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Blinis au saumon fumé

Ingrédients pour 4 personnes:

150 g de farine complete

20 g de levure

1 cuilléere a café rase de sucre
25 g de beurre

172 dl d'eau

1dl de lait

1c.as. de créme aigre

> c.ac de sel

2 ceufs

du beurre de cuisine

1 dl de demi-créeme aigre
"> dl de creme
| 1 c as. d'aneth frais

1 c.ac de moutarde
du sel

du poivre noir du moulin

200 g de saumon fuméen tranches semer d'aneth.

Préparation

Mettre la farine compléte dans un
récipient. Délayer la levure avec
le sucre, ajouter le beurre fondu,
feau tiéde et le lait, la créme
aigre, les ceufs et le sel. Pétrir le
tout en une pate fluide. Couvrir
la pate et laisser lever 30 minutes.
Dans une poéle faire fondre le
beurre et cuire de petites crépes.
Mélanger demi-créme aigre, cré-
me, aneth hachée, moutarde, sel
et poivre en une sauce. Garnir les
blinis encore chauds de saumon
fumé et napper de sauce. Par-







