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Гречнево	пшеничные

Пшеничные блины: 560 г муки, 1 л молока, 
25 г дрожжей, 2 яйца, 25 г сливочного масла, 
2 ч. л. сахара, 80 мл сливок 20%-ной жирности, 
соль — по вкусу, растительное масло для жарки. 
Блинница: 8 пшеничных блинов, 
2 яйца, 1 ч. л. растительного масла для жарки

300 г гречневой муки, 360 г пшеничной муки, 
1 л молока, 25 г дрожжей, 5 яиц, 50 г сливочного 
масла, 2 ч. л. сахара, 1 ч. л. соли, растительное масло 
для жарки

4 ч / 
30 мин

4 ч 
20 мин

6–8 

16–20

1 Ïøåíè÷íûå áëèíû. Просеять 360 г муки, доба-
вить разогретое до 50 °С молоко. Добавить дрожжи, 
растопленное сливочное масло, перемешать, накрыть 
полотенцем и поставить в теплое место на 2 ч.

2 Отделить желтки от белков, растереть желтки с са-
харом. Взбить белки с солью в густую пену.

3 Перемешать тесто, добавить оставшуюся муку, са-
хар. Добавить растертые желтки, перемешать.

4 Добавить взбитые белки и сливки, аккуратно пере-
мешать, накрыть полотенцем и поставить в теплое 
место на 1 ч. Жарить блины на раскаленном расти-
тельном масле с двух сторон.

1 Áëèííèöà. Взбить яйца. Выложить один блин 
в жаропрочную форму, смазанную растительным 
маслом.

2 Смазать взбитыми яйцами, накрыть следующим 
блином. Выложить все блины друг на друга, смазы-
вая яйцами. Выпекать в духовом шкафу 20 мин при 
температуре 180 °С.

Пшеничные. Блинница

1 Влить 250 мл холодного молока в гречневую муку, 
перемешать. Добавить 500 мл горячего кипяченого 
молока, перемешать, остудить до 50 °С.

2 Добавить дрожжи, накрыть полотенцем, оставить 
в теплом месте на 2 ч.

3 Отделить желтки от белков, растереть желтки с са-
харом. Взбить белки с солью в пышную пену.

4 Взбить тесто, добавить пшеничную муку, переме-
шать. Добавить растопленное сливочное масло, рас-
тертые желтки, взбить.

5 Добавить оставшееся молоко, подогретое до 50 °С.

6 Добавить взбитые белки, аккуратно перемешать, 
накрыть полотенцем и оставить в теплом месте на 
1 ч.

7 Жарить блины на раскаленном растительном мас-
ле до золотистого цвета с двух сторон.
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Гречневые заварные. 

Гречаники

Гречневые заварные блины: 600 г гречневой 
муки, 1,5 л молока, 25 г дрожжей, 2 яйца, 25 г сливоч-
ного масла, 1 ч. л. сахара, щепотка соли, растительное 
масло для жарки. Гречаники: 300 г гречневой муки, 
3 ст. л. пшеничной муки, 20 г дрожжей, 1 яйцо, 
200 мл молока, 2 ч. л. сахара, щепотка соли, сливочное 
масло для смазывания. Для подачи: сметана

5–6 / 4

Гречневые блины 

«Деревенские»

200 г гречневой муки, 50 г пшеничной муки, 
6 г сухих дрожжей, 150 мл молока, 2 ст. л. сливочного 
масла + для смазывания, 2 ст. л. растительного 
масла + для жарки, 2 яйца, 2 ч. л. сахара, соль — 
по вкусу. Для подачи: мед

2 ч 

3

1 Смешать два вида муки с дрожжами и сахаром. 
Тонкой струйкой влить в мучную смесь теплое моло-
ко, взбить венчиком. Накрыть чистым полотенцем. 
Оставить в теплом месте на 1 ч. Тесто должно увели-
читься в объеме в два раза.

2 Добавить в тесто растительное и разогретое в со-
тейнике (не до кипения) сливочное масло, тщательно 
взбить венчиком.

3 Взбить яйца с солью до полного растворения соли. 
Добавить яйца в тесто, перемешать. Накрыть поло-
тенцем и оставить еще на 15 мин.

4 Зачерпывать верхний слой теста (не перемеши-
вать), выливать в центр раскаленной сковороды 
с растительным маслом, жарить блины до золотисто-
го цвета и пышности. Смазать готовые блины сли-
вочным маслом. Подавать с медом.

1 Ãðå÷íåâûå çàâàðíûå áëèíû. Разогреть 660 мл мо-
лока до 50 °С, добавить к дрожжам. Добавить растоп-
ленное сливочное масло. Отделить желтки от белков, 
добавить сахар и желтки в молоко. Добавить муку, 
взбить, оставить на 2 ч. Взбить белки с солью. Разо-
греть оставшееся молоко до 50 °С, добавить в тесто 
со взбитыми белками, перемешать и оставить на 1 ч. 
Жарить блины на раскаленном растительном масле.

2 Ãðå÷àíèêè. Разогреть молоко до 50 °С, добавить 
дрожжи, соль, сахар и яйцо. Всыпать два вида муки, 
вымесить тесто, накрыть полотенцем и оставить на 
2 ч. Снова вымесить, оставить еще на 1 ч. Сформо-
вать длинные батончики, выложить на смазанный сли-
вочным маслом лист пергамента, оставить на 30 мин. 
Сделать надрезы на батончиках на расстоянии 3 см. 
Выпекать в духовом шкафу 25 мин при температуре 
180 °С. Подавать со сметаной.

4 ч 
40 мин / 
4 ч 
20 мин
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Скороспелые. Заварные

400 г муки, 670 мл молока, 3 яйца, 2 ч. л. сахара, 
20 г дрожжей, 1 ч. л. соли. Припек: 3 яйца, 
130 г слабосоленой семги или лосося, 4 пера зелено-
го лука; растительное масло для жарки

Скороспелые блины: 500 г муки, 870 мл сыворот-
ки, 4 яйца, 1 ст. л. сахара, 1 ч. л. соли, 
1,5 ч. л. разрыхлителя, растительное масло для жарки. 
Заварные блины: 370 мл кефира, 1 яйцо, 
150 г муки, 1 ч. л. соды, 2 ч. л. сахара, 180 мл воды, 
соль — по вкусу, растительное масло для жарки

4 ч

1 ч 
10 мин

8 

4–5 / 
3–4

1 Разогреть 370 мл молока до 50 °С, добавить дрож-
жи и просеянную муку, перемешать, накрыть поло-
тенцем и поставить в теплое место на 2 ч.

2 Отделить желтки от белков, растереть желтки с саха-
ром. Подогреть оставшееся молоко до 50 °С, добавить 
в растертые желтки, перемешать. 

3 Добавить молочно-яичную смесь в тесто, тщательно 
перемешать, накрыть полотенцем и оставить в теп лом 
месте на 1 ч. Взбить белки с солью в густую пену, до-
бавить в тесто, аккуратно перемешать. 

4 Отварить яйца для припека вкрутую (7 мин по-
сле закипания), остудить, очистить, мелко порубить. 
Измельчить зеленый лук, нарезать рыбу маленькими 
кусочками, соединить с яйцами, перемешать.

5 Жарить блины на раскаленном растительном мас-
ле с двух сторон до золотистого цвета, выкладывая 
вместе по ложке теста и припека для каждого блина.

С яично	рыбным 

припеком

1 Ñêîðîñïåëûå áëèíû. Взбить яйца с сахаром. По-
догреть сыворотку до 50 °С, добавить к яйцам 500 мл 
сыворотки. Добавить соль и разрыхлитель.

2 Добавить муку и замесить тесто до однородной 
консистенции, постепенно добавляя оставшуюся сы-
воротку.

3 Жарить блины с обеих сторон на раскаленном 
растительном масле до золотистого цвета.

1 Çàâàðíûå áëèíû. Смешать кефир с яйцом. До-
бавить сахар и соль. Добавить просеянную муку, за-
месить тесто.

2 Положить соду в отдельную емкость и залить кипя-
щей водой. Добавить в тесто, вымесить до однород-
ной консистенции. Жарить блины на раскаленном 
растительном масле с обеих сторон до золотистого 
цвета.
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С мясным припеком

Блины: 400 мл молока, 300 г муки, 1 яйцо, 
20–40 г дрожжей, 20 мл топленого сливочного масла, 
20 г сахара, 1 ч. л. соли, растительное масло для 
жарки. Припек: 300–500 г свинины (шейная часть), 
1 крупная луковица, 1 ч. л. приправы для жарки 
мяса (смесь молотых перцев и молотого кориандра), 
соль — по вкусу. Для подачи: сметана

6–8

С капустным припеком

Блины: 500 мл молока, 400–450 г муки, 2 яйца, 
1 ч. л. соли, 1/4 ч. л. гашеной соды, 1 ч. л. сахара, 
2 ст. л. сливочного масла + для смазывания, рас-
тительное масло для жарки. Припек: 300 г молодой 
капусты, 1 ст. л. рубленого укропа. Соус: 
100 г сметаны, 1 огурец, соль, свежемолотый черный 
перец — по вкусу

40 мин

3

1 Взбить яйца, посолить, добавить сахар, гашеную 
соду. Перемешать. Добавить в яичную смесь сливоч-
ное масло, перемешать до однородной консистенции. 

2 Тонкой струйкой влить молоко, размешать и по-
степенно всыпать муку, не прекращая перемешивать. 
Тесто должно иметь консистенцию кефира средней 
жирности.

3 Для припека тонко нашинковать капусту вдоль, за-
тем поперек, смешать с укропом. Для каждого блина 
выливать тесто на раскаленную сковороду с расти-
тельным маслом, сверху сразу же выкладывать капу-
сту. Жарить по 2 мин с каждой стороны.

4 Для соуса натереть огурец на мелкой терке. Сме-
шать со сметаной, посолить, поперчить. Подавать 
блины, смазанные сливочным маслом, с соусом.

1 Всыпать муку в теплое молоко (35–40 °С) с раство-
ренными солью, сахаром и размятыми в нем дрож-
жами. Перемешать до однородности. Добавить яйцо 
и топленое масло, перемешать. Оставить тесто на 1 ч 
30 мин в теплом месте. Перемешать.

2 Нарезать свинину брусочками, очищенный лук — 
тонкими полукольцами. Соединить свинину с луком, 
добавить специи и соль. Обмять, чтобы лук выделил 
сок.

3 Жарить блины на раскаленном растительном мас-
ле до золотистого цвета, выкладывая для каждого бли-
на по ложке теста и припека. Подавать со сметаной.

2 ч
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С тыквенным припеком Овсяные

225 г муки, 90 г манной крупы, 1 л молока, 2 яичных 
желтка, 2 ч. л. сахара, соль — по вкусу, сливочное 
масло для жарки

1,6 кг картофеля, 420 г муки, 1 л молока, 
120 мл сливок 20%-ной жирности, 35 г дрожжей, 
5 яиц, 20 г сливочного масла, соль — по вкусу, 
растительное масло для жарки

Блины: 500 мл молока, 400–450 г муки, 2 яйца, 
1 ч. л. соли, 1/4 ч. л. гашеной соды, 1 ч. л. сахара, 
2 ст. л. сливочного масла, растительное масло для 
жарки. Припек: 200 г тыквы, 4 ст. л. коричневого 
сахара. Для подачи: взбитые сливки, сахарная 
пудра, палочка корицы

250 г овсяных хлопьев, 250 г муки, 750 мл молока, 
120 мл сливок 20%-ной жирности, 4 яйца, 30 г дрожжей, 
50 г сливочного масла, 1 ст. л. сахара, 1 ч. л. соли, рас-
тительное масло для жарки

1 ч 
20 мин

4 ч 
40 мин

40 мин 3 ч

8–12

10–14 12

3

1 Вылить в сотейник 400 мл молока, довести до ки-
пения. Добавить сахар, перемешать до полного рас-
творения.

2 Всыпать манную крупу, постоянно помешивая. Ва-
рить в течение 5 мин. Снять с огня, накрыть полотен-
цем, оставить на 30 мин.

3 Растереть яичные желтки с солью. Добавить остав-
шееся молоко, взбить.

4 Добавить муку и вымесить до однородной конси-
стенции.

5 Добавить манную кашу, перемешать.

6 Жарить блины на раскаленном сливочном масле 
до золотистого цвета.

1 Разогреть 500 мл молока до 50 °С, влить в дрож-
жи, перемешать.

2 Добавить просеянную муку, перемешать, накрыть 
полотенцем и поставить в теплое место на 2 ч.

3 Очистить картофель, отварить до готовности (20–
25 мин) в подсоленной воде.

4 Слить воду, добавить в картофель размягченное 
сливочное масло, сливки. Размять до консистенции 
пюре.

5 Отделить желтки от белков. Взбить белки с солью 
в густую пену.

6 Добавить в тесто картофельное пюре, перемешать.

7 Добавить желтки, перемешать. Добавить взбитые 
белки, аккуратно перемешать. Добавить оставшееся 
молоко, накрыть полотенцем и поставить в теплое 
место на 1 ч.

8 Жарить блины на раскаленном растительном масле 
с двух сторон до золотистого цвета.

Манные

1 Взбить яйца в пену, посолить, добавить сахар, га-
шеную соду. Перемешать. Добавить в яичную смесь 
сливочное масло, перемешать до однородной конси-
стенции.

2 Тонкой струйкой влить молоко, размешать и по-
степенно всыпать муку, не прекращая перемешивать. 
Тесто должно иметь консистенцию кефира средней 
жирности.

3 Для припека натереть тыкву на крупной терке. 
Смешать с коричневым сахаром. 

4 Для каждого блина выливать тесто на раскален-
ную сковороду с растительным маслом, сверху сразу 
же выкладывать тыкву с сахаром. Жарить по 2 мин 
с каждой стороны.

5 При подаче украсить взбитыми сливками, посы-
пать сахарной пудрой и тертой корицей.

1 Смешать овсяные хлопья и муку.

2 Разогреть молоко до 50 °С, добавить дрожжи, пе-
ремешать.

3 Влить молоко в муку, вымесить тесто, накрыть по-
лотенцем и оставить в теплом месте на 2 ч.

4 Разогреть сливки до 50 °С и добавить в подошед-
шее тесто.

5 Отделить желтки от белков. Растереть желтки с саха-
ром. Добавить в тесто. Перемешать.

6 Добавить растопленное сливочное масло, переме-
шать.

7 Взбить белки с солью в густую пену, добавить в 
тесто и перемешать. 

8 Жарить блины на раскаленном растительном масле 
с двух сторон до золотистого цвета.

Картофельные
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Морковные

140 г кукурузной муки, 320 г пшеничной муки, 
500 мл молока, 250 мл сливок 20%-ной жирности, 
4 яйца, 25 г дрожжей, 1 ст. л. сахара, 1/2 ч. л. соли, 
растительное масло для жарки

500 г моркови, 320 г пшеничной муки, 150 г гречневой 
муки, 750 мл молока, 50 г дрожжей, 3 яйца, 
1 ст. л. сахара, 1/2 ч. л. соли, растительное масло 
для жарки

4 ч

4 ч

7–10

10–12

1 Соединить просеянные пшеничную и кукурузную 
муку, перемешать.

2 Разогреть молоко до 50 °С, добавить дрожжи, пе-
ремешать.

3 Добавить молоко с дрожжами в муку, перемешать, 
накрыть полотенцем и поставить в теплое место на 
2 ч.

4 Отделить желтки от белков. Растереть желтки с са-
харом.

5 Добавить желтки в тесто, тщательно перемешать, 
накрыть полотенцем и оставить в теплом месте на 
1 ч.

6 Слегка взбить сливки, добавить в тесто, переме-
шать.

7 Взбить белки с солью в крепкую пену. Добавить 
белки в тесто, аккуратно перемешать, оставить на 
20 мин.

8 Жарить блины на раскаленном растительном масле 
с двух сторон по 2 мин.

Кукурузные

1 Разогреть 500 мл молока до 50 °С, добавить дрож-
жи, перемешать.

2 Смешать с пшеничной мукой, накрыть полотен-
цем и поставить в теплое место на 2 ч.

3 Очистить морковь, отварить в подсоленной воде 
до готовности (20–25 мин), измельчить с помощью 
блендера до консистенции пюре.

4 Отделить желтки от белков, растереть желтки с са-
харом. Взбить белки с солью в крепкую пену. Доба-
вить в тесто морковное пюре, перемешать. Добавить 
желтки, гречневую муку, перемешать.

5 Влить оставшееся молоко, разогретое до 50 °С, пе-
ремешать. Добавить взбитые белки, аккуратно пере-
мешать, накрыть полотенцем и поставить в теплое 
место на 1 ч.

6 Жарить блины на раскаленном растительном масле 
с двух сторон до золотистого цвета.
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Тыквенные

360 г муки, 240 г йогурта или сметаны, 500 г тыквы, 
4 яйца, 2 ст. л. сахара, 2 ч. л. разрыхлителя, 
2 ч. л. корицы, 1/4 ч. л. гвоз дики, щепотка мускатного 
ореха, щепотка соли, растительное масло для жарки 
и смазывания 

10–12

Тонкие. Молочные

Тонкие блинчики: 360 г муки, 500 мл молока, 
3 яйца, 250 мл воды, 1 ст. л. сахара, 
1 ч. л. соли, растительное масло для жарки. 
Молочные блинчики: 270 г муки, 750 мл молока, 
3 яйца, 30 г сливочного масла, 1/2 ст. л. сахара, 
1/2 ч. л. соли, растительное масло для жарки 

1 ч / 1 ч 
10 мин

4–5

1 Òîíêèå áëèí÷èêè. Взбить яйца с солью и сахаром. 
Добавить 250 мл молока. Добавить муку и тщательно 
вымесить.

2 Постепенно добавить оставшееся молоко и воду, 
вымесить до однородной консистенции. Жарить 
блинчики с одной стороны на раскаленном расти-
тельном масле до золотистого цвета. 

1 Ìîëî÷íûå áëèí÷èêè. Отделить желтки от белков, 
растереть желтки с сахаром.

2 Взбить белки с солью в пышную пену. Добавить 
к желткам 250 мл молока, перемешать.

3 Добавить просеянную муку и, постепенно добав-
ляя оставшееся молоко, тщательно вымесить до одно-
родной консистенции.

4 Добавить растопленное сливочное масло и взбитые 
белки, перемешать. Жарить блинчики с двух сторон 
на раскаленном растительном масле до золотистого 
цвета. 

1 Нарезать тыкву небольшими кубиками. Выложить 
в форму для запекания, смазать растительным мас-
лом. Запекать 30 мин в духовом шкафу при темпе-
ратуре 180 °С.

2 Соединить муку с солью и разрыхлителем. До-
бавить корицу, гвоздику и мускатный орех, переме-
шать.

3 Взбить яйца с сахаром в пышную пену, чтобы объ-
ем увеличился в два раза.

4 Добавить йогурт или сметану, еще немного взбить.

5 Измельчить тыкву с помощью блендера до состоя-
ния пюре. Добавить тыквенное пюре к яично-йогурт-
ной смеси.

6 Соединить смесь с мукой и перемешать до одно-
родной консистенции.

7 Жарить блины на раскаленном растительном мас-
ле на среднем огне по 4 мин с каждой стороны.

1 ч 
20 мин
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На пиве. 

На минеральной воде

Свекольные блинчики: 250 г муки, 
200 г свеклы, 150 мл ряженки, 370 мл молока, 
1 яйцо, 2 ст. л. сахара, 1/2 ч. л. соли, растительное 
масло для жарки. Блинчики со шпинатом: 
250 г муки, 100 г шпината, 2 яйца, 600 мл молока, 
50 г сливочного масла, 1/2 ч. л. соли, растительное 
масло для жарки

Блинчики на пиве: 300 г муки, 500 мл пива, 
3 яйца, 2 ст. л. сметаны, 1 ст. л. сахара, 1 ч. л. соли, 
растительное масло для жарки. 
Блинчики на минеральной воде: 
300 г муки, 500 мл минеральной газированной воды, 
5 яиц, 1 ч. л. соли, 4 ч. л. сахара, 1/2 ч. л. гашеной 
соды, растительное масло для жарки

2 ч 
20 мин / 
1 ч 

1 ч / 
50 мин

3–4 

3–4 / 4–5

1 Ñâåêîëüíûå áëèí÷èêè. Отварить свеклу (40–
50 мин), остудить, очистить и нарезать небольшими 
кусочками. Сложить свеклу в чашу для блендера, до-
бавить 100 мл молока, измельчить до однородной 
консистенции. Взбить яйцо с сахаром добела, чтобы 
объем увеличился в два раза. Добавить ряженку, по-
солить, перемешать. Влить взбитое яйцо с ряженкой 
в свекольную массу, перемешать. Добавить просеян-
ную муку, вымесить до однородной консистенции. 
Тонкой струйкой влить оставшееся молоко, помеши-
вая. Оставить на 30 мин. Жарить блинчики с двух 
сторон на раскаленном растительном масле до золо-
тистого цвета.

2 Áëèí÷èêè ñî øïèíàòîì. Положить листья шпи-
ната в чашу блендера. Вбить яйца, измельчить до 
однородной консистенции. Добавить размягченное 
сливочное масло, взбить. Добавить муку, перемешать. 
Тонкой струйкой влить разогретое до 50 °С молоко, 
постоянно помешивая, посолить. Жарить блинчики 
с двух сторон на среднем огне на раскаленном рас-
тительном масле до золотистого цвета.

Свекольные. Со шпинатом

1 Áëèí÷èêè íà ïèâå. Отделить желтки от белков 
и растереть с сахаром. Добавить сметану и 250 мл 
пива, перемешать.

2 Всыпать муку и, добавляя оставшееся пиво, выме-
сить тесто до однородной консистенции.

3 Взбить белки с солью в густую пену, добавить 
в тесто, аккуратно перемешать. Жарить блинчики 
с двух сторон на раскаленном растительном масле до 
золотистого цвета. 

1 Áëèí÷èêè íà ìèíåðàëüíîé âîäå. Взбить яйца с саха-
ром, добавить соль и гашеную соду. Влить минеральную 
воду, перемешать. Всыпать муку, постоянно помешивая. 

2 Жарить блинчики с двух сторон на раскаленном 
растительном масле до золотистого цвета. 
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Из рисовой муки. Пряные

Блинчики из рисовой муки: 150 г рисовой муки, 
300 мл минеральной газированной воды, 2 яйца, 
100 г крахмала, 1/2 ч. л. соли, 2 ст. л. арахисового 
масла, растительное масло для жарки. 
Пряные блинчики: 120 г муки, 250 мл молока, 
3 яйца, 40 г сливочного масла, 60 г сахарной пудры, 
1/4 ч. л. корицы, щепотка мускатного ореха, 
2 ст. л. рома, растительное масло для жарки

8–10

Рисовые блинчики 

для утки по	пекински

500 г рисовой муки, 2 яйца, 2 ст. л. растительного 
масла, 500 мл воды, 1 ч. л. сахара, 1 ч. л. соли

20 мин

4 

1 Смешать рисовую муку с яйцами и теплой водой 
(20–30 °С), посолить и добавить сахар. Перемешать. 

2 Добавить масло, перемешать до однородной кон-
систенции. 

3 Жарить блинчики на сухой сковороде по 1 мин 
с каждой стороны. Не обжаривать до золотистого 
цвета — блинчики должны быть белыми.

1 Áëèí÷èêè èç ðèñîâîé ìóêè. Взбить яйца с солью. 
Добавить минеральную воду, перемешать.

2 Смешать рисовую муку с крахмалом. Соединить 
смеси, добавить арахисовое масло, взбить.

3 Жарить блинчики с двух сторон на раскаленном 
растительном масле до золотистого цвета.

1 Ïðÿíûå áëèí÷èêè. Взбить яйца с сахарной пу-
дрой. Добавить 100 мл молока, перемешать. Доба-
вить муку и, постепенно вливая оставшееся молоко, 
тщательно вымесить до однородной консистенции. 
Добавить растопленное сливочное масло, корицу, му-
скатный орех и ром, перемешать.

2 Жарить блинчики с двух сторон на раскаленном 
растительном масле до золотистого цвета.

35 мин
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На кокосовом молоке Шоколадные

200 г муки, 400 мл молока, 4 яйца, 50 г сахара, 
50 г несоленых очищенных фисташек, 10 г миндаля, 
2 ч. л. сахарной пудры, 1 ст. л. виноградного масла, 
40 г сливочного масла, 1 ст. л. ликера, растительное 
масло для жарки

400 г муки, 400 мл кефира (кислого молока, просток-
ваши, пахты), 2 яйца, 3 ст. л. растительного мас ла +
+ для жарки, 1/2 ч. л. соды, 1 ст. л. сахара, 
1 ч. л. соли 

200 г рисовой муки, 400 мл кокосового молока, 
200 мл воды, 2 яйца, 1 ст. л. коричневого сахара, 
1/2 ч. л. соды, 1 долька лимона, 4 ст. л. оливко-
вого масла + для жарки, щепотка соли

80 г горького шоколада, 500 мл молока, 
200 г муки, 3 яйца, 3 ст. л. рома (коньяка), 
2 ст. л. сахарной пудры, 40 г сливочного масла, 
1 ст. л. какао-порошка, щепотка соли, растительное 
масло для жарки

1 ч

40 мин

50 мин 3 ч 
40 мин

10–12

3

10–12 10–14

1 Измельчить фисташки и миндаль блендером до 
консистенции муки.

2 Добавить к измельченным орехам сахарную пудру.

3 Взбить яйца с сахаром в пышную пену. Добавить 
ко взбитым яйцам муку, перемешать. Добавить смесь 
фисташковой и миндальной муки.

4 Добавить виноградное масло, перемешать. Влить 
ликер и растопленное сливочное масло, перемешать.

5 Тонкой струйкой влить молоко, постоянно поме-
шивая.

6 Жарить блины на раскаленном растительном масле 
с двух сторон до золотистого цвета. 

1 Соединить соду и кефир, через 15 мин добавить 
все остальные ингредиенты и тщательно вымесить те-
сто венчиком до консистенции кефира высокой жир-
ности. При необходимости добавить воды.

2 Вылить полученное тесто в пластиковую бутылку 
и закрыть крышкой. Проделать в крышке дырочку 
такого размера, чтобы при надавливании на стенки 
бутылки тесто лилось свободной, но тонкой струй-
кой, не разбрызгиваясь под давлением.

3 Вылить тесто на раскаленную сковороду, смазан-
ную растительным маслом, произвольным рисунком.
Главное, чтобы линии соединялись, и блин можно 
было легко перевернуть.

4 Жарить с двух сторон на раскаленном раститель-
ном масле до золотистого цвета.

Фисташковые

1 Взболтать кокосовое молоко. Влить в миску.

2 Добавить воду, перемешать. 

3 Отделить желтки от белков, растереть желтки с ко-
ричневым сахаром. Добавить желтки в молоко с во-
дой, перемешать.

4 Добавить муку, перемешать до однородной кон-
систенции.

5 Добавить соду, погасив ее в миске соком дольки 
лимона, перемешать.

6 Взбить белки с солью в крепкую пену.

7 Добавить белки в тесто, аккуратно перемешать.

8 Добавить оливковое масло, перемешать.

9 Жарить блинчики с двух сторон на раскаленном 
оливковом масле до золотистого цвета. 

1 Разломать шоколад на кусочки, сложить в неболь-
шую кастрюлю и растопить на водяной бане.

2 Соединить муку с какао-порошком, добавить 
250 мл молока, перемешать до однородной консис-
тенции.

3 Отделить желтки от белков, смешать желтки 
с сахарной пудрой, добавить в тесто, перемешать.

4 Подогреть оставшееся молоко до 50 °С, влить 
в шоколад, перемешать. Растопить сливочное масло, 
добавить к шоколадной массе. Влить ром, перемешать.

5 Влить шоколад в тесто, перемешать. Взбить белки 
с солью в крепкую пену. 

6 Добавить белки в тесто, аккуратно перемешать, 
накрыть полотенцем и оставить на 2–3 ч. Жарить 
блины на раскаленном растительном масле с двух 
сторон до румяной корочки.

Кружевные блины 

на кислой основе



13БЛИНЫ И БЛИНЧИКИ 13БЛИНЫ И БЛИНЧИКИ



14 ОЛАДЬИ14 ОЛАДЬИ

Дрожжевые. На кефире

200 мл молока, 1 яйцо, 200 г муки, 35 г тростнико-
вого сахара, 1 ч. л. разрыхлителя, молотая корица, 
мускатный орех — по вкусу, растительное масло для 
жарки. Соус: 1 яблоко, 50 г клюквы, 30 г сливочного 
масла для жарки, 35 г тростникового сахара, анис 
(бадьян) — по вкусу. Для подачи: сахарная пудра, 
веточки мяты

Дрожжевые оладьи: 500 г муки, 500 мл молока, 
2 яйца, 25 г дрожжей, 50 г сливочного масла, 
1,5 ст. л. сахара, 80 мл сливок 20 %-ной жирности, 
1 ч. л. соли, растительное масло для жарки. 
Оладьи на кефире: 260 г муки, 500 мл кефира, 
1 яйцо, 3 ст. л. сахара, щепотка соли, 1 ч. л. соды, 
растительное масло для жарки

20 мин

3 ч 
30 мин/ 
40 мин

2

4–5 / 
5–6 

1 Сделать в муке «колодец», всыпать в него сахар и раз-
рыхлитель. Тонкой струйкой влить молоко, тщательно 
перемешивая. Вымесить однородное тесто.

2 Натереть мускатный орех, добавить яйцо 
и корицу. Обжаривать оладьи с двух сторон на рас-
каленном растительном масле до золотистого цвета. 

3 Нарезать яблоки кубиками. Обжаривать кусочки 
яблока на сливочном масле в течение 2–3 мин. До-
бавить сахар. Перебрать и промыть клюкву. Доба-
вить анис (бадьян) и клюкву в сковороду. Жарить 
2–3 мин, снять с огня.

4 Отделить листья мяты от стебля. Выложить оладьи 
на тарелку, добавить яблоки с клюквой, украсить ли-
стьями мяты и сахарной пудрой.

С яблоками и клюквой

1 Äðîææåâûå îëàäüè. Разогреть молоко до 50 °С, 
добавить дрожжи и просеянную муку, вымесить, на-
крыть полотенцем и поставить в теплое место на 2 ч.
Добавить яйца и соль, сахар и растопленное сливоч-
ное масло, перемешать, накрыть полотенцем и оста-
вить в теплом месте на 1 ч.

2 Добавить сливки, аккуратно перемешать. Обжари-
вать оладьи с двух сторон на раскаленном раститель-
ном масле до золотистого цвета.

1 Îëàäüè íà êåôèðå. Взбить кефир с яйцом. Доба-
вить сахар и соль, перемешать. Постепенно всыпать 
муку, перемешивая. Добавить соду, хорошо переме-
шать.

2 Жарить оладьи с двух сторон на раскаленном рас-
тительном масле до золотистого цвета.

С капустой. Из кабачка

Оладьи с капустой: 160 г муки, 500 мл кефира, 
180 г капусты, 2 яйца, 1 ст. л. растительного масла, 
1 ч. л. сахара, соль — по вкусу, сливочное масло для 
жарки. Оладьи из кабачка: 4 ст. л. муки, 1 не-
большой кабачок, 1 яйцо, 1/2 ч. л. сахара, соль — по 
вкусу, растительное масло для жарки

1 ч / 
30 мин

7 / 5

1 Îëàäüè ñ êàïóñòîé. Мелко нашинковать капусту, 
сложить в дуршлаг, ошпарить кипятком.

2 Взбить яйца с сахаром и солью.

3 Добавить кефир и растительное масло, переме-
шать. Всыпать муку, перемешать. Добавить капусту, 
тщательно вымесить тесто.

4 Жарить оладьи с двух сторон на раскаленном сли-
вочном масле до золотистого цвета.

1 Îëàäüè èç êàáà÷êà. Очистить кабачок, натереть 
на крупной терке. Взбить яйцо с солью, добавить 
к кабачку.

2 Добавить муку, сахар, перемешать.

3 Жарить оладьи с двух сторон по 2 мин на рас-
каленном растительном масле до золотистого цвета.

500 г белокочанной капусты, 1 яйцо, 1 небольшая 
морковь, 1 ст. л. муки, 1 ст. л. манной крупы, соль, 
свежемолотый черный перец — по вкусу, раститель-
ное масло для жарки. Для подачи: 120 г сметаны, 
зелень петрушки и укропа

30 мин

3

1 Натереть капусту на крупной терке, удалив коче-
рыжку. Посолить капусту, помять руками и слить 
сок. Натереть морковь на мелкой терке. Добавить 
к капусте очищенную тертую морковь.

2 Поперчить капусту и морковь, добавить яйцо.

3 Всыпать к овощам муку. Добавить манную крупу, 
перемешать.

4 Жарить оладьи на раскаленном растительном мас-
ле до образования золотистой ко рочки.

5 Измельчить зелень. Подавать оладьи горячими, по-
лив сметаной и посыпав рубленой зеленью.

С капустой и морковью
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1/2 л кефира, 1 яйцо, 3 ст. л. сахара, 1/4 ч. л. соли, 
240–260 г муки, 1/2 ч. л. соды, 1 сладкое яблоко, 
3 ст. л. растительного масла для жарки

1 ч 
20 мин

8

1 Взбить кефир с яйцом. Всыпать сахар и соль, пере-
мешать до однородной консистенции.

2 Добавить половину муки, перемешать (тесто долж-
но получиться довольно жидким).

3 Постоянно перемешивая, добавлять оставшуюся 
муку по 1 ст. л. до тех пор, пока тесто не приобретет 
консистенцию густой сметаны. Добавить соду, тща-
тельно перемешать.

4 Вымыть яблоко, очистить от кожуры, удалить серд-
цевину. Натереть на крупной терке.

5 Столовой ложкой выложить тесто на раскаленную 
сковороду, смазанную растительным маслом.

6 Выложить в центр оладьи 1 ч. л. протертого яблока.

7 На яблоко снова выложить тесто, подержать 
1 мин. Перевернуть оладью, подержать еще 1–2 мин 
на среднем огне. Таким образом поджарить все ола-
дьи.

С яблоками, медом 

и фундуком

1–2 небольших яблока, 250 г муки, 200 мл молока, 
1 яйцо, 20–30 г сахара, 10 г дрожжей, щепотка соли, 
растительное масло для жарки. Для подачи: 
50–100 г меда, 50–60 г жареного фундука5–10

С яблоками. С морковью

Оладьи с яблоками: 240 г муки, 310 мл молока, 
2 яйца, 2 яблока, 10 г дрожжей, 55 г сахара, щепотка 
соли, растительное масло для жарки. 
Оладьи с морковью: 250 г муки, 500 г моркови, 
150 мл молока, 3 яйца, щепотка соли, сливочное 
масло для жарки

3 ч 
30 мин / 
40 мин

6 / 5

1 Îëàäüè ñ ÿáëîêàìè. Разогреть молоко до 50 °С, 
добавить в дрожжи, перемешать. Добавить половину 
муки, вымесить тесто, накрыть полотенцем и поста-
вить в теплое место на 3 ч.

2 Взбить яйца с солью и сахаром добела. Очистить 
яблоки от кожуры и нарезать мелкими кубиками. 
Добавить оставшуюся муку, тщательно вымесить. До-
бавить яблоки и взбитые яйца, перемешать.

3 Обжаривать оладьи с двух сторон на раскаленном рас-
тительном масле до золотистого цвета.

1 Îëàäüè ñ ìîðêîâüþ. Взбить яйца с солью. Влить 
молоко, перемешать. Очистить морковь и натереть на 
мелкой терке, добавить яично-молочную смесь и муку, 
перемешать.

2 Жарить оладьи с двух сторон на раскаленном сли-
вочном масле до золотистого цвета.

1 Всыпать муку в теплое молоко (35–40 °С) с рас-
творенными солью и сахаром и размятыми в нем 
дрожжами, перемешать до однородности. 

2 Добавить яйцо. Тщательно перемешать тесто, оста-
вить его на 1 ч в теплом месте. Перемешать.

3 Нарезать очищенные от кожуры яблоки небольши-
ми кубиками, удалив плодоножки и семена.

4 Добавить яблоки в тесто, перемешать и оставить 
на 30 мин.

5 Жарить оладьи с двух сторон на раскаленном рас-
тительном масле до золотистостого цвета. Полить 
остывшие оладьи медом и посыпать измельченным 
фундуком.

Яблочные

1 ч
30 мин 

Капустные с боровиками

300 г белокочанной капусты, 300 г цветной капусты, 
200 мл молока, 1 средняя морковь, 100 г свежих 
боровиков, 100 г муки, 2 яйца, 1 средняя луковица, 
небольшой пучок петрушки или укропа, соль, све-
жемолотый черный перец — по вкусу, растительное 
масло для жарки

10

1 Мелко нашинковать белокочанную капусту. Нате-
реть очищенную морковь на крупной терке. 

2 Разобрать цветную капусту на соцветия и пору-
бить. Сложить овощи в кастрюлю. Влить молоко, 
добавить соль и варить 20 мин до выкипания жид-
кости. Остудить.

3 Всыпать мелко рубленную зелень и черный перец. 
Добавить муку, яйца и тщательно перемешать.

4 Жарить оладьи с двух сторон на раскаленном рас-
тительном масле до золотистостого цвета.

5 Нарезать очищенные лук соломкой, а боровики — 
ломтиками.

6 Жарить грибы с луком в сковороде на раститель-
ном масле 10 мин. Посолить и поперчить. Подавать 
оладьи с жареными боровиками.

40 мин
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500 мл воды, 500 г муки, 11 г сухих дрожжей, 
1 яйцо, 1 ч. л. соли, 1 ст. л. сахара, растительное 
масло для жарки. Для подачи: сметана, сгущенное 
молоко, мед

2 ч 
20 мин 

3–4

1 Смешать дрожжи с мукой и сахаром. Всыпать 
смесь в воду, довести до однородной консистенции 
с помощью блендера. Добавить яйцо, соль, переме-
шать.

2 Накрыть тесто полотенцем, оставить в теплом ме-
сте на 1 ч, перемешать и оставить еще на 1 ч. 

3 Жарить оладьи на раскаленном растительном мас-
ле, переворачивая, до румяной корочки. 

4 Подавать со сметаной, сгущенным молоком или 
медом.

«Школьные»

Опара: 400 г муки, 1 ст. л. сахара, 400 мл молока, 
2 ст. л. сухих дрожжей. Тесто: 6 яиц, 3 ст. л. сахара, 
50 г сливочного масла, 1 ч. л. соли, 100 г сметаны, 
60 мл молока; растительное масло для жарки. 
Для подачи: мед, джем

2 ч

3–4

1 Смешать муку для опары с сахаром и дрожжами, 
влить теплое молоко. Перемешать венчиком до одно-
родной консистенции и поставить в теплое место на 
1 ч.

2 Взбить яйца с сахаром и сливочным маслом, до-
бавить сметану и молоко, посолить. Соединить тесто 
с опарой и оставить в теплом месте еще на 40 мин.

3 Жарить оладьи на раскаленном растительном мас-
ле, переворачивая, до румяной корочки.

4 Подавать с медом или джемом. 

Бабушкины оладушки
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Со шпинатом

200 г муки, 200 г листьев шпината, 250 мл кефира, 
2 яйца, 1/2 ч. л. гашеной соды, 1/2 ч. л. соли, 
1 ч. л. сахара, растительное масло для жарки

35 мин

15

1 Сложить шпинат в чашу блендера.

2 Влить кефир, взбить до однородной консистенции.

3 Отделить желтки от белков. Растереть желтки с са-
харом.

4 Взбить белки с солью в крепкую пену.

5 Добавить желтки к кефиру, перемешать.

6 Добавить просеянную муку.

7 Добавить тесто во взбитые белки и аккуратно пере-
мешать. Добавить гашеную соду в тесто, перемешать.

8 Жарить оладьи с двух сторон по 2 мин на раска-
ленном растительном масле.

1 л молока, 500 г муки, 500 г манной крупы, 
1 ст. л. сухих дрожжей, 3 яйца, 100 г сливочного мас-
ла, 100 г сахара, 300 г печеной моркови, 100 г белого 
изюма, 50 мл коньяка, 1/2 ч. л. соли, растительное 
масло для жарки. Для подачи: джем, сметана, мед

2 ч + 
+ 8 ч на 
замачи-
вание 
изюма

6–8 

1 Замочить изюм в коньяке на 8 ч. Смешать манную 
крупу с дрожжами и сахаром. Подогреть половину 
молока и влить в смесь, перемешать до однородной 
консистенции и поставить в теплое место на 30 мин.

2 Отделить белки от желтков. Растереть желтки с рас-
топленным сливочным маслом и смешать с манно-
дрожжевой смесью. Подогреть оставшееся молоко, 
влить в муку. Перемешать до однородной консистен-
ции. Добавить в тесто, поставить в теплое место еще 
на 30 мин.

3 Взбить белки с солью в крепкую пену и аккуратно 
ввести в подошедшее тесто. Добавить в тесто натер-
тую на мелкой терке морковь и изюм, влить коньяк. 
Тщательно перемешать.

4 Жарить оладьи на раскаленном растительном мас-
ле до румяной корочки. Подавать с джемом, смета-
ной или медом.

Морковные с изюмом
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На миндальной муке

1 кг картофеля, 2 луковицы, 1 яйцо, 4 ст. л. муки, 
150 г говядины, 1 ст. л. оливкового масла, соль, 
свежемолотый черный перец — по вкусу, раститель-
ное масло для жарки

120 г очищенного миндаля, 3 ст. л. муки, 2 яйца, 
1 банан, 220 г клубники, 100 мл сметаны, 
1/4 ч. л. соды, щепотка соли, растительное масло для 
жарки

1 ч 
15 мин

10

12–14 

1 Измельчить мясо с помощью блендера или про-
пустить через мясорубку. 

2 Очистить лук и мелко порубить. Добавить в фарш 
1 луковицу, оливковое масло, посолить, поперчить, 
перемешать. 

3 Очистить картофель, измельчить в пюре. Смешать 
со второй луковицей. Посолить, поперчить. Добавить 
яйцо и муку, перемешать. 

4 Выложить оладьи на разогретую сковороду с рас-
тительным маслом. Положить в центр каждой оладьи 
небольшую лепешку из фарша. Закрыть фарш еще 
одной столовой ложкой теста, жарить до румяной 
корочки около 2 мин. 

5 Перевернуть и обжаривать еще 2 мин. Сложить 
колдуны внахлест в сковороду с толстым дном, за-
крыть крышкой и тушить на слабом огне 20–25 мин. 

Колдуны

1 Измельчить миндаль с помощью блендера до кон-
систенции муки.

2 Очистить банан и размять вилкой. 

3 Добавить размятую клубнику, перемешать.

4 Отделить желтки от белков.

5 Добавить к желткам фрукты, сметану, измельчить 
с помощью блендера до однородной консистенции.

6 Добавить миндальную муку, перемешать. Доба-
вить пшеничную муку и соду, перемешать.

7 Взбить белки с солью в крепкую пену.

8 Добавить белки в тесто, аккуратно перемешать.

9 Жарить оладьи с двух сторон по 2 мин на раска-
ленном растительном масле.

 35 мин
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Картофельные 

с грибами

200 г грибов (моховиков, боровиков, лисичек, опят, 
подосиновиков), 500 г картофеля, 1 яйцо, 1 луко-
вица, 2 ст. л. муки, соль — по вкусу, растительное 
масло для жарки4

Постные картофельные 

с опятами

400 г картофеля, 1 луковица, 1 морковь, 
2 ст. л. муки, 150 г маринованных опят, пучок 
укропа, пучок зеленого лука, соль — по вкусу, 
растительное масло для жарки

30 мин

4

1 Очистить картофель. Натереть на мелкой терке.

2 Очистить лук и натереть на мелкой терке в карто-
фельную массу. Это предотвратит потемнение кар-
тофеля.

3 Очистить морковь, натереть на мелкой терке в кар-
тофельно-луковую массу.

4 Мелко порубить укроп и зеленый лук. Всыпать 
в тесто, оставив немного зелени для подачи.

5 Посолить, добавить муку и тщательно перемешать.

6 Жарить оладьи на раскаленном растительном мас-
ле до золотистой корочки с двух сторон.

7 Выложить на готовые оладьи маринованные грибы 
и украсить блюдо зеленью.

1 Очистить грибы, нарезать ломтиками. Варить 
10 мин после закипания. Откинуть на дуршлаг, про-
мыть в холодной воде. Вернуть грибы в кастрюлю, 
варить 1 ч. Очистить картофель, натереть на крупной 
терке. Добавить к картофелю яйцо, муку и соль, пере-
мешать.

2 Очистить лук, нарезать тонкими полукольцами. Об-
жаривать на раскаленном растительном масле 5 мин. 
Добавить грибы, жарить на умеренном огне 15 мин.

3 Измельчить грибы с луком с помощью блендера 
до однородной консистенции, посолить.

4 Разогреть сковороду с растительным маслом, вы-
ложить ложкой тертый картофель, начинку, снова 
тертый картофель и жарить с обеих сторон на уме-
ренном огне до золотистого цвета.

2 ч 
30 мин
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Картофельные 

с семгой и икрой

Картофельные, 

фаршированные мясом 

цыплят и грибами

1 небольшой кабачок, 30–50 г сыра, 30–50 г муки, 
2–3 зубчика чеснока, 150–200 г мякоти курицы без 
кожи, 1/2 большой луковицы, 1 яйцо, маленький пучок 
укропа, соль, свежемолотый черный перец — 
по вкусу, растительное масло для жарки. Сметан-
ный соус: 100 г белых грибов, 200 г сметаны, 
1/2 луковицы

80–120 г филе тресковых, например сайды, 
2 средних клубня картофеля, 1/2 луковицы, 
1/2 моркови, 150 г свежей или свежемороженой брок-
коли, 2 яйца, 30 г муки, соль, специи для рыбы — 
по вкусу, растительное масло для жарки

4 клубня картофеля, 100 г слабосоленой семги, 
2 ч. л. красной икры, 1 луковица, 1 ст. л. муки, 
небольшой пучок шнитт-лука, пучок укропа, щепотка 
куркумы (по желанию), 2 ст. л. сливочного масла, 
соль, свежемолотый черный перец — по вкусу, 
растительное масло для жарки

Оладьи: 2 клубня картофеля, 1/2 луковицы, 
1 морковь, 1 яйцо, 2 ст. л. муки, 100 сметаны, соль — 
по вкусу. Начинка: 150 г мякоти цыплят, 1/2 луко-
вицы, 50 г шампиньонов, соль, смесь перцев — по 
вкусу; растительное масло для жарки

30 мин

20 мин

30 мин

40 мин

3–5

2–3

4

2–4

1 Нарезать половину лука и курицу мелкой солом-
кой. Посолить, поперчить, перемешать. Натереть очи-
щенный чеснок и сыр на мелкой терке, очищенный 
кабачок — на крупной. Добавить муку и яйцо. До-
бавить мелко рубленный укроп. Перемешать.

2 Выложить овощную смесь в виде оладий на сково-
роду, смазанную растительным маслом. Выложить по-
верх курицу с луком. Жарить по 6–10 мин с каждой 
стороны.

3 Выложить оладьи в форму для запекания. Дово-
дить до готовности в духовом шкафу при темпера-
туре 160 °С в течение 8–12 мин в зависимости от 
толщины оладий.

4 Мелко нарезать лук и белые грибы для соуса. Об-
жаривать в течение 8–10 мин на растительном масле. 
Добавить сметану, тушить до загустения. Подавать 
оладьи с соусом.

1 Нарезать рыбу поперек волокон брусочками тол-
щиной 1–2 см, натереть солью и специями. Натереть 
очищенные картофель, лук, морковь на крупной тер-
ке. Лук не даст картофелю потемнеть.

2 Добавить к натертым овощам соль, половину 
муки, 1 яйцо. Перемешать. Бланшировать брокко-
ли: опустить в кипящую воду и сразу вынуть, чтобы 
капуста не потеряла яркий зеленый цвет. Мелко по-
рубить соцветия брокколи, натереть твердые части на 
крупной терке. Добавить тертую морковь, оставшую-
ся муку, яйцо и соль.

3 Обжаривать рыбные брусочки на раскаленном рас-
тительном масле с обеих сторон в течение 4–5 мин. 

4 Выложить на сковороду в раскаленное раститель-
ное масло картофельную массу в виде небольших 
оладий, поверх нее — по одному кусочку жареной 
рыбы. Закрыть оладьи тестом из брокколи. Жарить 
с двух сторон по 6–10 мин до готовности.

Из кабачков с припеком 

из мяса цыпленка

1 Натереть очищенный картофель на терке. Слегка 
отжать. Натереть очищенную луковицу в картофель-
ную массу. Всыпать муку, посолить и поперчить. 
Мелко нашинковать шнитт-лук и порубить укроп. 
Добавить в картофельную массу лук и половину 
укропа, по желанию всыпать щепотку куркумы.

2 Жарить небольшие оладьи разного диаметра на 
раскаленном растительном масле до золотистого цве-
та. Выложить готовые оладьи на бумажное полотен-
це, чтобы удалить лишнее масло.

3 Поместить филе рыбы в морозильную камеру на 
20 мин. Нарезать тонкими ломтиками. Сформовать 
из сливочного масла маленькие шарики. Обвалять 
шарики в оставшемся укропе.

4 Сложить оладьи стопкой, прослаивая ломтиками 
рыбы. Сверху украсить шариками из масла и икрой.

1 Нарезать шампиньоны и очищенный лук неболь-
шими кубиками. Обжаривать 8–10 мин на раститель-
ном масле. Пропустить мякоть птицы через мясоруб-
ку, добавить соль, смесь перцев, жареные шампиньоны 
с луком, перемешать.

2 Для теста натереть очищенные лук, картофель, 
морковь, добавить соль, муку. Добавить яйцо, влить 
1/3 сметаны. Вымесить до однородной консистен-
ции.

3 Выложить картофельную массу в виде оладий на 
сковороду, смазанную растительным маслом. Поверх 
выложить фарш. Покрыть фарш картофельной мас-
сой. Жарить 2 мин с каждой стороны.

4 Доводить до готовности 10 мин на слабом огне. 
Подавать с оставшейся сметаной.

Овощные с рыбой
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Тыквенные с муссом 

из феты и укропа

400 г тыквы, 120–150 г муки, 2 яйца, сахар, 
соль — по вкусу, растительное масло для жарки. 
Мусс: 150 г феты, 50 мл сливок 20%-ной жирности, 
3 ст. л. измельченной зелени укропа4

1 Очистить тыкву от кожуры и удалить семечки, на-
резать мякоть крупными кусочками. Натереть кусоч-
ки тыквы на крупной терке.

2 Добавить в тыквенную массу яйца. Всыпать муку. 
Добавить соль, сахар и замесить густое тесто. Разо-
греть растительное масло в сковороде с толстым 
дном и жарить оладьи по 1–2 мин с каждой стороны.

3 Поместить фету в чашу блендера и влить сливки. 
Всыпать в чашу зелень, измельчить смесь до однород-
ной консистенции. 

4 Подавать тыквенные оладьи с муссом.

20 мин

300 г тыквы, 2 яйца, 2 ст. л. растительного масла + для 
жарки, 2–3 ст. л. сахара, 190 г муки, 2 ч. л. разрых-
лителя, 1/2 ч. л. молотой корицы, 1/4 ч. л. молотого 
имбиря, 1/4 ч. л. молотой гвоздики, щепотка соли3

1 Очистить тыкву от кожуры и семян. Нарезать круп-
ными кусочками.

2 Запекать тыкву в духовом шкафу в течение 25–
30 мин до мягкости при температуре 200 °С. Из-
мельчить с помощью блендера до состояния пюре. 
Смешать тыквенное пюре и яйца. Добавить сахар, 
перемешать.

3 Добавить растительное масло, перемешать.

4 Просеять муку с разрыхлителем и солью.

5 Добавить корицу, имбирь и гвоздику, перемешать.

6 Соединить обе смеси. Перемешать до однородности. 

7 Выкладывать по 1 ст. л. теста на раскаленную сково-
роду, смазанную растительным маслом, и жарить по 
2 мин с каждой стороны до золотистого цвета.

Из тыквы

40 мин
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Луковые дрожжевые 

с грибами

130 мл молока, 5 г сухих дрожжей, 1 яйцо, 200 г муки, 
350 г шампиньонов, 500 г лука, соль — по вкусу, рас-
тительное масло для жарки

4

Из рикотты

200 г муки, 250 г рикотты, 150 мл молока, 4 яйца, 
3 ст. л. сахара, 1 ч. л. разрыхлителя, щепотка соли, 
растительное масло для жарки

45 мин 

20–25

1 Отделить желтки от белков. Добавить к желткам 
сахар и растереть. Размять рикотту вилкой, добавить 
желтки, перемешать. Влить молоко, перемешать.

2 Соединить муку с разрыхлителем, перемешать.

3 Соединить обе смеси, перемешать до однородной 
консистенции.

4 Взбить белки с солью в крепкую пену.

5 Добавить в тесто половину взбитых белков, пере-
мешать. 

6 Добавить оставшиеся взбитые белки и аккуратно 
перемешать.

7 Жарить оладьи на раскаленном растительном мас-
ле до золотистого цвета.

1 Влить молоко в сотейник, подогреть до 50 °С. До-
бавить сухие дрожжи, перемешивать деревянной ло-
паткой до полного растворения дрожжей.

2 Вбить в молоко яйцо, всыпать муку, тщательно 
перемешать. Поставить на 30 мин в теплое место.

3 Вымыть грибы, нарезать тонкими ломтиками. Об-
жаривать на растительном масле 15 мин.

4 Очистить лук, разрезать на четвертинки. Измель-
чить с помощью блендера до однородной консистен-
ции. 

5 Добавить лук и грибы в тесто. Посолить, тщатель-
но перемешать. Оставить еще на 30 мин.

6 Жарить оладьи на раскаленном растительном мас-
ле до золотистого цвета.

2 ч



24 ОЛАДЬИ24 ОЛАДЬИ

Сырники

200 г творога, 1 яйцо, 2–3 ст. л. муки, 
1 ч. л. сахара, 35 г кураги, 2 веточки мяты, 
щепотка соли, растительное масло для жарки

5

1 Взбить яйцо с солью и сахаром до растворения 
сахара. Добавить творог, перемешать.

2 Добавить половину муки, перемешать. Творожная 
масса должна получиться достаточно вязкой.

3 Нарезать курагу мелкими кубиками. Добавить в 
тесто, перемешать. 

4 Добавить в тесто листочки мяты (крупные листья 
нарвать руками), перемешать.

5 Высыпать на плоскую тарелку оставшуюся муку.

6 Выложить ложкой часть творожной массы в тарел-
ку, обвалять в муке с двух сторон.

7 Придать руками творожной массе форму сырника.

8 Жарить сырники с двух сторон на раскаленном 
растительном масле до золотистого цвета.

25 мин

200 г творога, 200 г брынзы, 150 г муки + на подпыл, 
1 яйцо, 1 острый перец чили, 60 г сливочного масла, 
3–4 веточки укропа, растительное масло для жарки. 
Для подачи: 100 г бекона

20 мин

4

1 Натереть брынзу на терке. Размять творог со сли-
вочным маслом (можно протереть через сито).

2 Очистить перец чили от семян и мелко порубить.

3 Измельчить зелень укропа.

4 Смешать творог, брынзу, рубленый чили, укроп, 
муку и яйцо.

5 Тщательно вымесить тесто.

6 Сформовать сырники на присыпанной мукой до-
ске, разравнивая поверхность лепешек ладонью.

7 Жарить сырники на раскаленной, смазанной рас-
тительным маслом сковороде до золотистого цвета. 
Нарезать бекон соломкой и обжаривать на сухой 
сковороде до хрустящей корочки. Украсить готовые 
сырники беконом.

Острые сырники 

с брынзой и беконом
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Саксонские творожники

400 г отварного картофеля в мундире, 400 г творога, 
50 г изюма без косточек, 2 яйца, 2–3 ст. л. муки, 
5 ст. л. сахара, 1 лимон, соль — по вкусу, расти-
тельное масло для жарки. Для подачи: яблочное 
повидло, 1 ст. л. сахарной пудры, щепотка молотой 
корицы

 4

Морковные сырники 

с медом

500 г творога, 200 г жирной сметаны, 50–100 г от-
варной моркови, 60–80 г муки, 1 яйцо, 50 г сахара, 
соль — по вкусу, растительное масло для жарки. 
Для подачи: мед

40 мин

8–10

1 Протереть творог через сито.

2 Протереть отварную очищенную морковь через 
сито. Соединить творог и морковь.

3 Всыпать в творожно-морковную массу две тре-
ти муки и добавить яйцо, соль и сахар. Тщательно 
перемешать. 

4 Сформовать лепешки диаметром 8 см и толщи-
ной 3 см. Обвалять сырники в оставшейся муке.

5 Жарить сырники на раскаленной сковороде, сма-
занной растительным маслом, по 1 мин с каждой 
стороны, сделав в центре одной из сторон сырника 
углубление.

6 Выложить обжаренные сырники в емкость для за-
пекания. Разложить в углубления сметану. Запекать 
сырники в разогретом духовом шкафу в течение 
6–8 мин при температуре 220 °С. Подавать, полив 
медом.

1 Очистить отварной картофель, натереть на мелкой 
терке.

2 Промыть изюм и замочить в горячей воде на 
5 мин. Просушить.

3 Всыпать изюм к картофелю. Добавить яйца и муку, 
посолить. Добавить творог и сахар. Полить свежевы-
жатым лимонным соком, замесить тесто.

4 Сформовать руками лепешки диаметром 5 см.

5 Разогреть сковороду с растительным маслом и жа-
рить творожники по 4 мин с двух сторон.

6 Выложить обжаренные творожники на противень, 
застеленный пергаментом, и поставить в духовой 
шкаф, разогретый до температуры 175 °С. Запекать 
в течение 5–7 мин.

7 Посыпать лепешки сахарной пудрой и корицей. 
Подавать с яблочным повидлом.

30 мин
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Креп�сюзетт 

(французская кухня)

Панкейки 

(американская кухня)

260 г гороха, 180 г муки, 500 мл воды, 1 яйцо, 
1/2 ч. л. карри, 1 ч. л. кориандра, 1/2 ч. л. тмина, 
соль — по вкусу. Начинка: 1 кг картофеля, 
4 небольшие моркови, 2 ч. л. семян горчицы, 
1 ч. л. кориандра, щепотка куркумы, щепотка гвозди-
ки, соль — по вкусу; растительное масло для жарки

200 г пшенной крупы, 160 г муки, 750 мл молока, 
3 яйца, 13 г дрожжей, 1 ст. л. сахара, 
1/2 ч. л. соли, растительное масло для жарки

200 г муки, 400 мл молока, 3 яйца, 70 г коричневого 
сахара, 110 г сливочного масла + для жарки, 
2 ч. л. ванильного сахара, 70 мл коньяка, 1 апель-
син, 1 лимон

180 г муки, 220 г топленого молока, 
30 г сливочного масла + для жарки, 2 яйца, 
1 ст. л. сахара, 1/2 ч. л. соли, 1 долька лимона, 
1/2 ч. л. соды

7 ч + 
30 ч на 
замачи-
вание 

4 ч

3 ч 20 мин 1 ч 
20 мин

6 8–10

16–20 15

1 Замочить горох в воде и убрать на 30 ч в холодиль-
ник. Выложить в чашу блендера, залить 500 мл воды. 
Измельчить до консистенции пюре. Добавить яйцо, 
муку, специи, соль, перемешать. Поставить на 5–6 ч 
в теплое место. Жарить блины на раскаленном расти-
тельном масле до румяной корочки.

2 Для начинки отварить очищенный картофель до го-
товности (20–25 мин). Очистить морковь, натереть на 
крупной терке. Всыпать семена горчицы на сковороду 
на разогретое растительное масло. После того как они 
начнут потрескивать, подержать 10–15 с. Добавить тер-
тую морковь. Обжаривать 10 мин, постоянно помеши-
вая. Добавить специи, соль.

3 Размять картофель в пюре. Добавить к картофель-
ному пюре морковь, посолить, перемешать. Выложить 
начинку на половину готового блина. Накрыть второй 
половиной. Повторить со всеми блинами.

4 Подавать теплыми.

1 Разогреть 250 мл молока до 50 °С, добавить дрожжи, 
перемешать.

2 Добавить муку, перемешать, накрыть полотенцем 
и поставить в теплое место на 2 ч.

3 Промыть пшенную крупу. Залить оставшимся моло-
ком, довести до кипения и варить 15 мин на малень-
ком огне с закрытой крышкой, периодически помеши-
вая. Оставить на 10 мин под крышкой. Остудить.

4 Отделить желтки от белков, растереть желтки с саха-
ром. Добавить в тесто, тщательно перемешать.

5 Смешать кашу и опару, накрыть полотенцем и по-
ставить в теплое место на 1 ч. Взбить белки с солью 
в крепкую пену.

6 Добавить взбитые белки в тесто, аккуратно переме-
шать, оставить на 20 мин.

7 Жарить блины на раскаленном растительном масле 
по 3 мин с каждой стороны.

Доса (индийская кухня)

1 Взбить яйца с сахаром добела. Добавить просеянную 
муку. Постепенно влить молоко, перемешивая. Тесто 
должно получиться однородным. Растопить 1 ст. л. сли-
вочного масла, влить в тесто, перемешать. Накрыть по-
лотенцем и отставить на 2 ч. 

2 Растопить оставшееся сливочное масло, добавить 
ванильный сахар, перемешать до полного раство-
рения. Добавить цедру апельсина и лимона (только 
цветную часть, так как белая горчит), выжать сок 
апельсина и лимона, перемешать.

3 Обжаривать блинчики на раскаленном сливочном 
масле до золотистого цвета. Свернуть в четыре сложе-
ния. Разогреть соус в большой сковороде, выложить 
блинчики. Периодически переворачивая и постоянно 
поливая соусом, жарить до хрустящей корочки. Снять 
с огня.

4 Влить в сковороду коньяк, поджечь. Подавать блин-
чики теплыми.

1 Просеять муку, добавить соду, погашенную соду со-
ком дольки лимона.

2 Отделить желтки, растереть с сахаром.

3 Добавить к желткам молоко, хорошо перемешать.

4 Постепенно влить смесь в муку и перемешать до 
однородной консистенции.

5 Добавить растопленное сливочное масло, переме-
шать. Взбить белки с солью в крепкую пену, добавить 
в тесто, перемешать.

6 Жарить панкейки на маленькой сковороде, смазан-
ной сливочным маслом, до золотистого цвета.

Пачат 

(мордовская кухня)



2727НАЦИОНАЛЬНЫЕ БЛИНЫ



28 НАЦИОНАЛЬНЫЕ БЛИНЫ28 НАЦИОНАЛЬНЫЕ БЛИНЫ

Катаеф (арабская кухня)

180 г муки, 190 мл бульона, 1 яйцо, 300 г капусты, 
1 небольшой цукини, 1 средняя морковь, 3–4 пера 
зеленого лука, 3 ломтика бекона, 5 капель вустерского 
соуса, соль — по вкусу, растительное масло для 
жарки

160 г пшеничной муки, 60 г кукурузной муки, 
300 мл молока, 1 ч. л. разрыхлителя, 1 ст. л. ваниль-
ного сахара, растительное масло для жарки. 
Начинка: 2 ст. л. сахарной пудры, 400 г мягкого 
сыра, 30 г миндаля

1 ч

20–24 

16

1 Мелко нашинковать капусту. Очистить морковь 
и натереть на мелкой терке. Очистить цукини от ко-
журы и натереть на крупной терке. Мелко порубить 
перья зеленого лука.

2 Разогреть в сковороде 1 ст. л. растительного масла, 
добавить все овощи и тушить 5 мин.

3 Добавить в муку яйцо, перемешать.

4 Влить бульон тонкой струйкой, постоянно переме-
шивая, до образования однородной массы. 

5 Смешать овощи, вустерский соус и тесто. Посолить, 
перемешать. Нарезать бекон кубиками.

6 Разогреть растительное масло в сковороде с толстым 
дном, столовой ложкой выложить тесто, разровнять его 
в блинчик толщиной 5–6 мм.

7 Посыпать кубиками бекона, жарить до румяной ко-
рочки с двух сторон на среднем огне.

Окономияки 

(японская кухня)

1 Смешать просеянную пшеничную муку с кукуруз-
ной. Добавить ванильный сахар и разрыхлитель, пере-
мешать.

2 Нагреть сковороду с толстым дном, смазать расти-
тельным маслом. Влить в муку молоко тонкой струй-
кой, постоянно перемешивая, вымесить тесто до одно-
родной консис тенции. 

3 Вылить столовой ложкой немного теста в центр ско-
вороды. Как только поверхность блина станет матовой, 
снять его и положить на разделочную доску.

4 Соединить края блина с одной стороны и прижать 
их друг к другу на несколько секунд. Растереть сыр с 
сахарной пудрой.

5 Подсушивать на сухой сковороде миндаль в течение 
5 мин, постоянно помешивая. Измельчить. Заправить 
конвертики из блинов кремом. Посыпать рубленым 
миндалем.

 1 ч 
20 мин
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Чуньбин 

(китайская кухня)

400 г муки, 250 мл воды, 8 ст. л. кунжутного масла, 
пучок зеленого лука, соль, свежемолотый острый 
перец чили — по вкусу, растительное масло для 
жарки5–7

По�жемайтски 

(литовская кухня)

1 кг картофеля, 150 г говядины, 1/2 средней луко-
вицы, 1 яйцо, 4 ст. л. муки, 6 ст. л. панировочных 
сухарей, 10 г сливочного масла, 1 ст. л. оливкового 
масла, соль, свежемолотый черный перец — 
по вкусу, растительное масло для жарки

1 ч 
30 мин 

5–6 

1 Тщательно промыть 2/3 картофеля, залить холодной 
водой и варить 20–25 мин. Сделать фарш из мяса с 
помощью блендера или мясорубки. Очистить лук, мел-
ко порубить. Разогреть в сковороде оливковое масло, 
добавить сливочное, растопить. Выложить лук и пассе-
ровать на среднем огне 2 мин, постоянно помешивая. 
Добавить фарш, посолить, поперчить, перемешать. Об-
жаривать 10 мин, постоянно помешивая.

2 Очистить оставшийся сырой картофель, измельчить 
блендером в пюре. Очистить отварной картофель, нате-
реть на мелкой терке. Смешать оба вида картофеля. До-
бавить соль и муку, затем яйцо, перемешать. Отделить 
кусочек картофельного теста диаметром 5 см, смочить 
руки водой, размять тесто в пласт толщиной 8 мм. Вы-
ложить в центр столовую ложку фарша. Сформиро-
вать блины в форме продолговатой котлетки. Обвалять 
в панировочных сухарях. Жарить на раскаленном рас-
тительном масле до румяной корочки.

1 Просеять муку, залить кипящей водой, перемешать.

2 Вымесить до консистенции однородного тугого те-
ста. Оно не должно прилипать к рукам.

3 Смазать емкость растительным маслом, выложить 
в нее тесто. Накрыть влажным полотенцем, оставить 
на 30 мин. Мелко порубить зеленый лук.

4 Раскатать тесто в пласт толщиной 2–3 мм. 

5 Смазать кунжутным маслом, посолить, посыпать 
чили, зеленым луком. Свернуть в тугой рулет.

6 Свернуть рулет в форме улитки.

7 Снова раскатать толщиной 3–4 мм. Вырезать круги 
необходимого размера.

8 Жарить блины на раскаленном растительном масле 
с обеих сторон по 2–3 мин до румяной корочки.

2 ч 
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Зеленые с голубым 

сыром

8 тонких блинчиков (с. 9), 200 г филе сельди пряного 
посола, 1 красная луковица, 100 г сливочного масла, 
1 яйцо, 5 веточек шпината, сок 1/2 лимона, 
8 перьев зеленого лука, соль — по вкусу 

10 блинчиков со шпинатом (с. 17), 700 г брокколи, 
300 г сыра с голубой плесенью, соль — по вкусу, сли-
вочное масло для смазывания. Соус: 3 пера зеленого 
лука, 1 зубчик чеснока, 150 мл сметаны, 1/2 ч. л. соли

8

10

1 Отварить яйцо вкрутую, очистить и разрезать на 
четыре части. Нарезать сельдь порционными кусоч-
ками.

2 Очистить лук и нарезать тонкими полукольцами. 
Соединить в одной емкости сельдь и лук, сбрызнуть 
половиной сока лимона, перемешать, оставить на 
10 мин. 

3 Соединить в чаше блендера яйцо и шпинат. Доба-
вить оставшийся сок лимона, посолить, перемешать 
до однородной консистенции.

4 Добавить размягченное сливочное масло, переме-
шать.

5 Выложить в центр каждого блинчика начинку из 
масла.

6 Сверху выложить сельдь с луком.

7 Соединить края каждого блинчика вместе в виде 
мешочка, связать перьями лука.

С селедкой и зеленым 

маслом

1 Варить брокколи в подсоленной кипящей воде 
5 мин. Затем разобрать на мелкие соцветия. Нарезать 
сыр тонкими брусочками.

2 Выложить на каждый блинчик полосу из брокколи.

3 Накрыть полосой из брусочков сыра.

4 Свернуть каждый блинчик в трубочку.

5 Смазать противень сливочным маслом, выложить 
блинные трубочки. Накрыть фольгой и запекать 
в духовом шкафу в течение 20 мин при температу-
ре 180 °С.

6 Для соуса крупно нарезать зеленый лук и очищен-
ный чеснок.

7 Соединить в чаше блендера перья лука и чеснок. 
Добавить сметану, соль, взбить до однородной кон-
систенции. Подавать блинчики с соусом.

50 мин 

30 мин
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С форелью и брокколи

10 тонких блинчиков (с. 9), 300 г слабосоленой 
форели, 250 г брокколи, 1 луковица шалот, 
2 зубчика чеснока, 150 мл сливок 33%-ной жирности, 
1 ст. л. кедровых орехов, 2 веточки петрушки, щепотка 
мускатного ореха, соль, свежемолотый черный 
перец — по вкусу, оливковое масло для жарки

10

Кружевные блинчики 

со шпинатом и муссом 

из семги

Блины: 1 стакан муки, 200 мл молока, 1 яйцо, 
1 ст. л. растительного масла + для жарки, щепотка 
соли. Начинка: 100 г слабосоленой семги, 
100 мл сливок 20%-ной жирности, 50 г свежего шпината

30 мин

4

1 Взбить яйцо со щепоткой соли. Влить молоко 
и растительное масло.

2 Добавить к яично-молочной смеси просеянную муку 
и размешать, чтобы не было комков. Перелить тесто 
в пластиковую бутылку, предварительно сделав не-
большое отверстие в крышке.

3 Разогреть сковороду с растительным маслом и ис-
печь кружевные блинчики, выливая тесто узором 
произвольной формы.

4 Перебрать шпинат, удалить стебли и тщательно 
промыть. Залить вымытый шпинат кипятком на 
2–3 мин. Измельчить семгу с помощью блендера. До-
бавить к рыбе взбитые сливки.

5 Разложить на блинчиках листья шпината. Сверху 
выложить немного рыбного мусса, свернуть блинчи-
ки рулетами.

1 Варить брокколи в подсоленной кипящей воде 
5 мин. Нарезать форель кубиками 11 см. 

2 Очистить лук, нарезать мелкими кубиками. Очи-
стить чеснок, мелко порубить.

3 Разогреть в сковороде оливковое масло, выложить 
лук и чеснок, обжаривать на среднем огне, постоян-
но помешивая, 2 мин.

4 Добавить брокколи, обжаривать еще 1 мин.

5 Влить сливки. Посолить, поперчить, добавить му-
скатный орех и тушить на слабом огне под крыш-
кой 5 мин.

6 Мелко порубить петрушку. Добавить в сковороду 
рыбу, кедровые орехи, зелень, перемешать.

7 Распределить начинку на половине каждого блин-
чика, сложить блины в два слоя, а затем в четыре. По-
давать немедленно.

30 мин
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С семгой 

и сливочным сыром

«Боярские» блины 

с малосольной рыбой

Блины: 85 г муки, 210 мл молока, 1 яйцо, сахар, 
соль — по вкусу. Начинка: 100 г филе сайды, 
1/2 луковицы, 50 мл сливок 20%-ной жирности, 
30 мл сухого белого вина, 40 г твердого сыра, 
30 г майонеза, мускатный орех, соль, свежемолотый 
белый перец — по вкусу. Креольский соус: 
20 г томатной пасты, 1/4 сладкого болгарского перца, 
2 помидора черри, 1/3 луковицы,1 лавровый лист, 
50–100 мл бульона, 30 мл сухого белого вина, 1 зубчик 
чеснока, 1/2 ч. л. сушеного орегано, зелень; раститель-
ное масло для жарки

Блины: 400 г муки, 500 мл кисломолочного про-
дукта, 1 яйцо, 2 ст. л. сливочного масла, 
1/2 ч. л. гашеной соды, 1 ч. л. сахара, 1 ч. л. соли. 
Начинка: 250 г рыбного филе, 3–4 каперса, 
50 г зеленого лука, 2 ст. л. лимонного сока, 3–4 маслины 
без косточек, 1/2 огурца, 1 ч. л. оливкового масла, 
1 ч. л. сушеного укропа, соль, свежемолотый черный 
перец — по вкусу, растительное масло для жарки. 
Для подачи: зелень укропа, сметана

Блины: 1 яйцо, 200 г муки, 200 мл молока, несколько 
веточек свежей петрушки или укропа, 2 ч. л. сахара, 
1 ст. л. растительного масла + для жарки, соль — по 
вкусу. Начинка: 100 г слабосоленой красной рыбы, 
150–200 г мягкого сливочного сыра, 50–60 г красной 
икры

Блины: 250 г муки, 6 г сухих дрожжей, 150 мл моло-
ка, 2 ст. л. сливочного масла + для смазывания, 
2 ст. л. растительного масла, 2 яйца, соль, сахар — по 
вкусу. Начинка: 300 г малосольной рыбы, 
100 г сметаны; растительное масло для жарки

1 ч

40 мин 2 ч 

3

3 3

1 Нарезать очищенный лук и рыбу кубиками, сме-
шать, посолить. Обжаривать на растительном масле 
3–5 мин. Добавить сливки, варить до загус тения. Доба-
вить мускатный орех, перец и белое вино. Смешать для 
теста муку, яйцо, молоко, соль, сахар. Жарить блинчи-
ки на растительном масле до румяной корочки. Распре-
делить начинку и свернуть трубочками. Полить майоне-
зом, посыпать тертым сыром. Запекать в духовом шка-
фу 6–8 мин при температуре 200 °С. 

2 Нарезать для соуса очищенный лук и перец куби-
ками, мелко порубить очищенный чеснок. Обжари-
вать овощи на растительном масле до мягкости, до-
бавить орегано и лавровый лист. Добавить к овощам 
томатную пасту, помидоры черри, разрезанные на че-
тыре части, вино, бульон или воду, варить до загусте-
ния. Подавать блинчики с соусом зеленью.

1 Заморозить рыбу на 30 мин, мелко порубить но-
жом. 

2 Взбить яйцо в пену, посолить, добавить сахар, 
соду, перемешать. Добавить в яичную смесь размяг-
ченное сливочное масло, перемешивать до однород-
ной консистенции. Влить кисломолочный продукт, 
постепенно всыпать муку, не прекращая перемеши-
вать. Тесто должно иметь консистенцию кефира сред-
ней жирности.

3 Мелко порубить каперсы и маслины, посолить, по-
перчить. Измельчить зеленый лук и огурец. Смешать 
все ингредиенты для начинки. Убрать в холодильник 
на 30 мин. Жарить блины на раскаленном раститель-
ном масле по 2 мин с каждой стороны. Подавать со 
сметаной, украсив веточками укропа.

С рыбой в сливках

1 Замесить тесто: смешать молоко, муку, соль, сахар, 
яйцо, 1 ст. л. растительного масла и мелко рублен-
ную зелень. Довести водой до текучей консистенции. 

2 Жарить тонкие блинчики по 2 мин с каждой сто-
роны на раскаленном растительном масле.

3 Нарезать красную рыбу тонкими ломтиками.

4 Смазать остывшие блинчики тонким слоем сли-
вочного сыра. Поверх выложить ломтики рыбы.

5 Свернуть каждый блинчик трубочкой и оставить 
в холодильнике для застывания.

6 Нарезать трубочки поперек на две равные части 
под углом, выложить на тарелку, украсить попереч-
ные срезы красной икрой.

1 Смешать просеянную муку с дрожжами и саха-
ром. Тонкой струйкой влить теплое молоко, переме-
шать. Оставить в теплом месте на 1 ч. 

2 Поместить рыбу в морозильную камеру на 30 мин, 
затем нарезать тонкими ломтиками.

3 Добавить в тесто растительное и разогретое в со-
тейнике сливочное масло (не до кипения), тщательно 
перемешать венчиком. Взбить яйца с солью до пол-
ного растворения соли. Добавить яйца в тесто, пере-
мешать. Накрыть полотенцем и оставить на 15 мин.

4 Жарить блины на раскаленном растительном мас-
ле до золотистого цвета и пышности. Смазать каж-
дый блин сливочным маслом и сметаной, сверху по-
ложить кусочек рыбы и свернуть уголком. Подавать 
теплыми.

Пышные блины 

с рыбным тартаром 30 мин

2



33БЛИНЫ С НАЧИНКОЙ 33БЛИНЫ С НАЧИНКОЙ



34 БЛИНЫ С НАЧИНКОЙ34 БЛИНЫ С НАЧИНКОЙ

«Царские» блины с рыбой

Мешочки с курицей: 10 тонких блинчиков (с. 9), 
200 г куриного филе, 1 луковица, 50 г чернослива, 
50 г майонеза, пучок укропа, соль, свежемолотый 
черный перец — по вкусу, растительное масло для 
жарки. Мешочки с грибами: 10 тонких блинчиков 
(с. 9), 200 г шампиньонов, 1 луковица, 20 мл сливок 
33%-ной жирности, 50 г сыра, пучок укропа, соль, 
свежемолотый черный перец — по вкусу, раститель-
ное масло для жарки

Блины: 360 г муки, 10 яичных желтков, 400 мл сли-
вок 33%-ной жирности, 200 г сливочного масла + 
+ для смазывания, 1 ст. л. сахара, 1 ч. л. соли, рас-
тительное масло для жарки. Начинка: 200 г красной 
малосольной рыбы, 100 г красной икры. Для по-
дачи: сметана, пучок укропа

1 ч 

10 

3–4

1 Ìåøî÷êè ñ êóðèöåé. Измельчить филе блендером. 
Очистить лук, мелко порубить. Промыть чернослив, 
нарезать соломкой. Обжаривать лук на раскаленном 
растительном масле до золотистого цвета. Добавить 
куриный фарш и чернослив, посолить, поперчить 
и обжаривать еще 10 мин. Положить в центр каждо-
го блинчика 1 ч. л. майонеза, сверху 1 ст. л. начин-
ки, сложить края блинчика к центру в виде мешочка, 
связать веточкой укропа.

2 Ìåøî÷êè ñ ãðèáàìè. Очистить шампиньоны от 
кожицы, нарезать каждый на четыре части. Очистить 
лук, мелко порубить. Натереть сыр на крупной терке. 
Пассеровать лук на раскаленном растительном масле 
2 мин. Добавить грибы и обжаривать 10 мин. Влить 
сливки, посолить, поперчить, перемешать, довести до 
кипения и снять с огня. Выложить в центр каждого 
блинчика грибную начинку. Посыпать сыром, сложить 
края блинчика вместе в виде мешочка, связать веточкой 
укропа. Выложить на противень, запекать в духовом 
шкафу 15 мин при температуре 200 °С.

Мешочки с курицей. 

Мешочки с грибами

1 Взбить яичные желтки с сахаром, добавить к ним 
сливочное масло, перемешать до однородной конси-
стенции.

2 Смешать муку и 100 мл сливок, перелить в со-
тейник. Постоянно помешивая, довести до кипения. 
Посолить и остудить до комнатной температуры.

3 Взбить оставшиеся сливки в пышную пену. Соеди-
нить с яичной и сливочно-мучной смесями. Тщатель-
но вымесить.

4 Жарить блинчики на раскаленном растительном 
масле по 1 мин с каждой стороны. Смазать готовые 
блинчики сливочным маслом. 

5 Нарезать рыбу ломтиками. Выложить на каждый 
блинчик кусочек рыбы, сложить пополам, выложить 
по 1 ч. л. икры, свернуть уголком. Подавать со сме-
таной, посыпав рубленым укропом.

45 мин
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Мешочки с курицей 

и шампиньонами

Блины: 300 мл молока, 2 яйца, 1 стакан муки, 
4 ст. л. растительного масла + для жарки, щепотка 
соли. Начинка: 1 куриное филе, 100 г свежих 
шампиньонов, 1 небольшая луковица, 50 мл сливок 
33%-ной жирности, щепотка карри, соль, свежемоло-
тый черный перец — по вкусу, растительное масло 
для жарки. Для подачи: 4 пера зеленого лука для 
украшения

4

С куриной печенью 

и грушей

8 тонких блинчиков (с. 9), 600 г куриной печени, 
300 г небольших груш, 90 мл бальзамического уксуса, 
2 ст. л. зерновой горчицы, 120 мл оливкового масла, 
1/2 лимона, 30 г сливочного масла, 1 ч. л. соли

25 мин

8

1 Смешать горчицу с 6 ст. л. оливкового масла.

2 Нарезать печень крупными кусками. Разогреть в ско-
вороде оставшееся оливковое масло, добавить сливоч-
ное масло.

3 Выложить печень в смесь масел. Обжаривать 
3 мин на среднем огне, периодически переворачивая. 
Добавить бальзамический уксус, посолить. Обжари-
вать еще 1–2 мин, постоянно помешивая, пока соус 
не загустеет. Снять с огня. 

4 Очистить грушы от кожуры и нарезать тонкими 
ломтиками. Лучше использовать овощечистку.

5 Положить на одну половину каждого блинчика не-
сколько ломтиков груши. Положить на грушу кусоч-
ки горячей печени.

6 Полить соусом из горчицы и масла. Сбрызнуть со-
ком лимона, накрыть второй половиной блинчика. 
Подавать теплыми.

1 Взбить яйца со щепоткой соли. Добавить полови-
ну молока и муку. Перемешать. Развести тесто остав-
шимся молоком и влить растительное масло. Жарить 
блинчики на раскаленном растительном масле до зо-
лотистого цвета.

2 Для начинки нарезать куриное филе мелкими ку-
биками. Очистить лук и нарезать небольшими куби-
ками. Мелко порубить очищенные шампиньоны. Об-
жаривать курицу на раскаленном растительном масле 
до золотистого цвета.

3 Добавить к курице лук и грибы и обжаривать все 
вместе 10 мин до готовности, посолить и поперчить. 
Влить в полученную массу сливки и добавить щепот-
ку карри. Выложить начинку на центр каждого блин-
чика. Собрать края блинчиков, чтобы получились ме-
шочки, и завязать каждый пером лука.

40 мин
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В панировке 

с куриным фаршем 

и сладким перцем

Блины: 250 мл молока, 1 стакан муки, 1 яйцо, соль — 
по вкусу. Начинка: 200 г грибов (моховиков, под-
березовиков), 1 луковица, 1 морковь, 150 г куриной 
печени, щепотка хмели-сунели, соль, свежемоло-
тый черный перец — по вкусу; растительное масло 
для жарки

Блины: 250 г муки, 6 г сухих дрожжей, 150 мл моло-
ка, 2 ст. л. сливочного масла + для смазывания, 
2 ст. л. растительного масла + для жарки, 2 яйца, 
соль, сахар — по вкусу. Начинка: 300 г филе говя-
дины, 1 ст. л. соевого соуса, 200 г белых грибов (или 
шиитаке), 1 луковица, 2 ст. л. сметаны, 1 соленый 
огурец, 1 ч. л. муки, 1/2 ч. л. сушеного розмарина, 
1/2 ч. л. сушеного чеснока, 1 ст. л. сушеной петрушки, 
1/4 ч. л. острого перца, соль — по вкусу

Блины: 1 яйцо, 100 г муки, 200 мл молока, 
1/2 ч. л. соли, 1 ст. л. сахара, пучок укропа или пе-
трушки. Панировка: 1 яйцо, 100–200 г панировоч-
ных сухарей. Начинка: 150–300 г мякоти птицы, 
2–3 зубчика чеснока, 1 небольшая луковица, 
1/2 сладкого болгарского перца, 40–60 г кетчупа, 
хмели-сунели, соль — по вкусу; растительное 
масло для жарки

2 ч

2 ч
5

3

5–6

1 Смешать все ингредиенты для теста. Жарить блин-
чики на растительном масле до золотистого цвета. 
Вымыть грибы, залить водой и дать закипеть. Слить 
воду, промыть грибы. Залить водой и варить 1 ч. 

2 Очистить и вымыть морковь, натереть на круп-
ной терке. Очистить лук, нарезать тонкими полуколь-
цами. Разогреть сковороду с растительным маслом, 
выложить лук и морковь, жарить 10 мин. Добавить 
в сковороду грибы, соль и перец, жарить 15 мин.

3 Вымыть печень, немного обсушить на бумаж-
ном полотенце. Сложить в емкость, добавить хмели-
сунели, соль и перец, перемешать. 

4 Разогреть сковороду с растительным маслом, обжа-
ривать печень 15 мин. Измельчить с помощью блен-
дера грибы, лук, морковь и печень до однородности. 
Начинить блинчики полученной массой.

1 Смешать муку с дрожжами и сахаром. Влить мо-
локо, перемешать. Оставить на 1 ч. Добавить расти-
тельное и сливочное масло, перемешать. Взбить яйца 
с солью, добавить в тесто. Оставить еще на 15 мин. 
Жарить блины на раскаленном растительном масле 
до золотистого цвета и пышности. Смазать сливоч-
ным маслом.

2 Нарезать говядину соломкой, залить соевым соу-
сом. Оставить на 20–30 мин. Обжаривать очищен-
ный и нарезанный соломкой лук на растительном 
масле до золотистого цвета, добавить розмарин. До-
бавить грибы, нарезанный соломкой огурец и обжа-
ривать до выпаривания грибного сока.

3 Добавить в сковороду мясо. Обжаривать до про-
зрачности мясного сока. Добавить сметану, присы-
пать мукой. Прогревать начинку 5–6 мин, посолить, 
добавить острый перец, чеснок и петрушку. Выло-
жить на каждый блин по 1 ст. л. начинки, свернуть 
конвертами.

С сыром и говяжьим 

сердцем

10 тонких блинчиков (с. 9), 1 кг говяжьего сердца, 
1 луковица, 2 зубчика чеснока, 50 г сыра твердых 
сортов, 20 г сливочного масла, 2 веточки укропа, 
соль — по вкусу, растительное масло для жарки10 

1 Промыть сердце, залить водой, довести до кипе-
ния. Слить воду. Снова промыть и залить водой. 
Довести до кипения, посолить, варить до готовности 
30–40 мин на среднем огне. Очистить и мелко по-
рубить лук и чеснок. Мелко порубить веточки укропа 
без стебля. Натереть сыр на крупной терке.

2 Разогреть в сковороде 1 ст. л. растительного масла, 
выложить лук и чеснок. Обжаривать на среднем огне 
3 мин, постоянно помешивая. Выложить в отдель-
ную емкость, добавить сливочное масло, перемешать. 
Нарезать сердце на куски и пропустить через мясо-
рубку или измельчить блендером. Добавить к фаршу 
лук, укроп и сыр, перемешать.

3 Выложить немного начинки на каждый блинчик 
чуть ниже его центра. Свернуть конвертами. Обжа-
ривать блинчики на раскаленном растительном масле 
с двух сторон до румяной корочки.

С печенью и грибами«Тещины» блины 

с говядиной и грибами

1 Смешать для блинчиков муку, молоко, яйцо, соль, 
сахар. Добавить в тесто мелко рубленную зелень, пе-
ремешать. Жарить на растительном масле блинчики 
до золотистого цвета. Произвольно нарезать очищен-
ный лук, пропустить мякоть птицы вместе с луком 
через мясорубку. Посолить.

2 Обжаривать фарш на растительном масле, помеши-
вая, 10–15 мин. Нарезать перец мелкими кубиками. 
Добавить к фаршу перец, мелко рубленный чеснок, 
кетчуп. Жарить еще 3–5 мин. Добавить хмели-сунели, 
перемешать. Остудить фарш до комнатной темпе-
ратуры, распределить по блинчикам, свернуть руле-
тиком. Обмакнуть рулетики в яйцо. Запанировать 
в сухарях. Жарить во фритюре 2–4 мин.

1 ч 
20 мин

30 мин
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Гречневые блинчики 

с грибами и потрохами

С вешенками и рисом

С капустой и грибами

Блины: 300 г гречневой муки, 200–300 мл молока 
или воды, 50–100 г (в зависимости от помола гречне-
вой муки) пшеничной муки, 20–50 мл растительного 
масла, 20–40 г сахара, 1 ч. л. соли. Начинка: 
300 г куриных потрохов, 100 г отварных лисичек, 
1 крупная луковица, 1 средняя морковь, 1 яйцо, соль, 
свежемолотый черный перец — по вкусу; раститель-
ное масло для жарки

Блины: 250 мл молока, 1 стакан муки, 
1 яйцо, соль — по вкусу. Начинка: 100 г вешенок, 
1 луковица, 1 морковь, 2 ст. л. риса, 1 ст. л. майонеза, 
соль, свежемолотый черный перец — по вкусу; рас-
тительное масло для жарки

10 тонких блинчиков (с. 9), 300 г капусты, 1 луковица, 
2 яйца, 30 г сушеных грибов, 2 веточки укропа, соль, 
свежемолотый черный перец — по вкусу, раститель-
ное масло для жарки

5–6

5

10

С грибами

Блины: 500 мл молока, 450 г муки, 2 яйца, 
1 ч. л. соли, 1/4 ч. л. гашеной соды, 1 ч. л. сахара, 
2 ст. л. сливочного масла + для смазывания. 
Начинка: 300 г свежих грибов, 1 крупная луковица, 
2 ст. л. сметаны + для подачи, 1 ч. л. муки, 
1 ч. л. сушеного розмарина, 1 ч. л. сушеного чеснока, 
1 ст. л. сушеной петрушки, 1/2 ч. л. острого перца, 
соль, свежемолотый черный перец — по вкусу; рас-
тительное масло для жарки и смазывания

40 мин

3

1 Взбить яйца в пену, посолить, добавить сахар, 
соду, сливочное масло, перемешать. Влить молоко 
и постепенно всыпать муку. Жарить блинчики на 
раскаленном растительном масле по 1–2 мин с каж-
дой стороны. Смазать готовые блинчики сливочным 
маслом.

2 Для начинки обжаривать на раскаленном расти-
тельном масле очищенный лук, нарезанный мелки-
ми кубиками, до золотистого цвета. Добавить чер-
ный перец, соль и розмарин. Выложить мелко наре-
занные очищенные грибы, обжаривать до выпарива-
ния грибного сока. Добавить сметану и муку, через 
2–3 мин добавить чеснок, острый перец и петрушку. 

3 Выложить на готовые блинчики по 1 ст. л. гриб-
ной начинки и свернуть конвертами. Выложить блин-
чики на противень, смазанный растительным мас-
лом, и запекать в духовом шкафу в течение 10 мин 
при температуре 200 °С. Подавать со сметаной.

1 Залить потроха холодной водой, посолить и вы-
мачивать 1–2 ч. Затем отваривать 20 мин. Обжари-
вать очищенные и измельченные лук и морковь на 
растительном масле 10 мин. Добавить в сковороду 
отварные потроха, обжаривать 5 мин. 

2 Добавить отварные лисички и обжаривать 5 мин. 
Поперчить и посолить по вкусу. Пропустить смесь 
через мясорубку. Отварить яйцо в крутую. Натереть 
в фарш.

3 Смешать ингредиенты для теста, перемешать. Жа-
рить блинчики с двух сторон на раскаленном расти-
тельном масле до золотистого цвета. Нафаршировать 
начинкой и свернуть конвертами. Подрумянивать 
блинчики на хорошо разогретой сковороде с расти-
тельным маслом, переворачивая, до образования хру-
стящей корочки. 

1 Разбить яйцо в емкость. Влить молоко. Всыпать 
соль и муку, тщательно перемешать, чтобы не было 
комков. Жарить блинчики на раскаленном раститель-
ном масле до золотистого цвета. Почистить вешен-
ки, нарезать крупными ломтиками. Сложить грибы 
в кастрюлю, залить холодной водой, варить на уме-
ренном огне в течение 10 мин. Откинуть на дурш-
лаг. Очистить и вымыть морковь, натереть на круп-
ной терке. Нарезать очищенный лук тонкими полу-
кольцами.

2 Разогреть сковороду с растительным маслом, вы-
ложить лук и морковь, жарить на умеренном огне 
в течение 10 мин до готовности. Добавить в сково-
роду с луком и морковью грибы, соль и перец, жа-
рить на умеренном огне в течение 15 мин. Промыть 
рис в холодной воде. Отварить в подсоленной воде 
до готовности. Измельчить с помощью блендера гри-
бы, лук и морковь до однородности. Переложить по-
лученную массу в емкость, добавить рис и майонез, 
перемешать. Начинить блинчики полученной массой.

1 Залить грибы холодной водой, отставить на 1 ч. 
Отварить яйца вкрутую (7 мин после закипания). 
Очистить и мелко порубить.

2 Очистить луковицу и мелко порубить. Мелко на-
шинковать капусту. Отжать грибы, нарезать тонкой 
соломкой.

3 Разогреть в сковороде растительное масло, выло-
жить лук и обжаривать на среднем огне 2 мин, посто-
янно помешивая. Добавить грибы и обжаривать еще 
2 мин. Добавить капусту, соль, перец, пе ремешать. 
Закрыть крышкой и тушить на слабом огне, перио-
дически помешивая, 20 мин.

4 Выложить тушеную капусту в отдельную емкость, 
добавить яйца и измельченный укроп, перемешать.

5 Выложить немного начинки на каждый блинчик, 
чуть ниже его центра. Свернуть конвертами. Жарить 
блинчики на раскаленном растительном масле до 
хрустящей корочки.

1 ч +
+ время 
на вы-
мачивание 
потрохов

1 ч 
30 мин

1 ч 
50 мин
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По�корейски. По�японски

Блины: 250 г муки, 6 г сухих дрожжей, 150 мл моло-
ка, 2 ст. л. сливочного масла + для смазывания, 
2 ст. л. растительного масла + для жарки, 2 яйца, 
соль, сахар — по вкусу. Яблочная карамель: 
3 яблока, 200 г сахара, 1 ст. л. корицы. 
Для подачи: сахарная пудра

Блины по-корейски: 10 блинчиков из рисовой 
муки (с. 11), 250 г слабосоленой форели, 1 острый 
перец чили, 3 пера зеленого лука, 50 г маринованного 
корня имбиря, 3 веточки кинзы, 1 ч. л. кунжутных 
семян, цедра 1/2 лайма. Блины по-японски: 
10 блинчиков из рисовой муки (с. 11), 200 г слабосоле-
ной форели, 1 авокадо, 1 луковица шалот, 150 г сыра 
«Филадельфия», 1/2 лайма, 1 ст. л. кунжутного масла, 
соль, свежемолотый черный перец — по вкусу

3

12

1 Смешать просеянную муку с дрожжами и сахаром. 
Влить теплое молоко в мучную смесь, перемешать 
венчиком. Накрыть полотенцем, оставить на 1 ч. До-
бавить в тесто растительное и разогретое в сотейнике 
сливочное масло (не до кипения), тщательно переме-
шать венчиком. Взбить яйца с солью до полного рас-
творения соли. Добавить яйца в тесто, перемешать. 
Накрыть полотенцем и оставить еще на 15 мин.

2 Жарить блины на раскаленном растительном мас-
ле до золотистого цвета и пышности. Смазать гото-
вые блины сливочным маслом.

3 Очистить яблоки, нарезать дольками, добавить 
сахар. Довести до однородной консистенции с по-
мощью блендера. Варить яблочную смесь в течение 
25–30 мин после закипания на слабом огне. Добавить 
корицу за 1 мин до окончания.

4 Выложить на каждый блин по 1 ст. л. карамели, 
свернуть трубочками. При подаче украсить сахарной 
пудрой. 

Дрожжевые блины 

с яблочной карамелью

1 Áëèíû ïî-êîðåéñêè. Нарезать форель небольши-
ми кусочками. Мелко порубить острый перец чили 
и маринованный корень имбиря, соединить с рыбой.

2 Измельчить зеленый лук и кинзу, снять цедру лай-
ма и добавить к рыбе. Подсушить кунжут на горячей 
сковороде в течение 1 мин, добавить в начинку, пе-
ремешать. Разложить начинку по поверхности каждо-
го блинчика, свернуть рулетами. Разрезать пополам.

1 Áëèíû ïî-ÿïîíñêè. Очистить авокадо, нарезать 
небольшими кусочками, сбрызнуть соком лайма. На-
резать форель маленькими кубиками. Очистить лук, 
нарезать тонкими полукольцами. Соединить все ин-
гредиенты, заправить кунжутным маслом, посолить, 
поперчить и перемешать. 

2 Положить на каждый блинчик сыр, затем начинку. 
Свернуть рулетами, разрезать на две части.

30 мин

2 ч 
10 мин
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Пресные блинчики 

со сладким творогом

Блины: 150 мл молока, 150 мл воды, 1 яйцо, 
1 ст. л. растительного масла + для жарки, 100 г муки 
из твердых сортов пшеницы грубого помола, 
100 г хлебопекарной пшеничной муки, 1/2 ч. л. соли, 
1/2 ч. л. сахара. Начинка: 300 г обезжиренного 
творога, 1 ст. л. натурального йогурта, 1 яйцо, 
1 ст. л. ванильного сахара, щепотка соли. Для по-
дачи: сметана, джем 

2

С тыквой и творогом

Блины: 100 г муки, 2 яйца, 250 мл молока, щепотка 
соли, 2 ст. л. растительного масла + для жарки. 
Начинка: 300 г тыквы, 100 г творога. 
Соус: 250 мл апельсинового сока, 1 ч. л. меда, 
2 см корня имбиря

50 мин

5

1 Смешать в глубокой миске муку, соль, яйца, расти-
тельное масло и 100 мл молока. Влить остальное моло-
ко и перемешать до однородности. Накрыть полотен-
цем и оставить на 20 мин.

2 Очистить тыкву, нарезать кусочками. Запекать око-
ло 30 мин при температуре 200 °С или готовить на 
пару до мягкости. Измельчить тыкву до состояния 
пюре. Смешать с творогом. 

3 Натереть имбирь на мелкой терке. Соединить в ка-
стрюле апельсиновый сок, имбирь и мед. Варить на 
среднем огне 15 мин до загустения. Процедить через 
сито, чтобы удалить имбирь. Добавить в начинку по-
ловину имбирного соуса.

4 Выливать блинное тесто по 2 ст. л. на сковороду, 
смазанную растительным маслом, и жарить блинчи-
ки по 2–3 мин с каждой стороны. Начинить блинчи-
ки тыквенно-творожной массой и свернуть трубочка-
ми. Подавать, полив оставшимся имбирным соусом.

1 Для теста смешать молоко с водой и растительным 
маслом. Взбить яйцо с солью и сахаром.

2 Смешать яичную и молочную смеси. Соединить 
два сорта муки. Постепенно добавлять мучную смесь 
в тесто, тщательно мешая венчиком. Довести до кон-
систенции кефира высокой жирности. 

3 Жарить блинчики на раскаленном растительном 
масле до золотистого цвета, переворачивая.

4 Для начинки смешать в глубокой миске творог, 
соль, ванильный сахар, йогурт и яйцо. Измельчить 
смесь блендером до однородной консистенции. По-
ложить на каждый блинчик 1 ст. л. начинки и свер-
нуть трубочками. Подавать со сметаной или джемом.

40 мин



40 БЛИНЫ С НАЧИНКОЙ40 БЛИНЫ С НАЧИНКОЙ

С «пьяной» вишней 

и мягким сыром

Блины: 1 яйцо, 100 г муки, 50 мл молока, 5 г какао-
порошка, соль, сахар — по вкусу, растительное и 
сливочное масло для жарки. Начинка: 200 г мягкого 
сыра («Маскарпоне», «Филадельфия», «Натура»), 
20 г сахарной пудры, 50 г свежих ягод, 10 г шоколада. 
Соус: 100 г мороженой вишни, 100 г сахара, черный 
свежемолотый перец — по вкусу

Блины: 300 г муки, 500 мл минеральной воды, 
1 ст. л. сахара, 1/2 ч. л. соли, щепотка куркумы, рас-
тительное масло для жарки. Джем: 3 яблока, 
1 лайм, 100 г меда, 1 палочка корицы. Для подачи: 
сахарная пудра, веточки мяты

Блины: 4 яйца, 400 г муки, 200 мл молока, 4 банана, 
соль, сахар — по вкусу. Начинка: 2 апельсина, 
100 мл меда, 40 г миндаля; сливочное и растительное 
масло для жарки

Блины: 3 ст. л. муки, 1 яйцо, 200 мл молока, 
20 мл растительного масла, сахар, соль — по вкусу. 
Начинка: 100 г маскарпоне. Соус: 100 г свежей 
или свежемороженой вишни без косточки, 
20 г сахара, 50 мл сухого красного вина, палочка 
корицы. Для подачи: листья мяты, сахарная пудра, 
молотая корица

1 6

4

4

1 Замесить жидкое тесто из муки, яйца и молока. 
Добавить соль, сахар и какао-порошок, перемешать. 
Жарить тонкие блинчики на смеси растительного 
и сливочного масел до золотистого цвета.

2 Измельчить шоколад с помощью ножа. Смешать 
сыр с сахарной пудрой, ягодами и шоколадом, оста-
вив немного для украшения.

3 Выложить готовую начинку в центр каждого блин-
чика. Свернуть блинчики конвертами. Разрезать наи-
скосок пополам.

4 Смешать вишню с сахаром и прогревать в со-
тейнике до загустения в течение 4–5 мин. Добавить 
в соус перец. Выложить на тарелку блинчики, полить 
вишневым соусом и посыпать шоколадом.

1 Просеять муку вместе с солью. Влить минеральную 
воду. Всыпать сахар и куркуму. Замесить тесто. Жа-
рить блинчики на смазанной растительным маслом 
сковороде до золотистого цвета.

2 Разрезать яблоки пополам, очистить и удалить се-
мена. Нарезать дольками.

3 Выложить подготовленные яблоки в сотейник и за-
лить медом.

4 Выжать сок из лайма в сотейник. Варить джем на 
слабом огне в несколько приемов, доводя до кипе-
ния и давая остыть.

5 Натереть в готовый джем корицу для аромата. 
Смазать блинчики джемом, свернуть трубочками, об-
жаривать на растительном масле до хрустящей ко-
рочки. Подавать, посыпав сахарной пудрой и укра-
сив мятой.

1 Очистить бананы от кожуры и нарезать кружочка-
ми. Замесить жидкое тесто из муки, яиц и молока.

2 Добавить нарезанный банан, соль и сахар. Дове-
сти тесто до однородной консистенции с помощью 
блендера.

3 Жарить тонкие блинчики на смеси растительного 
и сливочного масел до золотистого цвета.

4 Свернуть блинчики трубочками. Разрезать наиско-
сок на три части. Очистить апельсины от кожуры. 
Вырезать из фруктов мякоть. Измельчить миндаль 
с помощью ножа.

5 Прогревать блинчики и апельсины с медом 30–40 с 
на сковороде. При подаче посыпать орехами.

Шоколадные блинчики 

с мягким сыром 

и горячей вишней

Постные блинчики 

с яблочно�лаймовым 

джемом

Банановые блинчики 

с апельсином, медом 

и миндалем

1 Сделать в муке «колодец», добавить яйцо, соль 
и сахар. Тонкой струйкой влить молоко, тщательно 
взбивая массу венчиком до однородности.

2 Жарить блинчики на раскаленном растительном 
масле до золотистого цвета.

3 Уварить вино в сотейнике на 1/4, добавить вишню. 
Всыпать сахар и положить палочку корицы. Снять 
с огня, когда смесь закипит.

4 Начинить блинчики маскарпоне. Выложить на та-
релку, полить соусом, украсить листьями мяты, сахар-
ной пудрой и молотой корицей.

 20 мин

30 мин 30 мин

20 мин
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Салат с яичными 

блинами

6 тонких блинчиков (с. 9), 300 г куриного филе, 
200 г свежих шампиньонов, 1 средняя луковица, 
5 маринованных корнишонов, 150 г сыра мягких 
сор тов, 90 г сливочного масла, 150 мл сливок 33%-
ной жирности, 1,5 ст. л. муки, соль, свежемолотый 
черный перец — по вкусу

6 яиц, 1 ст. л. крахмала, 1/2 ч. л. соли, 
1/2 ч. л. сахара, 250 г копченой ветчины, 
100 г зеленого гороха, 100 г майонеза, пучок зеленого 
лука, 1 ч. л. растительного масла + для жарки

1 ч 
50 мин

8

6

1 Залить куриное филе водой, посолить и варить до 
готовности 25–30 мин. Вымыть шампиньоны. На-
резать ломтиками толщиной 3 мм. Очистить лук 
и нарезать мелкими кубиками. Растопить в сковоро-
де 1/3 сливочного масла, выложить лук и обжаривать 
3 мин. Добавить грибы, посолить, поперчить и обжа-
ривать еще 5 мин. Нарезать корнишоны тонкой со-
ломкой, натереть сыр на крупной терке.

2 Остудить куриное филе и нарезать небольшими 
кубиками, сохранить бульон. Растопить в сковороде 
оставшееся сливочное масло, добавить муку и обжа-
ривать ее в течение 2 мин. Добавить 50 мл бульона, 
не снимая с огня, перемешать до однородной кон-
систенции. Влить сливки, прогреть, не доводя до ки-
пения. Добавить сыр и перемешать до полного рас-
творения.

3 Смешать шампиньоны, филе и соус. Распределить 
часть начинки по блинчику. Посыпать корнишонами, 
накрыть следующим блинчиком и повторить, пока 
блюдо не примет форму торта. Убрать в холодиль-
ник на 1 ч. 

Блинный торт 

с курицей и грибами

1 Соединить яйца с крахмалом.

2 Добавить соль и 1 ч. л. растительного масла, взбить.

3 Жарить тонкие яичные блинчики на раскаленном 
растительном масле до золотистого цвета.

4 Залить горох холодной водой, довести до кипения, 
добавить сахар и варить 15 мин до мягкости. Наре-
зать ветчину тонкой соломкой.

5 Мелко порубить зеленый лук.

6 Свернуть блинчики в трубочки и нарезать колечка-
ми толщиной 5 мм.

7 Смешать нарезанные блинчики и ветчину.

8 Добавить горох и майонез, перемешать.

9 Сверху посыпать рубленым зеленым луком.

40 мин
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Блинчатый пирог 

с индейкой

Блины: 400 мл молока или воды, 200 г муки, 
1 яйцо, 20 г сахара, небольшой пучок укропа 
или петрушки, щепотка соли. Начинка: 200 г филе 
индейки, 100–200 г сметаны, 50 г твердого сыра, 
1 большая луковица, 2 яйца + 1 яйцо для смазы-
вания, соль, смесь молотых перцев — по вкусу; 
растительное масло для жарки и смазывания

6

Блинная запеканка 

с рыбой

10 тонких блинчиков (с. 9), 700 г филе нежирной 
рыбы, 1 морковь, 1 стебель лука-порея, 1 зубчик 
чеснока, 1 яйцо, 1 ст. л. панировочных сухарей, 
30 г сливочного масла, 100 г сыра твердых сортов, 
1 долька лимона, 1 лавровый лист, соль, свежемоло-
тый черный перец — по вкусу

1 ч 

10

1 Очистить морковь, отделить светлую часть лука-
порея и тщательно промыть. Нарезать овощи круп-
ными кусками. Выложить овощи и лавровый лист 
в кипящую воду, варить на среднем огне 20 мин.

2 Нарезать филе рыбы крупными кусками, полить 
соком дольки лимона. Натереть сыр на крупной тер-
ке. Добавить к овощам рыбу и варить еще 5 мин. 
Выложить овощи и рыбу в чашу блендера.

3 Посолить, поперчить, добавить очищенный чеснок 
и измельчить до однородной консистенции. Доба-
вить панировочные сухари и яйцо, перемешать.

4 Выложить начинку толщиной 5–6 мм на всю по-
верхность каждого блинчика. Свернуть рулетами.

5 Выложить рулеты в форму для запекания, полить 
растопленным сливочным маслом и посыпать сы-
ром. Запекать в духовом шкафу 15 мин при темпе-
ратуре 200 °С.

1 ч

1 Нарезать филе индейки полосками, а очищенный 
лук — соломкой. Обжаривать индейку с луком на 
растительном масле 5–6 мин, добавив соль и смесь 
перцев. Выложить индейку с луком в смесь сметаны 
и двух яиц, перемешать. 

2 Влить теплое молоко или воду в смесь муки, соли, 
сахара и яйца, перемешать. Всыпать в тесто рубленую 
зелень и перемешать. Жарить тонкие блинчики на хо-
рошо разогретой сковороде с растительным маслом 
до золотистого цвета. 

3 Выложить начинку на половину блинчиков, сма-
занных взбитым яйцом и уложенных в смазанную 
растительным маслом форму для запекания. Накрыть 
начинку оставшимися блинчиками. Смазать верх 
и бока пирога взбитым яйцом. Натереть сыр на тер-
ке на верхний блин. Запекать пирог в разогретом ду-
ховом шкафу 15–20 мин при температуре 180 °С.
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Блины: 400 мл молока, 180 г муки, 2 яйца, соль — 
по вкусу. Соус: 800 мл молока, 80 г сливочного масла, 
80 г пшеничной муки, мускатный орех, соль, свежемо-
лотый черный перец — по вкусу. Начинка: 500 г бо-
ровиков, 200 г варено-копченой ветчины, 150 г тертого 
пармезана, 1 луковица, соль, свежемолотый черный 
перец —по вкусу; растительное масло для жарки 
и смазывания, оливковое масло для жарки 

2 ч

10

1 Смешать яйца, молоко, муку и соль. Жарить блин-
чики на раскаленном растительном масле до золоти-
стого цвета. Очистить лук, нарезать полукольцами. Об-
жаривать на оливковом масле до золотистого цвета. 
Мелко нарезать очищенные грибы, добавить к луку, 
посолить, поперчить, жарить 15 мин.

2 Нарезать ветчину крупными кубиками. Измель-
чить грибы, лук и ветчину блендером до однородной 
консистенции. Растопить для соуса в сотейнике сли-
вочное масло. Всыпать муку и, помешивая, нагре-
вать. Влить небольшими порциями 300 мл молока, 
помешивать, добиваясь однородности соуса. Влить 
оставшееся молоко, перемешать. Довести соус до ки-
пения, томить на слабом огне 5 мин. Добавить соль, 
перец и мускатный орех. Переложить грибную массу 
в соус, перемешать. 

3 Смазать форму для выпечки растительным маслом. 
Выкладывать блинчики, перемежая начинкой и тертым 
пармезаном. Обильно посыпать пармезаном верхний 
блин. Выпекать в духовом шкафу 40 мин при 180 °С.

Блинный торт с грибами

Блинные корзиночки 

с лососем и яйцом

8 тонких блинчиков (с. 9), 200 г слабосоленого лосося, 
1/2 лука-порея, 8 яиц, 100 г сыра с белой плесенью, 
соль, свежемолотый черный перец — по вкусу, 
сливочное масло для жарки и смазывания8

1 Нарезать светлую часть стебля лука-порея тонки-
ми кольцами.

2 Растопить в сковороде сливочное масло, добавить 
лук и обжаривать его на среднем огне 5 мин, посто-
янно помешивая.

3 Нарезать филе лосося небольшими кубиками. На-
резать сыр тонкими ломтиками.

4 Смазать формочки для кексов сливочным мас-
лом. Разложить блинчики, придав им форму корзин-
ки. Выложить на дно блинчиков-кор зинок лук-порей. 
Сверху положить порцию лосося.

5 Вбить в каждую карзинку яйцо так, чтобы желток 
остался целым, посолить, поперчить.

6 Закрыть ломтиком сыра и запекать в разогретом 
духовом шкафу в течение 15 мин при температуре 
200 °С.

35 мин
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Курица, фаршированная 

блинами и черносливом

Горбуша, фаршированная 

блинами и жареными 

овощами

1 курица, 1 крупная луковица, 1 небольшая морковь, 
50–60 г чернослива, 50 г майонеза, 1 ст. л. специй 
для курицы, соль — по вкусу. Блины: 100 г муки, 
200 мл молока, 1 яйцо, пучок зелени, 1/2 ч. л. соли, 
1 ст. л. сахара; растительное масло для жарки

200–250 г филе белой рыбы (трески), 1 яйцо,
500–600 г горбуши, 30 г желатина, 1 луковица, 
1 морковь, 1 ч. л. специй для рыбы, соль — по вкусу. 
Блины: 400 мл молока или воды, 200 г муки, 
1 яйцо, 40 мл растительного масла, 
20 г сахара, щепотка соли, пучок свежей зелени (укро-
па, петрушки); растительное масло для жарки

10–12 

6–10

1 Нарезать очищенный лук. Промыть чернослив, 
разрезать пополам. Обжаривать лук на растительном 
масле 6–8 мин. Отварить морковь до готовности (20–
25 мин), нарезать кубиками. Снять с курицы кожу. 
Натереть кожу изнутри и снаружи смесью половины 
специй и майонеза, оставить на 10–20 мин.

2 Смешать для блинов муку, молоко, яйцо, соль, сахар 
до однородной консистенции. Добавить в тесто мелко 
рубленную зелень, перемешать. Жарить на раститель-
ном масле тонкие блинчики до золотистого цвета.

3 Отделить оставшееся на скелете куриное мясо от ко-
стей. Пропустить с жареным луком через мясорубку. 
Добавить чернослив, морковь, соль, оставшиеся спец-
ии, вымесить. Распределить фарш на блинчиках слоем 
толщиной 5 мм и свернуть трубочками. Нафарширо-
вать трубочками кожу, скрепить зубочистками. Запекать 
в духовом шкафу 40–60 мин при температуре 160 °С. 
Слегка прижать готовую закуску, нарезать для подачи. 

1 Замесить тесто для блинов с добавлением руб-
леной зелени. Жарить тонкие блинчики на раскален-
ном растительном масле до золотистого цвета. На-
резать очищенную морковь небольшими продол-
говатыми ломтиками. Измельчить лук. Обжаривать 
овощи на раскаленном растительном масле до про-
зрачности лука. Очистить горбушу от чешуи, из-
влечь кость с ребрами, посыпать солью, специями 
и желатином.

2 Дважды пропустить через мясорубку мякоть белой 
рыбы и жареные овощи. Посолить, добавить специи 
и яйцо, тщательно перемешать. Выложить на блинчи-
ки полученный фарш, свернуть трубочками.

3 Вложить блинчики с начинкой внутрь горбуши, 
обернуть рыбу пленкой, при необходимости связать 
шпагатом. Варить 30 мин, остудить под прессом. По-
ставить в холодильник на 8 ч.

1 ч 
20 мин

2 ч + 8 ч 
на засты-
вание
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Творожное мороженое 

в блинчике

8 молочных блинчиков (с. 9), 250 г творога, 50 г сли-
вочного масла, 3 яйца, 125 мл сметаны, 30 г сахарной 
пудры, 10 г ванильного сахара, 1 лимон, 
40 г сахара, 30 г изюма, щепотка соли

14 шоколадных блинчиков (с. 12), 400 мл сливок 
33%-ной жирности, 3 ст. л. сахарной пудры, 4 апельси-
на, 2 ст. л. меда, 3 ст. л. апельсинового ликера или 
коньяка. Для подачи: 100 г шоколада

12 молочных блинчиков (с. 9), 700 мл сливок 33%-ной 
жирности, 200 г горького шоколада, 4 ст. л. сахарной 
пудры, 70 мл кофейного ликера, 70 г грецких орехов, 
100 г миндальных лепестков

4 тонких блинчика (с. 9), 200 г мягкого творога, 
200 мл вареного сгущенного молока, 
60 мл молока, 40 г кураги, 20 г арахиса

10

8

104 

1 Смешать масло и сахарную пудру.

2 Добавить ванильный сахар и цедру лимона (только 
желтую часть, так как белая горчит), перемешать. 

3 Отделить желтки от белков, добавить желтки в крем, 
взбить.

4 Смешать творог, сметану и сахар, взбить до одно-
родной консистенции.

5 Добавить сметанно-творожную массу к взбитому 
сливочному маслу, все тщательно перемешать.

6 Взбить белки с солью в крепкую пену. 

7 Добавить в крем белки и изюм, аккуратно переме-
шать, поставить в холодильник на 25 мин.

8 Вылить половину крема в форму для запекания.

9 Накрыть блинчиками, сложенными вдвое. Смазать 
их ровным слоем крема. Запекать в духовом шкафу 
30 мин при температуре 180 °С.

1 Для апельсинового крема очистить апельсины, на-
резать небольшими кусочками.

2 Растопить в сковороде мед, добавить апельсины 
и выпаривать, постоянно помешивая, на большом 
огне 25–30 мин.

3 Влить ликер или коньяк, перемешать. Для сливоч-
ного крема взбить сливки с сахарной пудрой в креп-
кую пену. Выложить на блюдо блинчик, смазать сли-
вочным кремом. Накрыть другим блинчиком, сма-
зать апельсиновым кремом. Повторять, пока блюдо 
не примет форму торта. 

4 Смазать верхний слой сливочным кремом. Оста-
вить на 8 ч в холодильнике.

5 Посыпать готовый торт тертым шоколадом. 

1 Поломать шоколад на маленькие кусочки. Влить 
200 мл сливок в сотейник, разогреть до 80 °С, до-
бавить шоколад и, когда он растворится, перемешать. 

2 Мелко порубить орехи, добавить в крем. Влить ли-
кер, перемешать. Влить в чашу блендера 400 мл сли-
вок. Добавить 3 ст. л. сахарной пудры. Взбить сливки 
в крепкую пену. Смазать блинчик шоколадным кре-
мом, накрыть следующим блинчиком.

3 Смазать следующий блинчик белым кремом. Сма-
зывать блины по очереди шоколадным и белым кре-
мом, пока блюдо не примет форму торта. Оставить 
на 8 ч в холодильнике.

4 Взбить оставшиеся 100 мл сливок с 1 ст. л. сахар-
ной пудры. Смазать готовый торт взбитыми сливка-
ми. Посыпать миндальными лепестками. 

Сладкая лазанья 

с творогом

Апельсиновый торт 

с шоколадными 

блинами

Блинный торт 

с шоколадным кремом

1 Выложить творог в чашу блендера, добавить моло-
ко, смешать до однородной консистенции.

2 Добавить вареное сгущенное молоко, взбить.

3 Промыть курагу, мелко порубить. Предварительно 
можно замочить в кипятке на 10 мин.

4 Всыпать арахис на разогретую сковороду, прогре-
вать, постоянно помешивая, 3 мин.

5 Мелко порубить арахис.

6 Добавить в творожную массу курагу и арахис, пе-
ремешать.

7 Выложить начинку ровным слоем толщиной 6–8 мм 
по всей поверхности каждого блинчика. Аккуратно 
свернуть блинчики рулетами и поместить в моро-
зильную камеру на 2 ч. Разрезать пополам.

25 мин + 
+ 2 ч на 
охлажде-
ние

1 ч

1 ч + 
+ 8 ч 
на пропи-
тывание

50 мин 
+ 8 ч на 
застыва-
ние
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