briler—Bliniy o] Yalpgaar

:D Gesamtzeit: 45 min
@ Aktivzeit: 45 min

0 wmite
Zutaten Nahrwerte
fur 5 Personen 1 Stick enthdlt ca.:
300g  Eckstick vom Schweizer Kalb 52  kca
209 Kapern 49 Eiweiss
1 kleine Fruhlingszwiebel 4g Kohlenhydrate
1 Bio-Zitrone 29 Fett
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Mihle $ enthalt Gluten

1Bund gemischte Kréuter, z.B. Peterli, Dill, Basilikum,
Schnittlauch ﬁl enthalt Laktose

659 Weissmehl
709 Buchweizenmehl

1TL  Saz Tipp
1TL  Backpulver . Angtatt das Tatar auf die Blini zu streichen, einfach den
1 Ei . Ausstecher auf ein Blini legen und das Tatar vorsichtig in

i die Form drtcken.
100g  saurer Halbrahm : :
1 dl M | I Ch ........................................................................................................................ i
25¢g Butter

Kréauter oder Kapernfriichte zum Garnieren

Zubereitung

1 Kapern fein hacken. Frihlingszwiebel waschen und samt schénem Grin ebenfalls hacken. Die Schale
einer halben Zitrone fein abreiben.

Z Kalbfleisch mit einem scharfen Messer in kleine Wiirfel schneiden und anschliessend fein hacken. Kapern,
Frahlingszwiebel und Zitronenschale untermischen und das Tatar mit Salz, Pfeffer sowie wenig
Zitronensaft wirzen. Bis zum Anrichten kalt stellen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Meine Wahl.

5 Krauter fein hacken.

4{ In einer Schissel beide Mehlsorten, Salz und Backpulver mischen. Ei mit saurem Halbrahm, Milch und
Krautern verrihren, zum Mehl geben und zu einem glatten Teig mischen. Den Teig 10 Minuten ruhen
lassen.

5 In einer beschichteten Pfanne in der heissen Butter aus dem Teig 25 etwa 5 cm grosse Blini backen.

Zum Servieren Blini auf eine Platte geben, das Tatar darauf anrichten und mit Kr&utern oder
Kapernfriichten garnieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




