Merksmirs bliniskager med laks og kaviar

Antal portioner: 4

Ingredienser:

1/4 pk. gær

2 1/2 dl vand

2 1/2 dl mælk

125 g boghvedemel

125 g boghvedegryn

75 g smør

1 1/4 dl piskefløde

125 g hvedemel

3 æggeblommer

1/2 tsk. salt

1/2 tsk. sukker

3 æggehvider

300 g røget laks

200 g kaviar/stenbiderrogn

2 dl creme fraiche

1 finthakket rødløg

1 håndfuld ruccolablade

Evt. lidt salt og peber

Sådan gør du:

Boghvedegryn og boghvedemel blandes med bagepulver og udrøres i en skål med mel og vand.

Smør smeltes og tilsættes boghvedeblandingen sammen med sukker og salt.

Piskefløde, hvedemel og æggeblommer tilsættes, og dejen piskes godt sammen.

Æggehviderne piskes i en skål for sig til de er let stive og vendes i dejen til sidst.

Steges på en blinispande eller som små tykke pandekager på en teflonbelagt pande i ca. 3 minutter på hver side.

Der skal kun anvendes fedtstof ved bagning af den første pandekage.

Skær laksen i små strimler.

Skræl rødløg og hak det i små finte stykker.

Anret et par strimler laks sammen med et par ruccolablade på en blinis.

Kom en klat creme fraiche ovenpå og pynt med en tsk kaviar samt et drys finthakket rødløg henover.

Serveres pandekagerne lune.

