahren. Im auf 60 Grad vorgeheiz-
ten Ofen ca. 15 Min. warm werden
lassen.



