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Блины, блинчики, оладьи — блюда, которые любят 
и дети, и взрослые во всех странах мира. 

Существует огромное количество рецептов 
приготовления этого лакомства с использованием 
различных видов муки и всевозможных добавок. 

Но основной принцип остается один: жидкое тесто 
порциями выливают на смазанную маслом сковороду 

и быстро обжаривают блинчики с двух сторон.
Тесто для блинов можно приготовить на молоке, 

сыворотке, кефире, пиве, с добавлением дрожжей или 
без них. Можно использовать не только пшеничную, 

но и гречневую, ячменную, овсяную или соевую муку. 
Для смазывания сковороды подойдет сливочное или 

растительное масло, а также сало.
Начинка для блинов может быть самой разной: 

мясная, рыбная, грибная, творожная, шоколадная, 
из измельченных фруктов, ягод, овощей. 

Можно подавать блины с икрой, со сметаной или 
сладкими соусами: вареньем, медом, сгущенным 

молоком, взбитыми сливками.
Подают блины и оладьи горячими или холодными, 

в качестве десерта или как основное блюдо.
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1. Муку просеять. Добавить сахар и щепотку соли.

2. Влить частями половину молока, непрерывно помешивая, чтобы 
не было комочков.

3. Влить оставшееся молоко и растительное масло, хорошо 
перемешать.

4. Дать готовому тесту настояться 15 минут. Перед выпеканием еще 
раз хорошенько перемешать.

5. Выпекать блины с двух сторон на умеренном огне.

6. Каждый готовый блин смазать сливочным маслом.

Ингредиент�:
 ● 1 л молока
 ● 2,5 стакана пшеничной муки
 ● 2 ст. л. растительного масла
 ● 2—3 ст. л. сахара
 ● щепотка соли
 ● сливочное масло для подачи

КЛАССИЧЕСКИЕ БЛИНЫ НА МОЛОКЕ

Готовые блины традиционно складывают стопкой, 
тщательно смазывая сливочным маслом. По окончании 
приготовления сложенные стопкой блинчики желательно 
накрыть тарелкой и полотенцем, чтобы они дольше 
оставались теплыми. Разогревать остывшие блины 
можно в микроволновой печи или в теплой духовке (при 
температуре примерно 50 °С). Кроме того, накрытую миску 
с блинами можно подержать несколько минут над водяной 
баней — поставить на кастрюлю с кипящей водой. 
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Ингредиент�:

1. Отделить белки от желтков. Взбить желтки со щепоткой сахара.

2. Добавить кефир (или простоквашу) и сливочное масло комнатной 
температуры, перемешать.

3. Постепенно всыпая муку, хорошо перемешать.

4. Отдельно взбить белки со щепоткой соли. Аккуратно вмешать 
в тесто.

5. Выпекать блины на предварительно разогретой сковороде, 
немного смазанной растительным маслом, на среднем огне 
с двух сторон.

6. Подавать со сливочным маслом и медом.

 ● 2,5 стакана муки
 ● 2 стакана кефира или простокваши
 ● 5 яиц
 ● 100 г сливочного масла
 ● по щепотке соли и сахара
 ● сливочное масло и мед для подачи

СКОРОСПЕЛЫЕ ГУРЬЕВСКИЕ БЛИНЫ

Гурьевские блины готовят по особому 
рецепту, который считается 
традиционным и не подлежит 
изменению. Подавать такие блины 
можно с любыми топингами 
и фаршировать различными начинками. 
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БЛИНЫ НА КЕФИРЕ

1. Добавить в кефир соду.

2. Взбить яйца с солью и сахаром. Продолжая взбивать, влить тонкой 
струйкой кипящую воду.

3. В смесь постепенно всыпать муку и влить кефир с содой. Должно 
получиться довольно жидкое тесто.

4. В готовое тесто влить растительное масло, перемешать.

5. Выпекать блины на сильном огне, периодически смазывая 
сковороду маслом и равномерно распределяя тесто по поверхности 
сковороды.

6. Готовые блины выкладывать стопкой, смазывая сливочным 
маслом.

Ингредиент�:
 ● 250 г пшеничной муки
 ● 350 мл 1%-ного кефира
 ● 250 мл кипятка
 ● 2 яйца
 ● 3 ст. л. растительного масла
 ● ½ ч. л. соды
 ● 1 ст. л. сахара
 ● ½ ч. л. соли
 ● сливочное масло для подачи

Чтобы блинчики 
на кефире получились 
тонкими и хорошо 
прожарились, 
тесто замешивают 
с добавлением кипящей 
воды или молока.
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ШОКОЛАДНЫЕ ВАФЛИ

Ингредиент�:

1. Сливочное масло растопить, добавить какао-порошок, тщательно 
перемешать и остудить.

2. Отделить белки от желтков. Желтки растереть с сахаром 
и ванилью, добавить в масляную смесь, хорошо перемешать.

3. В сливочно-желтковую массу постепенно всыпать просеянную 
муку, тщательно перемешивая, чтобы не было комочков. 

4. Влить молоко комнатной температуры, перемешать 
до однородности.

5. Белки взбить со щепоткой соли в густую пену. Ввести в тесто 
за 2—3 приема, аккуратно перемешивая.

6. Разогреть вафельницу, смазать растительным маслом. На одну 
порцию выкладывать примерно 3 ст. л. теста. Выпекать 
в закрытой вафельнице до готовности. Горячие вафли аккуратно 
снять и выложить на решетку для остывания.

7. Для глазури шоколад растопить на водяной бане. Сливки довести 
до кипения, сразу же снять с огня и, постепенно подливая 
к растопленному шоколаду, тщательно перемешивать 
до получения гладкого соуса нужной консистенции.

8. Подавать вафли, полив шоколадной глазурью.

 ● 130 г муки
 ● 6 ст. л. молока
 ● 2 яйца
 ● 125 г сливочного масла
 ● 4 ст. л. какао-порошка
 ● 100 г сахара
 ● щепотка соли
 ● ваниль по вкусу

 Для глазури:
 ● 50 г шоколада
 ● 4 ст. л. сливок

В тесто для вафель можно 
добавить шоколадные дропсы. 
Вафли выпекаются достаточно 
быстро, поэтому шоколад 
не успеет полностью растаять, 
что придаст лакомству 
интересный вид и вкус.
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