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Блинный торт 
закусочный

20 блинов диаметром 18 см
1 копченая сельдь
2 вареных яйца
1 пучок зеленого лука
1 пучок петрушки
1 пучок укропа
1 ст. л. сливочного масла
1 ст. л. майонеза
4 большие луковицы
1½ ст. л. сахара
2 ст. л. растительного масла

Для начинок: сельдь разделать на филе, из-
мельчить и  соединить с  рублеными яйцами 
и  зеленым луком, охладить; петрушку и  укроп 
очень мелко нарезать, смешать с маслом и майо-
незом, чуть подсолить; в  растительном масле 
растворить сахар и  обжарить в нем нарезанный 
тонкими кольцами лук.
Выложить блины стопкой, смазывая их начинка-
ми: смесью из зелени, начинкой из сельди, 2—
3  ст. л. карамелизованного лука. Накрыть торт 
и охладить (2 ч).

Блинный торт с рыбным муссом
500 г филе подкопченного лосося
2—3 филе анчоусов
350 г пшеничной муки
2 ст. л. ржаной муки
4 яйца
0,5 л минеральной воды
1 кг жирной сметаны
2 ст. л. горчицы с зернышками
2 ст. л. сливочного хрена
1 ч. л. сахара
растительное масло
соль, молотый черный перец

Для начинки мелко нарезать копченую 
рыбу. Измельчить анчоусы. Смешать всю 
рыбу с 500 г сметаны и с горчицей, взбить. 
Посолить, поперчить и охладить.
Для блинов взбить яйца, смешать с  ос-
тавшейся сметаной. Смешать муку, до-
бавить соль и сахар. Перемешать мучную 
смесь с  яично-сметанной. Постепенно 
ввести минеральную воду. Накрыть тесто 
пленкой на 20 мин. Испечь блины на ско-
вороде диаметром 22—24 см, смазывая 
ее растительным маслом. Дать блинам 
остыть.
Собрать пирог, уложив блины стопкой, 
смазывая их рыбным муссом. 
В середине один из блинов смазать сли-
вочным хреном. Накрыть торт и  охла-
дить (1 ч).
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3 яйца
щепотка соды
щепотка соли
молоко
1½ стакана муки
½ ч. л. крахмала
2 ст. л. растительного масла
Для начинки:
2 ст. л. рубленой зелени укропа
200 г мягкого жирного творога
2 ст. л. жирной сметаны
100 г сливочного хрена
500 г шампиньонов
500 г шпината
2 ст. л. сливочного масла
200 г копченой семги (форели)
1 яйцо
200 г тертого чеддера
1 сладкий красный перец

Яйцо и  ½ стакана молока смешать. Добавить 
муку, соль, соду и крахмал. Ввести теплое моло-
ко, добавить 2 ст. л. растительного масла. Тесто 
вымесить, протереть через сито. Тесто должно 
быть довольно жидким. Жарить тонкие блины 
(18—20) на растительном масле. Каждый блин 
смазать сливочным маслом.
Творог, сметану и  хрен смешать, добавить зе-
лень укропа, слегка взбить.
На сливочном масле обжарить порезанный 
шпинат (1 мин), добавить нарезанные пластин-
ками шампиньоны и обжаривать 5 минут.
Форму диаметром 21  см выстелить фольгой, 
выложить 3—4  блина так, чтобы они на треть 
свешивались с  края формы. Сверху поло-
жить еще 1 блин, выложить равномерно 1 ст. л. 
творожной начинки, сверху выложить несколько ломтиков рыбы, промазать творожной на-
чинкой. Накрыть блином, выложить начинку из шпината и грибов. Продолжать выкладывать 
блины, чередуя начинки. Свободные концы блинов загнуть вверх на торт.
Перец порезать полосками, бланшировать, снять кожицу. Порезать мелкими кубиками, об-
жарить на сковороде до мягкости.
Взбить яйцо со щепоткой соли, добавить тертый чеддер, покрыть смесью торт. Торт поставить 
в разогретую до 200 °С духовку, чтобы сыр расплавился и поджарился. Украсить цветным 
перцем.

Блинчатый торт-закуска

200 г гречневой муки
100 г пшеничной муки
3 яйца
800—900 мл молока
70 г сливочного масла
½ ч. л. разрыхлителя
топленое масло
Для начинки:
1 пучок зеленого лука
5 вареных яиц
1 кг куриной печенки
1 большая луковица
120 мл жирных сливок
топленое масло
соль
молотый черный перец

Просеять муку с солью. Масло растопить и вбить. Со-
единить яично-молочную смесь с мукой. Подливая мо-
локо и вымешивая венчиком, приготовить жидкое тесто 
и дать ему постоять 1,5—2 часа. Добавить разрыхлитель 
и перемешать. Смазывая сковороду топленым маслом, 
испечь тонкие блинчики.
Лук измельчить, обжарить в сковороде в 3 ст. л. масла 
(5 мин). Добавить печенку, обжарить под крышкой, по 
2 мин с каждой стороны. Влить сливки, посолить и по-
перчить, довести до кипения. 
Остудить, измельчить.
Мелко нарезать зеленый лук и  обжарить его в  2—
3 ст. л. топленого масла, добавить рубленые яйца, пере-
мешать, посолить, поперчить.
Собрать блинный торт, посыпая печеночную начинку 
яичной. Поставить торт под гнет на 1 ч. Смазать пече-
ночным паштетом, присыпать яйцами с луком.

Блинный торт с яйцами 
и печенкой
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Желтки растереть с сахаром, добавить сметану, взбить. 
Постепенно ввести муку, пиво, газированную воду. Тесто 
консистенции нежирной сметаны накрыть и  оставить 
в теплом месте на 30—40 мин. Взбить белки с солью, 
вмешать в тесто, дать постоять 10—15 минут. 
Испечь тонкие блины, смазывая сковороду раститель-
ным маслом.
Филе лосося нарезать тонкими ломтиками поперек во-
локон. Каждый ломтик поперчить и  посолить, за-
крыть пленкой и охладить (30 мин). Сбрызнуть рыбу 
водкой, закрыть и оставить на 30—60 минут.
¹/³ сливочного сыра для начинки смешать с хреном. 
Желтки взбить со сливками, приправить солью и перцем. 
Добавить в сыр с хреном 5 ст. л. получившейся смеси. 
В оставшуюся желтково-сливочную смесь добавить 
прогретую на сухой сковороде куркуму и  оставшиеся 
²/³ сыра, вымешать.

Дно формы выложить промасленным пергаментом. Собрать торт: половину блинов смазывать 
тонким слоем сливочного сыра с хреном, раскладывая поверх ломтики семги, вторую половину — 
более толстым слоем сырной смеси с куркумой. Закрыть форму фольгой, подвернув края. Выпекать 
15 мин при 200 °С. Снять фольгу, смазать верх пирога сметаной, запекать еще 10 мин. Взбить 
холодные сливки в пышную пену, смешать с измельченной зеленью укропа и икрой, выложить на 
пирог либо по ложке на порцию.

Блинчатый торт 
с лососем

Блинный торт с грибами и овощами
12 тонких блинов
150 г шампиньонов
50 г белых грибов
25 г сливочного масла
250 мл молока
1 луковица
3 моркови
200 г брокколи
200 г цветной капусты
½ ч. л. сушеного 

тимьяна
1 зубчик чеснока
1 ст. л. петрушки
150 г нежирной сметаны
80 мл сливок (20%)
80 г сыра с голубой 

плесенью
соль
1 ст. л. тертого чеддера

Белые грибы разморозить, мелко нарезать 
вместе с  шампиньонами. Масло растопить 
на сковороде, положить все грибы и раздав-
ленный чеснок. Посолить, добавить тимьян 
и готовить 5 мин. Добавить измельченный лук 
и готовить еще 5 мин. Положить ²/³ сметаны 
и  рубленую петрушку, перемешать, готовить 
еще 2 мин, снять с огня.
Морковь залить горячим молоком, посолить, 
варить 5—6 мин. Молоко слить, морковь пю-
рировать. Брокколи бланшировать 3 мин, за-
тем залить сливками и  довести до кипения. 
Брокколи вместе со сливками пюрировать. 

Цветную капусту бланшировать 3 мин, добавить сыр с плесенью и измельчить.
Выложить на смазанный маслом противень 2 блина (один на другой), распределить пюре из 
брокколи. Затем, накрывая каждый слой начинки 2 блинами, выложить по очереди: ½ грибной 
смеси, морковное пюре, пюре из цветной капусты и ½ грибной смеси. Накрыть оставшимися 
блинами, смазать сметаной и запечь в духовке при 160 °С (10 мин). Посыпать сыром и за-
пекать еще 2 минуты.

3 яйца
300 г сметаны (40%)
1½ стакана муки
0,5 л светлого нефиль-

трованного пива
1½ ст. л. сахара
1 ч. л. соли
сильногазированная вода
растительное масло
Для начинки:
500 г филе лосося
450 г мягкого сливочного 

сыра
250 мл сливок (20%)
3 желтка
3 ст. л. сливочного хрена
1—2 ч. л. куркумы
водка
соль
черный перец
Для подачи:
50—70 г красной икры
250 мл сливок
1 пучок укропа
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Закусочный торт

Пласты теста поместить на выложенный пергаментом противень и  поставить в  холодную 
духовку. Выставить 180 °С и выпекать 30—40 минут. 
Остудить, разобрать каждый пласт на 3—4 тонких коржа.
Два яблока наколоть вилкой и запечь в духовке (30—40 мин), очистить, мякоть пюрировать, 
смешать с майонезом, сливочным хреном, соком и цедрой лимона, приправить солью и перцем.
Луковицу мелко нарезать, залить кипятком на 1 мин, откинуть на дуршлаг, обдать ледяной водой. 
1 яблоко очистить, нарезать мелкими кубиками. Печень трески и яйца размять вилкой. Смешать 
печень трески, яблоки, лук и яйца.
Смазать каждый корж с одной стороны паштетом из печени трески либо яблочным майонезом. 
Между двумя центральными коржами, смазанными яблочным майонезом, выложить ломтики 
семги.
Накрыть торт пленкой, сверху положить доску на 1 ч. Смазать верхний корж оставшимся яблоч-
ным майонезом, посыпать тертым сыром с измельченной петрушкой.
Зтот торт нужно резать очень острым ножом, чтобы не помять слои.

500 г слоеного теста
300 г ломтиков семги 

(форели) холодного 
копчения

1 банка печени трески
2 вареных яйца
3 больших зеленых яблока
1 маленькая белая луковица
6 ст. л. майонеза
1 ст. л. сливочного хрена
сок и цедра ½ лимона
50 г российского сыра
зелень петрушки
соль, молотый белый перец

Петрушку, укроп и  зеленый лук мелко на-
резать. 
Смешать со сливочным маслом и майо-
незом, подсолить. Рыбу нарезать тонкими 
полосками.
4  луковицы нарезать тонкими кольцами 
и обжарить в растительном масле с раство-
ренным сахаром. Снять с огня.
Мякоть авокадо мелко нарезать, смешать 
с  измельченными луком и  чесноком, чуть 
присолить, сбрызнуть соком лимона.
Сложить блины стопкой, чередуя начинки: 
смесь из зелени с кусочками рыбы, начинка 
из авокадо, 2—3 ст. л. карамелизованного 
лука. Накрыть пирог и охладить (2 ч).

Блинчатый закусочный пирог
20 блинов диаметром 18 см
400 г филе малосольного лосося (форели)
по 1 пучку укропа, петрушки, зеленого лука
1½ ст. л. сахара
1 авокадо
2 зубчика чеснока
5 луковиц
1 ст. л. майонеза
2 ст. л. растительного масла
1 ст. л. сока лимона
1 ст. л. сливочного масла
соль



8 САМЫЕ ВКУСНЫЕ ТОРТЫ

Блинчатый пирог с копченой рыбой
350 г белой морской копченой рыбы
3 ст. л. нарезанного зеленого лука
4 веточки петрушки
140 г муки + 1 ст. л. для соуса
80 г сливочного масла
600 мл молока
5 яиц (4 вареных)
растительное масло
соль, перец

Просеять муку с  щепоткой соли, добавить 
1 яйцо, 300 мл молока и перемешать. Испечь 
блины на сковороде диаметром 18—20  см, 
смазывая ее растительным маслом.
Для начинки филе рыбы разобрать на не-
большие кусочки. В  молоке рыбу и  пет-
рушку на небольшом огне под крышкой до-
вести до кипения, варить 5 мин. Снять с огня 
и дать постоять 15 мин. Рыбу вынуть, молоко 
сохранить, петрушку удалить.
Для соуса в  2  ст. л. сливочного масла обжа-
рить 1  ст. л. муки, постепенно влить мо-
локо, довести до кипения, нагревать 1  мин, 
снять с огня. 
Смешать рыбу, рубленые яйца, зеленый лук 
и соус. Приправить солью и перцем.
Собрать пирог в круглую форму, намазав 
каждый блин начинкой. Последний блин 
полить растопленным сливочным маслом. 
Запекать 20 мин при 190 °С.

20 блинов диаметром 18 см
400 г филе малосольного лосося 

(форели)
1 пучок укропа
1 пучок петрушки
4 крупные луковицы
1½ ст. л. сахара
1 пучок зеленого лука
200 г сливочного сыра
1 ст. л. сливочного масла
2 ст. л. растительного масла

Петрушку, укроп и зеленый лук мелко на-
резать, смешать со сливочным маслом, 
присолить. 
Рыбу нарезать тонкими пластинами.
В растительном масле растворить са-
хар и  обжарить нарезанный кольцами 
лук.
Сложить стопкой блины, чередуя начинку: 
зеленое масло с кусочками рыбы, сливоч-
ный сыр (можно взбить с 1—2 ст. л. жир-
ной сметаны), 2—3 ст. л. карамелизован-
ного лука. Накрыть пирог и охладить (2 ч).

Блинчатый 
слоеный пирог
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