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élégcmiL et fruité,
un accompagnement frais
et agréable pour ces
blinis du saumon ! "

Planéte Bardeaux Planéte Bordeaux

Senteurs florales, fruits frais pour cet assemblage

i Faire fiédir le lait dc'Jns une cos:serole, . de Cabernet Sauvignon (20%) et Merlot (80%)
ajouter la levure et mélanger. Laisser reposer a

température ambiante & couvert. Faire un puits
avec les farines et déposer au centre le sel et les
jaunes d’oeufs. Bien mélanger en ajoutant petit
a petit le lait. Laisser au repos 4 heures sous un
torchon. Mélanger toutes les 30 minutes durant la Fin et délicat, il évoque les
derniére heure. petits fruits rouges acidulés (groseille,
framboise, cassis), avec des notes
Monter les blancs en neige et les incorporer florales de rose.
délicatement. Cuire les blinis 2 min de chaque

Découvrez nos accords mets vins et toutes nos recettes
Visitez notre boutique en ligne :
www.planete-bordeaux.fr

Jolie teinte groseille péle,

limpide et brillant.

Temps de préparation : 15 mn
Au repos : 4 heures
Temps de cuisson : 10 mn

cété dans une petite poéle. Fraiche et vive
en attaque, trés souple, puis fruitée
Préparer la sauce rose. Mélanger dans un et légérement acidulée en finale
bol, le fromage frais, la cuillere de mascarpone  avec une agréable persistance.
Pour la péte a Blinis : et les oeufs de lump. Assaisonner au poivre aux
- 100 gr de farine baies roses. 5,50 € TTIC
- 50 gr de farine de sarrasin
-2 ceufs , .. . .
-1 sachet de levure de boulanger Présenter vos blinis avec une petite tranche www.famille-doublet.fr
-20 cl de lait fine de saumon fumé, une cuillére de sauce
- sel rose puis déposer quelques oeufs de saumon et
Pour I'accompagnement : éventuellement un brin d’aneth.

- 6 tranches de saumon fumée
- 2 cuilléres & soupe de fromage frais léger
- 1 cuillére & soupe de mascarpone (
- quelques ceufs de saumon et oeufs de lump .
- poivre aux baies roses o
- quelques brins d’aneth




