>

GROUPE

Emile Fournier & Fils

Blinice a (a créeme de tarama norvegien

Pour & portione / 30 minatee / Facile

’ .

Ingrédiente

Blinis
o 150 g de farine de sarrasin f{“ bliwic ce pavient bien aveo
o 1cuillére & café de levure chimique e garnitures e e
o Vi ”\ . _I: de e| tarama  norvegien, (e Saumon

2 culllere a care . S‘\ - R i fumé ou la charcuterie. Ile cont

o Toeuf + 20 cl de lait tiede + 1 cuillere a café de beurre porfaite en entrée, en amuge-

gueule pour voe repac de féte !
Créme de tarama
o 1tube de tarama norvégien FOURNIERFILS
o 3 cuilleres & soupe de fromage blanc
o ] oignon rouge

Mice en oeuvre

Blinis :
o Mélanger la farine de sarrasin, la levure chimique, le sel, les
ceufs et le lait tiede pour obtenir une pate lisse.
o Laisser gonfler env. 15 minutes.
o Faites cuire de petites portions dans une poéle avec le
beurre.

Créme de tarama :
o Mélangez le tarama norvégien et le fromage blanc et
hachez finement l'oignon rouge.
o Garnissez les blinis de créme de tarama norvégien et
d'oignon rouge finement haché.
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