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ВВЕДЕНИЕ

Мучные блюда очень питательны и достаточно просты в при-
готовлении, поэтому они незаменимы для семейных завтраков, 
обедов и ужинов. В этой книге собраны рецепты блюд, приго-
товление которых не потребует много времени и усилий, а так-
же рецепты изысканных яств, которые могут стать украшени-
ем любого праздничного стола. Каждая хозяйка найдет здесь 
интересные кулинарные идеи и, учитывая вкусы своих близких, 
приготовит сытный завтрак, ароматный десерт к обеду или лег-
кий ужин. Книга станет незаменимым помощником для моло-
дых хозяек, а опытным кулинарам подскажет новые варианты 
приготовления известных и любимых блюд. Несколько полез-
ных советов помогут сделать запеканки ароматнее, пончики 
пышнее, лазаньи сочнее, а блинчики нежнее.
1. Яичные белки можно взбить значительно быстрее, если 

перед этим подержать их на холоде и добавить несколько 
капель лимонного сока или щепотку соли.

2. Пересоленное тесто можно спасти, если замесить новую 
порцию без соли, а затем тщательно их смешать.

3. Соль в  тесто надо класть осторожно; пересоленное тесто 
плохо бродит, а изделия из него получаются бледными.

4. Изделия из заварного теста при выпекании следует лишь 
слегка смазать жиром, иначе на нижней стороне появятся 
трещины.
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БЛИНЧИКИ
БЛИНЫ БЕЗ НАЧИНКИ

Тонкие блины на молоке без масла

ИНГРЕДИЕНТЫ:
1 л молока, 4 яйца, 1½ ст. л. сахара, 1 щепотка соли, 1 щепотка 
соды, 8—10 ст. л. муки, 2 ст. л. растительного масла

Яйца растереть с сахаром, солью и содой до образования пе-
ны. Муку просеять, добавить в яичную смесь, долить моло-
ко, все тщательно перемешать с помощью миксера. Перед вы-
пеканием каждого блина смазывать сковородку салфеткой, 
смоченной растительным маслом. Блины получатся тонкими, 
нежными и нежирными.

Тонкие блины с йогуртом

ИНГРЕДИЕНТЫ:
3 яйца, 4—5 ст. л. сахара, 200 мл кефира, 1 щепотка соли, 1 ще-
потка соды, 1 ст. л. какао, 150 мл йогурта, 350—400 г муки, 2 ст. л. 
растительного масла

Яйца взбить со щепоткой соли, добавить 200 мл кипяченой во-
ды, взбивать еще 3—4 мин. Затем ввести в смесь соду, кефир, 
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Блинчики

йогурт и  еще раз взбить. Муку смешать с  сахаром и  какао 
и небольшими порциями добавлять в жидкую смесь. Пере-
мешивать тщательно, чтобы не было комочков. В последнюю 
очередь влить в тесто масло. Жарить блины на разогретом 
сливочном или растительном масле с двух сторон до золоти-
стого цвета.

Блины из кукурузной муки  
на ряженке

ИНГРЕДИЕНТЫ:
150—200 г кукурузной муки, 250 мл ряженки, 1 щепотка соли, 
1 щепотка соды, 2 ч. л. ванильного сахара, 250 мл молока, 2—3 ст. л. 
кукурузного масла, 2 яйца, 2 ст. л. сливочного масла

Муку просеять, добавить ряженку, ванильный сахар и масло, 
все тщательно перемешать. Молоко подогреть, но не кипятить. 
Яйца немного взбить и тонкой струйкой влить горячее моло-
ко, не переставая взбивать смесь. В тесто добавить соду, влить 
яично-молочную смесь и хорошенько перемешать. Сковоро-
ду смазать сливочным маслом и  обжарить блинчики с  двух 
сторон до золотистого цвета.

Тонкие блинчики  
с ароматом корицы

ИНГРЕДИЕНТЫ:
500 мл кефира, 1 яйцо, 200 мл молока, 2 ст. л. сахара, ⅓ ч. л. соли, 
1 ч. л. корицы, 1 ч. л. соды, 350—400 г муки, 2 ст. л. растительно-
го масла

В кастрюлю налить кефир, подогреть, добавить в него просеян-
ную муку, тщательно перемешать, чтобы не было комков. До-
бавить соль, соду, яйцо и тщательно перемешать. Тесто по кон-
систенции должно быть похожим на густую сметану. Молоко 
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Нежные блинчики, оладьи, сырники, пончики

довести до кипения и влить в тесто тонкой струйкой, непрерыв-
но помешивая. Затем влить растительное масло, добавить са-
хар и корицу, тщательно перемешать. Сковороду смазать мас-
лом и жарить блины с двух сторон до золотистого цвета.

Блины пряные

ИНГРЕДИЕНТЫ:
1 л кефира, 4—5 веточек укропа, ½ ч. л. тмина, 1 ч. л. соды, 1 ч. л. 
соли, 2 ч. л. сахара, 300 г муки, 3 яйца, 2—3 ст. л. растительного 
масла, ½ ч. л. молотого кориандра

Взбить яйца с солью и специями до густой пены. Кефир немно-
го подогреть, добавить соду, перемешать. Ввести просеянную 
муку, сахар и  растительное масло. К  мучной смеси добавить 
яичную. Зелень вымыть и очень мелко нарезать, добавить в те-
сто и  тщательно перемешать. Разогретую сковороду смазать 
маслом и жарить блинчики с двух сторон.

Блины постные дрожжевые

ИНГРЕДИЕНТЫ:
500 г гречневой муки, 1 л молока, 20—25 г свежих дрожжей, соль 
по вкусу

В 100 мл теплого молока развести дрожжи, перемешать, доба-
вить еще 200  мл молока, перемешать. Затем в  опару ввести 
300 г муки, тщательно вымешать, чтобы не было комков. На-
крыть емкость полотенцем и поставить в теплое место на 40—
60 мин. Когда тесто увеличится в объеме в 2—3 раза, добавить 
остальные муку и молоко, соль и опять поставить в теплое ме-
сто. После того как тесто снова поднимется, выпекать блины на 
смазанной растительным маслом сковороде. Тесто больше не 
размешивать, чтобы оно не опало.
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Блины гречневые заварные

ИНГРЕДИЕНТЫ:
600—700 г гречневой муки, 400 мл молока, 20—25 г свежих дрожжей, 
2 ч. л. сахара, 1 щепотка соли

Всыпать в посуду 300 г муки, тонкой струйкой влить 500 мл за-
кипевшей (но не кипящей) воды, быстро и тщательно размешать, 
чтобы не было комков. Оставить тесто, чтобы оно остыло до ком-
натной температуры. В 100 мл теплой воды развести дрожжи, 
ввести в тесто, взбить, накрыть полотенцем и поставить в те-
плое место. Тесто должно увеличиться в объеме в 2—3 раза. До-
бавить в тесто теплое молоко, соль, сахар, оставшуюся муку, 
тщательно перемешать и  опять поставить в  теплое место на 
30 мин. После этого не перемешивать. Жарить блинчики на сма-
занной жиром сковороде с двух сторон до золотистого цвета.

Блины сдобные гречневые

ИНГРЕДИЕНТЫ:
300 г гречневой муки, 300 г пшеничной муки, 1 л молока, 3 яйца, 
100 мл сливок, 1 ст. л. сахара, 20 г свежих дрожжей, 1 щепотка соли, 
2 ст. л. сливочного масла

В 500 мл теплого молока развести дрожжи, всыпать гречневую 
муку, тщательно перемешать и поставить в теплое место на 20—
30 мин. Когда тесто поднимется, размешать его ложкой, влить 
остальное молоко, добавить пшеничную муку и тщательно пе-
ремешать. Тесто снова поставить в теплое место, чтобы оно по-
дошло. Затем добавить яичные желтки, растертые с растоплен-
ным сливочным маслом, сахаром и  солью, вымешать тесто. 
Сливки взбить в пышную пену, добавить к ним яичные белки, 
снова взбить. Влить сливочную смесь в тесто, осторожно пере-
мешать и поставить в теплое место на 15—20 мин. Выпекать 
блинчики, смазав сковороду растительным маслом.
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Блины пшеничные царские

ИНГРЕДИЕНТЫ:
450 г пшеничной муки, 300 мл молока, 25 г свежих дрожжей, 3 яй-
ца, 100 г сливочного масла, 150 мл густых сливок, соль и сахар 
по вкусу

Молоко подогреть, развести в нем дрожжи, тщательно переме-
шать, добавить часть муки, вымешать и поставить опару в те-
плое место, чтобы подошла. Опара должна увеличиться в объ-
еме в  2—3  раза. Когда опара поднимется, ввести растертые 
с маслом желтки, размешать. Затем всыпать оставшуюся муку, 
соль и сахар, еще раз вымешать и поставить на 45—60 мин в те-
плое место. Белки и сливки взбить отдельно, осторожно пере-
мешать и взбить еще раз. Когда тесто поднимется, осторожно 
влить взбитые белки со сливками, постоянно помешивая. Оста-
вить тесто еще на 10—15 мин и жарить блины.

СОВЕТ:
Перед замешиванием теста муку полезно несколько 
раз просеять: это удалит из нее комочки, примеси 
и обогатит кислородом, в результате чего тесто будет 
более воздушным и нежным.

Блины на сыворотке

ИНГРЕДИЕНТЫ:
600 мл сыворотки, 400 г муки, 2 яйца, 4 ст. л. сахара, 1 щепотка со-
ли, ванилин, корица по вкусу

Муку просеять. Белки отделить от желтков. Белки взбить с со-
лью, желтки — с сахаром. В муку ввести желтковую массу, за-
тем сыворотку, в последнюю очередь добавить белки и пере-
мешать. По желанию в  тесто можно добавить ванилин или 
корицу. Выпекать блины на смазанной жиром сковороде.
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Блины рисовые

ИНГРЕДИЕНТЫ:
3 ст. л. пшеничной муки, 1 л молока, 30 г дрожжей, 3 яйца, 3 ст. л. са-
хара, 4 ст. л. сливочного масла, 300 г рисовой муки, 200 мл сливок, 
200 г твердого сыра, соль по вкусу

500 мл молока подогреть, развести в нем дрожжи, всыпать пше-
ничную муку и замесить опару, чтобы не было комочков. На-
крыть посуду полотенцем и поставить в теплое место, чтобы 
опара поднялась. Затем добавить в нее 3 желтка, растертых с со-
лью и сахаром, размягченное сливочное масло, рисовую муку, 
оставшееся молоко и перемешать, чтобы получилась однород-
ная масса. Взбить отдельно яичные белки и сливки, перемешать 
их, взбить еще раз и осторожно соединить с тестом. Поставить 
тесто в тепло, чтобы поднялось. Разогреть духовку до 180 °С, 
нагреть в ней сковороду, на которой будут выпекаться блины. 
Когда тесто поднимется, вылить его тонким слоем на смазан-
ную маслом сковороду, посыпать натертым на крупной терке 
твердым сыром и поставить сковороду в духовку. Переворачи-
вать блины не нужно.

Блины боярские

ИНГРЕДИЕНТЫ:
450—500 г гречневой муки, 300 г пшеничной муки, 1 л молока, 200—
250 мл густых сливок, 200 г сметаны, 100 г сливочного масла, 5 яиц, 
30 г свежих дрожжей, 1 ст. л. сахара, 1 щепотка соли

Подогреть 500 мл молока. Отлить 100 мл молока и размешать 
в нем дрожжи. Затем долить к дрожжевой смеси теплое мо-
локо, добавить гречневую муку, тщательно перемешать, что-
бы не было комков. Оставить в теплом месте. Когда опара по-
дойдет, влить в  нее оставшееся молоко, добавить яичные 
желтки, растертые со сметаной, размягченным маслом, со-
лью и сахаром, пшеничную муку. Тесто перемешать, чтобы 
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оно получилось однородным, и снова оставить для подъема. 
Отдельно взбить сливки и яичные белки, соединить. Белко-
во-яичную смесь ввести в  тесто и  осторожно перемешать. 
Дать тесту постоять 20—30 мин. Выпекать блины на смазан-
ной жиром сковороде.

Гурьевские блины

ИНГРЕДИЕНТЫ:
5 яиц, 450—500 мл кефира или ряженки, 100 г сливочного масла, 
300—350 г муки, 1 щепотка соли, 1 ч. л. сахара

Белки отделить от желтков. Растопить сливочное масло, дать 
немного остыть. Взбить желтки с сахаром в пышную пену, до-
бавить кефир, растопленное масло, просеянную муку. Белки 
охладить и взбить отдельно со щепоткой соли в крутую пену. 
Соединить белки с тестом и аккуратно перемешать. На разо-
гретой, смазанной жиром сковороде выпекать блины до золо-
тистого цвета.

Блины овсяные

ИНГРЕДИЕНТЫ:
250—300 г пшеничной муки, 400 г овсяной муки, 100 мл сливок, 1 л 
молока, 3 яйца, 2—3 ст. л. сахара, 2 ст. л. сливочного масла, 25 г 
дрожжей, соль по вкусу

Молоко подогреть и развести в нем дрожжи. Смешать пше-
ничную и овсяную муку, ввести смесь в молоко, тщательно пе-
ремешать, чтобы не было комков, и поставить на 50—60 мин 
в  теплое место. Затем добавить в  тесто растертые с  солью 
и сахаром яичные желтки, размягченное сливочное масло, все 
тщательно вымешать. Отдельно взбить яичные белки, сливки, 
соединить их и осторожно ввести в тесто. Снова поставить те-
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сто в теплое место и дать подойти. Из готового теста выпекать 
блины на сливочном масле.

Блинчики из брокколи с овсянкой

ИНГРЕДИЕНТЫ:
250 г соцветий брокколи, 1 яйцо, 50 г овсяных хлопьев, 2 ст. л. муки, 
150 мл кефира, 1 ч. л. сахара, 1 щепотка соли, сметана по вкусу

Брокколи вымыть, отварить в подсоленной воде до готовности, 
остудить, измельчить в блендере или размять вилкой до пюре-
образного состояния. В капустное пюре добавить взбитое яй-
цо, кефир, овсяные хлопья, муку, сахар и соль. Все тщательно 
перемешать. Жарить блинчики из брокколи можно в сковоро-
де и вафельнице. Подавать теплыми, полив сметаной.

Блины сборные

ИНГРЕДИЕНТЫ:
300 г пшеничной муки, 450 г гречневой муки, 100 г манной крупы, 
4 яйца, 25 г свежих дрожжей, 1,5 л молока, 2 ст. л. сахара, ⅛ ч. л. со-
ли, ¼ ч. л. корицы

В кастрюлю всыпать 200 г пшеничной и 300 г гречневой муки, 
влить 500 мл горячего молока, тщательно перемешать, чтобы не 
было комков, и остудить до комнатной температуры. В 200 мл 
теплого молока развести дрожжи, дать постоять 20 мин в те-
плом месте и ввести в тесто, перемешать и опять поставить под-
ходить. Сварить на оставшемся молоке жидкую манную кашу. 
В  подошедшую опару добавить растертые с  солью и  сахаром 
желтки, остывшую манную кашу, оставшуюся муку, корицу 
и  тщательно перемешать. Охлажденные белки взбить в  пену 
с солью и осторожно ввести в тесто. Дать тесту снова подойти. 
Выпекать блины на смазанной жиром сковороде.
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