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BLINY

15 Gram Yas Maya

3 Corba kasig Sicak Su
40 Gram Kara Bugday Unu
100 Gram margarin

10 Gorba kasigi Un

2 Su Bardag Ik St

2 Adet Yumurta Sarisi
Yeteri kadar Tuz

Yarim Gay Kasig Toz Seker
1 Su Barda@ Krema

2 Adet Yumurta Ak
Uzeriicin

Havyar

Fime Som Balig

Ringa Baligi Fileto

Suyu kicUk bir kaba koyun ve mayayi karistirin. Maya képdriinceye kadar 5-10 dakika bekletin.

Kara bugday ununun yarisi ile normal unu birbirine karigtirin. Unun ortasinda bir havuzcuk agin ve maya ile ilik
s(tdn yarisini bu havuzcuga dékn.

Unu yavas yavas karistirarak putirsiz, suluca bir hamur hazirlayin. Kabin Gstind bir pecete ile 6rterek 3 saat ya
da hamur iki mislini buluncaya kadar ilik bir yerde dinlendirin.

Sonra hamurun i¢ine geriye kalan kara bugday ununu katin ve 2 saat daha dinlendirin.

Dinlendirdiginiz hamurun igine yavas yavas sitd, yumurta sarisini, tuzu, sekeri, 1 ¢corba kasigi erimis yagi ve 1
corba kasigi kremay! karigtirin.

Yumurta akini katilasincaya kadar ¢irpin, sonra hamura karistirin. Hamurun yine Ustind 6rtin ve 30 dakika
dinlendirin.

Tavayi yaglayin ve kizdirin. Her biri yaklagik 2 ¢orba kasigi miktarda olmak izere 2 ya da 3 gézlemeyi tavanin
icine atin ve kizartin.

Gdzlemelerin alti kizarinca gevirin, 6teki ylzinu de altin sarisi oluncaya kadar kizartin. Geri kalan hamuru da
ayni sekilde kizartin.

Yagi ile kremayi kicUk bir kasede karistirin ve gézlemeyle birlikte servis yapin.

Gdzlemelerin Ustinl havyar, fime som bali§i veya ringa filetosu ile susleyin.
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