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La Russie est  la patrie des blinis et les Français adorent
en déguster à Noël et au réveillon.

Les blinis maison sont tellement meilleurs que ceux tout
secs  achetés en grande surface que cela vaut la peine de se
lancer  ! 

Passez à l’action et ne ratez pas la vidéo insolite du
fumage des truites en fin d’article !

La recette  des blinis 

Ils peuvent se déguster en entrée, ou en plat de résistance
avec une salade à l’huile de noix, ou à l’apéritif.

Liste des ingrédients pour 6 blinis

125 g de farine (on peut aussi mettre une partie de
farine de seigle ou de blé noir comme le chef Damien

https://www.dailymotion.com/video/x1z7j9n


ici en vidéo)
un sachet de levure de boulanger
un œuf
12,5 cl de lait
un quart de cc de sucre de canne
10 g de beurre
une pincée de sel
4 tranches de truite fumée

 

Faites tiédir le lait dans un verre au micro ondes.

Mélangez la farine, le sucre et la levure. Ajoutez le lait
tiède.

Couvrez et laissez lever une heure dans un endroit chaud.

 

Séparez le jaune du blanc d’œuf.

Ajoutez le jaune, le beurre fondu et le sel dans la pâte.

Remettez à lever une heure dans un endroit chaud.

 

Montez le blanc en neige et incorporez-le à la préparation.

Faites chauffer un peu de matière grasse dans une poêle à
blinis.

Déposez des tas de pâte dans les alvéoles (ou des petits tas
dans  une  grande  poêle).  Laissez  cuire  et  retournez  les
blinis quand ils sont dorés sur le premier côté. Laissez
environ deux minutes sur l’autre côté.

Images et détails ici

Garniture : crème fraîche, fromage Philadelphia, ciboulette,
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caviar,  œufs  de  lumps…  rondelles  de  citron  joliment
découpées,  minis  tomates  :  toutes  les  variantes  sont
possibles !

Avec un vin blanc, du champagne,  de la vodka ! 

 

La truite…en Russie : 3 vidéos en
musique !
Oh la belle pêche ! 

https://resistancerepublicaine.com/wp-content/uploads
/2023/12/ssstik-io_1702737965439.mp4

Qui veut s’en payer une tranche ?
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Et cette invention russe,  qui la connaît ?!

https://resistancerepublicaine.com/wp-content/uploads
/2023/12/ssstik-io_1702737860000.mp4
Source des vidéos
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