Ten i wiele innych przepisów – fotokomiksów znajdziesz na:

www.kuchareczka.com
BLINY

Bliny to prawdziwy rosyjski przysmak! Warto spróbować tych małych placuszków 

o oryginalnym, gryczanym smaku. Zawsze podaje się je gorące.

Potrzebuję:

1 ½ szklanki mąki gryczanej 
½ szklanki mąki pszennej

2 ½ szklanki ciepłego mleka (chętnie używam sojowego)

1 ½ dag drożdży (kawałek wielkości orzecha włoskiego)

szczyptę cukru i soli

troszkę oliwy do smażenia
Drożdże rozcieram z ciepłym (ale nie gorącym) mlekiem, 1 łyżką mąki pszennej i odrobiną cukru. Zostawiam je na kilka minut: wyrosną i wtedy przekładam je do reszty mąki (pszennej i gryczanej). Wyrabiam ciasto przez chwilę, drewnianą łyżką lub własną rączką :-) 

Po kilkudziesięciu minutach ciasto wyrośnie. Wtedy mieszam je drewnianą łyżką i znowu zostawiam do wyrośnięcia. Robię tak kilka razy, co godzinę. To naprawdę nie jest trudne, 

ale zajmuje trochę czasu. Po kilku godzinach mogę już smażyć bliny. Ciasto powinno przypominać konsystencją ciasto naleśnikowe. Nalewam porcje ciasta na rozgrzaną patelnię z niewielką ilością oliwy. Bliny nie powinny mieć średnicy większej niż 10 cm. Smażę je po 

obu stronach: zawsze używam takiej patelni, żeby bliny nie przywierały podczas smażenia.

No i gotowe! Bliny można jadać ze śmietaną lub z roztopionym masłem, ale ja  uwielbiam je z różnymi dodatkami: np. pastą z czarnych oliwek, smażonymi grzybkami, różnymi pikantnymi pastami czy po prostu ze świeżymi pomidorami.

