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						posiekana ostrą papryczką i świeżym koperkiem. Delikatnie mieszamy.
					
				

				
					
						5.    Na talerze wykładamy sos, sałatkę z pstrąga i ciepłego blina, czynność powtarzamy uzyskując kształtny „torcik”.
					
				

				
					
						Dobra rada: takie bliny będą doskonałe ze śledziem, z wędzonym łososiem, a wersji luksusowej - z kawiorem. 
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