MARLEY SPOON

Weihnachtliche Blini mit Seealgen-Kaviar

mit Meerrettichcreme, Queller und Dill

@ ca. 30min % 2 Portionen

Kennst du Blini? Sie sind die osteuropdaische Antwort auf unsere heif3 geliebten
Pfannkuchen. Zur Weihnachtszeit verwohnst du deine Géste mit festlichem Flair: Die
goldenen Blini werden mit edlem Seealgen-Kaviar und wiirziger Meerrettichcreme
verfeinert. Frischer Queller und aromatischer Dill verleihen diesem vegetarischen Highlight
eine unverwechselbare maritime Note - perfekt fur die weihnachtliche Tafel!



Was du von uns bekommst
* 150g Weizenmehl 2

* 1 Pck. Backpulver

* 1 Stlck Meerrettichwurzel

* 10g Dill

* 1 Becher Créme fraiche 3

+ 30g Queller

* 1 Pck. Seealgen-Kaviar

Was du zu Hause benétigst
- 1Ei!

+ 150ml Milch 3

+ 1%TL Honig

« YATL Senf 4

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ Wasserkocher
- groBe Pfanne
+ Kichenwaage
+ Sparschaler

+ Messbecher
+ Kiichenreibe
+ Schneebesen
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene
Eier (1), Gluten (2), Milch (3), Senf (4). Kann
Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 543kcal, Fett 37.6g,
Kohlenhydrate 39.2g, EiweiB 12.7g

1. Teig anriihren

75g Mehl mit 1TL Backpulver und 1 Prise
Salz verquirlen, dann 1 Ei und 1TL Honig
unterriihren. Langsam und nach und nach
150ml Milch hinzugeben und verrihren, bis
ein glatter Teig entsteht, der in etwa die
Konsistenz von Schlagsahne hat. Tipp: Nicht
zu lange rihren, sonst wird der Teig zah.

4. Creme fertigstellen

In einem Wasserkocher 500ml Wasser
aufkochen. Die Créme fraiche mit dem
Meerrettich, der 2 des Dills, 12TL Senf,

YTL Honig und je 1 kraftigen Prise Salz und
Pfeffer verriihren. Abschmecken und ggf. mit
mehr Salz und Pfeffer nachwiirzen.

2. Blini braten

1EL Olivendl in einer grofBen Pfanne bei
mittlerer bis starker Hitze erwdrmen. Fur jeden
Blini je 1 gehduften EL Teig in die Pfanne
geben und 3-4Min. backen, bis kleine Blasen
an der Oberfldche erscheinen, dann wenden
und ca. TMin. von der anderen Seite backen,
bis die Blini goldbraun sind. Auf diese Weise
insgesamt 8-10 Blini zubereiten.

5. Queller vorbereiten

Den Queller in ein Sieb geben, mit dem
kochenden Wasser tbergieBen und abtropfen
lassen.

3. Creme vorbereiten

a oder mehr des Meerrettichs schilen und
fein reiben. Die Dillspitzen von den Sténgeln
zupfen und fein schneiden.

Fir jede Portion 4-5 Blini mit
Meerrettichcreme und Seealgen-Kaviar
belegen und mit dem Queller und dem
restlichen Dill garniert servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @a v #marleyspooning



