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DOS BLINIS AL PREU D'UN!

Ingredients
2 oUs 50g de llet
40qg de farina 1 pessic de sal
Un pessic de llevat quimic ~ Un raig d'oli d'oliva
Una culleradeta de sucre 200g de carbassa

Preparacio per la massa dels blinis

e Separem elsrovells de les clares i batem les clares a punt de
neu amb una mica de sucre.

e Barregem elsrovellsamb lalletihiafegim la farina barrejada
amb la sal i el llevat.

e Ratllem la carbassa, la barregem iintegrem les clares muntades
a poc apoc.

e Enuna paellauntada, hi posem una culleradeta de massa i esperem
que agafi crosteta per una banda, donem la volta i esperem que faci
crosteta per l'altra banda.



Blinis de cheesecake amb

melmelada de carbassa
Ingredients
200g de nata ligquida Per la melmelada:
300g de formatge d'untar 500g de carbassa
50g de sucre 200g de sucre
Menta fresca Una llimona

Preparacio dels blinis dolgos

e Comencem amb la melmelada de carbassa: tallem la carbassa
ben petitaila coem lentament, tapada, amb el sucre i el suc de
la llimona durant mitja hora. Triturem ija ho tindrem.

e Arafem la mousse de cheesecake: muntem la nata amb el
sucre, la barregem lentament amb el formatge d'untar i omplim
una manega pastissera.

e Muntem la tapa: ala base posem el blinis, a sobre hi posem la
melmelada de carbassa, coronem amb el cheesecake i acabem
amb una fulleta de menta fresca.
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Ingredients
1 botifarra negra Farigola fresca
200qg de formatge de cabra  Botifarra negra, formatge i
200qg de carbassa carbassa saltada

Preparacio dels blinis salats

e Tallem a daus petits la botifarranegraila saltem a la paella.

e Repetim el procés amb la carbassa amb una mica de farigola
fresca.

e Per servir el plat posarem un blinis a la base, una mica de
formatge de cabra, la botifarra negraila carbassa.

e Servim amb unes fulles més de farigola.



