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Schritt 1	 Eier in einer Schüssel schaumig schla-
gen.

Schritt 2	 Mehl, Backpulver, Joghurt und Milch 
darin einrühren. Gut mischen, damit 
ein gleichmäßiger Teig entsteht.

Schritt 3	 Etwas Öl in die Pfanne geben oder 
sprühen und die Pfanne erhitzen. Mit 
einem Teelöffel etwas Teig in die Pfan-
ne geben und bei mittlerer Hitze aus-
backen. Blinis wenden, wenn Bläschen 
im Teig aufkommen und der Boden 
goldbraun wird. 

Schritt 4	 Die fertigen Blinis auf einem Gitter ab-
kühlen lassen und den Prozess so lang 
wiederholen, bis der Teig verbraucht ist. 
Blinis mit einem Teelöffel Joghurt gar-
nieren. Am Ende ein halbes Wachtel Ei, 
etwas Lachs, Dill und Szechuan Pfeffer 
darauf anrichten. 
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