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ОТ АВТОРА

Блины и оладьи — лакомства, любимые всеми 
с детства. Их рецепты передаются из поколения 

в поколение, а вкус вызывает самые сладкие 
воспоминания. Но никогда не помешает пополнить 

свой кулинарный запас новыми, интересными 
и актуальными рецептами. В этой книге я собрала 
почти 80 рецептов разнообразных блинов, оладий 
и вафель. Первое, второе и десерт — здесь есть 

все! Блины гречневые и ржаные, с овощами 
и фруктами, рулетики и мешочки из блинов, 
невероятное количество начинок и соусов. 

Торт из вафель и вафельные сэндвичи, сырники, 
творожники, налистники… И, конечно, оладьи 

практически из чего угодно — от круп и овощей 
до субпродуктов. Сторонники здорового образа 

жизни найдут здесь варианты с отрубями 
и цельнозерновой мукой, а поклонники вечной 
классики — надежные и проверенные рецепты. 
Креп-Сюзетт, решти, деруны, картопляники… 

Вооружаемся сковородками — и вперед, на кухню!
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1. Муку просеять в миску. 
Добавить яйца, щепотку 
соли и влить молоко, 
при постоянном поме-
шивании. Накрыть 
миску с тестом и оста-
вить на 20 минут. На 
топленом масле поджа-
рить 8 блинчиков. 
Хранить в тепле.

2. Для крема смолоть 
150 г орехов и переме-
шать со сметаной 
и сахаром. Намазать 
блинчики кремом 
и свернуть вчетверо.

3. Полить блинчики 
шоколадным соусом 
и посыпать целыми 
орехами. Посыпать 
сахарной пудрой 
и подать.

Ингредиент�:
 ● Мука — 175 г

 ● Яйцо — 3 шт.

 ● Молоко — 250 мл

 ● Орехи грецкие — 180 г

 ● Сметана густая — 
200 г

 ● Сахар — 3 ст. л.

 ● Соус шоколадный — 
4 ст. л.

 ● Сахарная пудра — 
2 ст. л.

 ● Соль — 1 щепотка

 ● Масло топленое 
для жарки

АВСТРИЙСКИЕ БЛИНЧИКИ 
С ШОКОЛАДНЫМ СОУСОМ
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Ингредиент�:

БЛИННЫЕ РУЛЕТИКИ С МАЛИНОЙ

 ● Мука — 150 г

 ● Молоко — 300 мл

 ● Яйцо — 2 шт.

 ● Малиновый конфитюр — 
150 мл

 ● Сахар — 4 ст. л. и 1 ч. л.

 ● Малина свежая или заморо-
женная — 100 г

 ● Имбирь свежий — 1 ч. л.

 ● Масло сливочное — 1 ст. л. 
и масло для жарки

 ● Мята свежая — 5 листиков

1. Просеять муку, добавить 1 ч. л. 
сахара и щепотку соли. Влить 
молоко, вбить яйца и добавить 
1 ст. л. растопленного сливочного 
масла. Хорошо перемешать тесто, 
накрыть и оставить на 20 минут.

2. Поджарить 12 тонких блинчиков на 
сливочном масле. Для начинки 
смешать малиновый конфитюр 
с сахаром и тертым имбирем и дове-
сти до кипения. Снять с огня, доба-
вить малину и нарезанные листики 
мяты и остудить. Блинчики смазать 
начинкой и свернуть рулетом. 
Нарезать рулеты кусочками и нани-
зать на шпажки.



146

Ингредиент�:1. Хрустящие отруби размолоть 
блендером в муку. Смешать 
с просеянной мукой, сахаром, 
солью и кокосовой стружкой.

2. Кефир, яйцо и ванильный экстракт 
взбить венчиком. Всыпать смесь 
муки с отрубями и хорошо переме-
шать, чтобы не было комочков.

3. Смазать разогретую сковороду 
растительным маслом и поджарить 
толстенькие блинчики на среднем 
огне. Размер блинчиков регулируй-
те по своему усмотрению. Пода-
вать немедленно, украсив по 
своему усмотрению.

 ● Отруби пшеничные — 3 ст. л.

 ● Кефир — 200 мл

 ● Яйцо — 1 шт.

 ● Мука — 5 ст. л.

 ● Сахар — 3 ст. л.

 ● Стружка кокосовая — 4 ст. л.

 ● Ванильный экстракт — 
3 капли

 ● Соль — 1 щепотка

 ● Масло растительное 
для жарки

БЛИНЧИКИ КОКОСОВЫЕ С ОТРУБЯМИ
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Ингредиент�: 1. Муку просеять, добавить яйца, 
молоко и 40 г растопленного сливоч-
ного масла. Хорошо перемешать 
тесто, чтобы не было комков. На то-
пленом масле поджарить тонкие 
блинчики.

2. Ананас нарезать кусочками. Нагреть 
в сковороде 20 г сливочного масла 
и обжарить ананас до румяности. 
Посыпать сахарной пудрой и еще 
обжарить, до карамелизации. Пода-
вать блинчики теплыми, с горячими 
ананасами и мороженым или взбиты-
ми сливками.

 ● Мука — 75 г

 ● Молоко — 150 мл

 ● Яйцо — 2 шт.

 ● Ананас консервирован-
ный — 300 г

 ● Масло сливочное — 60 г

 ● Сахарная пудра — 2 ст. л.

 ● Масло топленое для 
жарки

БЛИНЧИКИ С АНАНАСОМ



148

Ингредиент�:

БЛИНЧИКИ С ЗАВАРНЫМ КРЕМОМ

 ● Мука — 200 г 
и 1 ст. л.

 ● Яйцо — 6 шт.

 ● Яичный желток — 
2 шт.

 ● Молоко — 700 мл

 ● Груши — 2 шт.

 ● Сахар — 250 г

 ● Масло сливоч-
ное — 70 г и масло 
для жарки

 ● Ванильный экс-
тракт — 1 ч. л.

 ● Лимонная цедра 
тертая — 1 ч. л.

1. Слегка подогреть 500 мл молока и размешать в нем 6 яиц. Муку просе-
ять, добавить 80 г сахара и влить тонкой струйкой, помешивая, яично-мо-
лочную смесь. Растопить 70 г сливочного масла и влить его в тесто, 
не переставая размешивать. Добавить тертую лимонную цедру. Должно 
получиться гладкое тесто. Накрыть его полотенцем и оставить на 1 час.

2. Нагреть сковороду и поджарить тонкие блины на сливочном масле. 
Готовые блины складывать на тарелку стопкой и сохранять теплыми 
до подачи.

3. Для крема взбить венчиком яичные желтки с 90 г (4 ст. л.) сахара, 
1 ст. л. муки и ванильным экстрактом. Влить 200 мл молока и переме-
шать. Поставить кастрюльку на небольшой огонь и, постоянно помеши-
вая, варить до загустения на среднем огне. Снять крем с огня и немного 
осудить.

4. Груши нарезать дольками, семена удалить. На антипригарной сковороде 
растопить оставшийся сахар. Когда сахар полностью расплавится 
и станет коричневым, положить в получившуюся карамель дольки груш 
и готовить на небольшом огне 5 минут, один раз перевернув. Блины 
сложить пополам и еще раз пополам, наполнив заварным кремом. 
Выложить на блины дольки груш в карамели и немедленно подавать.
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