blinier med kaviar

Blinierne kan bages dagen før og lunes i en 150° varm ovn kort før serveringen.

Tid: 20 minutter + 1 times hævning

Antal personer: 6

• 2½ dl mælk

• 20 g gær

• 1 tsk. sukker og 1 tsk. salt

• 30 g smeltet smør

• 2 æg (delt i blommer og hvider)

• 175 g (3½ dl) boghvedemel

• olie og smør til stegning

• 3 små glas kaviar, hhv. rød, neutral og sort

• ca. 200 g cremefraiche 38 %

Lun mælken i en gryde. Hæld den fingervarme mælk i en skål, og opløs gæren heri. Tilsæt sukker og salt.

Rør smeltet, afkølet smør i blandingen. Rør æggeblommerne i sammen med melet. Lad dejen hæve 1 time.

Pisk æggehviderne næsten stive, og vend dem forsigtigt i dejen. Bag små "klatkager" på panden i olie og smør. De skal have ca. 2 min. på hver side.

Holdes lune og serveres med cremefraiche og kaviar på toppen.

Tips: Snyd lidt, og køb færdigbagte blinier i supermarkedet

