GENERELL

Kalljgsta glutentfria blinier

Kock: Katrine Loo & Patrik Sers Tid: 30 min Portioner: 4-6

Kan blinier vara forratternas forratte Har kommer i alla fall ett recept som ar perfekt att

forbereda pd morgonen innan kvallens fest.

Sen ar det valfritt vad du vill servera dem med. Det klassiska ar ju rom (stenbitsrom,
l6jrom, regnbagsrom, téngcaviar), creme fraiche, rédIdk och dill.

Annars passar: Skagenréra, laxréra eller gubbréra. Lite stekt tunt skivad kyckling som
toppas med tapenade och en liten jordgubbe. Chévrekram med lite tarnade rédbetor
och rostade pumpafrén. Variationen av topping till blinier ar oandlig.

Vi serverade dessa med grillad nektarin, frépesto, marinerade champinjoner och crema
balsamico. Vi drack en amerikansk Gamay till, vill séga, ett lattare rédvin utan allt fér
mycket tanniner vilket passade ypperligt.



-

INGREDIENSER

10 gram farsk jast

1 dl kallt vatten

1 tsk finmalet havssalt
2 dl graddfil

3 dl bovetemjsl

2 st agg, normalstora
50 gr smor

GOR SA HAR

Smula jasten i en bunke, 16s upp den i det kalla vattnet. Rar ner salt och

graddfil.

Skilj aggulor fran vitan (spara vitan!). Tillsatt bovetemislet och dggulorna.
Vispa till en klumpfri smet. Smalt smoret och 1at det svalna innan du héller det i
smeten.

Vispa aggvitorna till ett fast skum och vand ner dessa i smeten. Stall i kylen

och lat jasa under dagen.

Ta ut smeten ca 40 minuter innan det ar dags for tillagning sé& den hinner fé

rumstemperatur.
Stek plattarna i smor eller rapsolja, garna i platlagg. Vi raknade fyra pléttar
per person som en forratt.






