Blinier sma boveteplattar

Ingredienser for port

3 dl mjolk 1 paket jast (50 g) 2 dl bovetemjol 1 dl vetemjol 2 st
agg 1 nypa salt 50 g smor

Till servering
Lojrom Créme fraiche Rodlok(ar) Citron(er)
GOr sa har:

1. Varm mjolken till 37 grader. Smula ner jasten i en bunke, hall
over den varma mjolken och ror tills jasten har lost sig. 2.
Tillsatt bada mjolsorterna och vispa till en smet. Dela dggen i
gula och vita

Och vispa ner gulorna i smeten. 3. Lat smeten sta framme och
jasa under bakduk i 40 minuter. 4. Smalt smoret och lat det
svalna. Vispa aggvitorna till hart skum. Blanda ner smor och vitor
i den jasta smeten 5. Gradda i plattlag pa medelvarme. Vand
och gradda den andra sidan. Servera direkt med l6jrom, en klick
créme fraich, hackad rodlok och citron.

Dryckestips
Wildboars Rock Nr 5322

Alternativt ol och snaps






