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BLINIER MED KRABBRORA OCH LOJROM

Ingredienser GoOr s har
0 Blini 1. Blinier:

B |r?|"er Finfordela jasten i en bunke och ror ut den i 6let. Blanda ner bovetem|ol och
12 g jast vetemjol. Ror till en slat smet. Tack med plastfolie och lat smeten jasa ca 1
3dial timme, men géarna langre.
2dl bovete:rlnjél 2. Blanda ner aggulor, salt och smér i den jasta smeten. Vispa aggvitorna till
2 dl vetemjol ett skum i en annan skal. Vand ner dem i smeten.

3 it agg | 3. Hetta upp en plattlagg och stek sma plattar i smér ca 1 minut pa varje sida.
m sé_t Det gér ocksa att steka smépléttar i vanlig stekpanna, fast de blir inte lika

50 g smor jamnt runda. Servera blinierna varma.

2 st agg

[ Krabbréran
200 g krabbkott
1/, dl majonnas

1 knippe graslok
1 tsk citron

1 krm svartpeppar
25 g 18jrom

4. Krabbroran:
Klipp upp krabbenet och ta ut kottet (eller fran konserven). Finhacka det.
Blanda med majonnas, 1 msk graslok och citronsaften. Krydda med peppar.

5. Varm blinierna. Toppa med krabbréra och 16jrom och garnera med 1 msk
hackad graslok.



