Senbiderrogn (=Limfjords-caviar uden farve m.v.)
| baeger (=200 g renset stenbiderrogn) smages til med ca. Y2 tsk. salt, ca. 1/4 stk.
finthakket redlag, lidt citronsaft og knust peber.

(Kan ogsa serverestil natmad kun smagt til med salt, peber og ca. 2 spks. god
cognac)

Det er nemt og laskkert at servere den paristet lyst brad og med creme fraice el-
ler grassk yoghurt. Skal det vaare rigtig luksus, serveres den pa blinis pandekager
(se nedenstéende opskrift) i stedet for. Vil du preve noget andet, kan du smage
creme fraicen til med hvidlag og evt. krydderurter, eller prov at lasgge rognen
ovenpa vores hjemmelavede rejesalat, det smager ogsarigtig godit.

Blinis pandekager " asgte”: Hurtige blinis pandekager:
125 g boghvedemel 20 g smer ell. marg.
10g g 1d letmadk
Y dl lunkent vand 1dl A 38
Yo dl lunkent madk 125 g hvedemel
reressammen og hviler i ca. 1 time. | % tsk. bagepulver
2 &y
Tilsadtes: reven skal af 1/4 citron
125 g boghvedemel
1% dl flade Smelt smarret | en gryde. Kom madk og
2-3 agygeblommer A38i, og hadd det op i en skal. Sgt
75 g smeltet smar mel og bagepulver i. Kom agy og revet
1% dl letpisket flade citronskal i, og pisk godt for at undga
2-3 stiftpiskede agggehvider klumper. Bag 12-16 sma blinis (ca. 6-8
lidt salt og sukker cmi diameter) 4 af gangen pa en slip-
let pande.
Dejen hviler tildakket i 20 min.,
hvorefter den bages som sma
pandekager.
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