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Кто из нас в детстве не любил бывать по выходным у бабушки, которая 

готовила самые вкусные на свете блины, оладьи, пончики, беляши и про-

чую выпечку? А чтобы она получалась вкусной и румяной, нужно знать особые 

секреты. Так, если вы хотите, чтобы блины были пышными, тесто следует го-

товить не на молоке, а на его смеси с водой. Печь блины лучше всего на чугун-

ной сковороде, предварительно прокалив ее, посыпав крупной солью и про-

терев салфеткой. Ингредиенты в тесто следует класть по рецепту: избыток 

сахара может привести к тому, что блины будут жестковатыми, а избыток 

соли замедлит брожение, и тогда блины получатся бледными и некрасивыми.

Секрет приготовления ароматных румяных оладий не так уж сложен. Глав-

ное правильно подобрать рецепт теста, масло и сковороду, которая может 

быть традиционной (чугунной) или более современной — с антипригарным 

или керамическим покрытием. Перед тем как опускать оладьи в масло, его 

необходимо хорошо разогреть, иначе они не прожарятся, будут неаппе-

титными на вид.  

Для того чтобы приготовить вкусные пончики, понадобятся фритюрница 

или сотейник. Масла нужно наливать много, чтобы пончики свободно пла-

вали в нем и при закладке не понижалась температура фритюра. Фритюр 

следует разогревать до 160–180 °C. Если он будет недостаточно горячим, 

пончики впитают лишнее масло. Во время приготовления их следует перио-

дически переворачивать, чтобы они пропекались равномерно.

Беляши очень удобно обжаривать в утятнице или другой посуде с ши-

роким толстым дном. Готовые беляши необходимо обсушить на бумажном 

полотенце для удаления лишнего жира, что, к тому же, намного снижает их 

калорийность.

ВВЕДЕНИЕ
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БЛИНЫ С МЯСОМ 

БЛИНЫ С МЯСОМ И ОВОЩАМИ 

1 Капусту нашинковать, сладкий перец 
нарезать квадратиками. Овощи тушить 
по отдельности в растительном масле 
с добавлением небольшого количества 
воды, соединить с мясом, всыпать 
специи, посолить и перемешать.

2 Из муки, яиц, молока, соды и соли при-
готовить тесто, испечь тонкие блинчи-
ки, распределить на них начинку, свер-
нуть конвертиком и разрезать каждый 
пополам наискосок.

250 г пшеничной муки
3 яйца

40 г сахара
500 мл молока

500 г говяжьего фарша
100 г репчатого лука

70 мл растительного масла
Мясной бульон — сколько 

потребуется
Молотый черный перец и соль 

по вкусу

1 Яйца растереть с солью 
и сахаром, добавить 
100 мл молока, всыпать 
муку, замесить тесто 
и развести его остав-
шимся молоком.

2 Лук нашинковать, обжа-
рить в растительном 
масле до прозрачности, 

200 г пшеничной муки
2 яйца
500 мл молока
500 г обжаренного мяса
200 г белокочанной 
капусты

2 стручка сладкого перца
30 мл растительного масла
Сода — на кончике ножа
Специи и соль по вкусу

БЛИНЫ

добавить фарш, посолить, поперчить, влить немного 
бульона и довести до готовности.

3 Блины испечь с обеих сторон, на одну половину каж-
дого из них тонким слоем выложить горячий фарш, 
накрыть второй половиной и разрезать на 2 части.

10 порций

10 порций
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120 г пшеничной муки
2 яйца

300 мл молока
300 г фарша из телятины 

и свинины
50 г отварного риса

100 г репчатого лука
40 мл растительного масла

20 г сливочного масла
Сода — на кончике ножа

Приправы, молотый черный 
перец и соль по вкусу

1 Из муки, яиц, молока, 
соды и соли пригото-
вить тесто и испечь 
блины с одной сто-
роны.

2 Лук измельчить об-
жарить вместе с фар-

БЛИНЫ С МЯСОМ И СЛАДКИМ ПЕРЦЕМ 

100 г пшеничной муки
2 яйца
500 мл молока
300 г фарша из телятины 
и свинины
100 г репчатого лука
200 г красного сладкого 
перца
50 мл растительного масла 
Приправы, молотый черный 
перец и соль по вкусу

1 Из муки, яиц, молока и соли приготовить тесто и испечь блины с одной стороны. 
Измельченный лук и нарезанный кубиками сладкий перец обжарить в раститель-
ном масле, добавить фарш, размять вилкой, всыпать приправы, посолить, попер-
чить и держать на плите еще 2–3 минуты.

2 На обжаренную сторону каждого блинчика положить немного фарша, свернуть 
конвертиком и довести до готовности на небольшом огне.

БЛИНЫ С МЯСОМ И РИСОМ 

шем в растительном масле, добавить рис, сливоч-
ное масло, приправы, посолить, поперчить и хорошо 
перемешать.

3 На обжаренную сторону каждого блина поместить 
немного начинки, свернуть конвертиками и довести 
до готовности.

7 порций

10 порций
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