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Przygotowanie Skladniki:

Przygotowanie

Drozdze wykrusz do miski, dodaj 3 tyzki letniego mleka, pét tyzeczki cukru i 1
tyzke maki pszennej.Odstaw do wyrosniecia na 15 -20 minut w cieptym
miejscu.Mgke pszenng i gryczang wymieszaj, przesiej przez sitko. Dodaj do 130 g maki pszennej
niej reszte mleka oraz rozpuszczone masto i podrosniety zaczyn drozdzowy.
Zamieszaj doktadnie.Przykryj sciereczka i odstaw na 45 minut aby ciasto

Ciasto na bliny:

200 g maki gryczanej

400 ml mleka taciate 2%

podrosto.Na patelni rozgrzej olej, naktadaj tyzka porcje plackéw i smaz placki z 15 g swiezych drozdzy
kazdej strony do zrumienienia. Podawaj z ulubionymi dodatkami - tradycyjnie 1 tyzka rozpuszczonego masta Mazurski
serwuje sie je z kwasna, gestg Smietang i kawiorem, ale mozna podac je takze Smak

Z jajkiem i wedzon ba. Smacznego!
Jal ¢ aryha g 0,5 tyzeczki cukru

0,5 tyzeczki soli

olej do smazenia

Do podania (wedtug uznania)
kwasna gesta Smietana
kawior

kawatek wedzonej ryby

jajko
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