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1 Растереть 2 желтка с 1/2 ч. ложки соли,
таким же количеством сахара и масла.
Постепенно добавлять молоко.

2 Медленно влить полученную массу в муку,
постоянно помешивая. Мешать, пока масса
не станет однородной. Можно процедить.
Влить взбитые белки. Все тщательно
размешать. Тесто должно получиться жидким.

3 Сковороду смазать маслом. Налить
немного теста. Обжарить с одной стороны.

4 Готовый блин помазать с одной стороны
маслом. При желании посыпать сахаром.
Можно добавить начинку и закатать
треугольником. Можно подавать со сметаной.

750 мл молока, 400 г муки, 2 яйца, 100 г сливочного масла,
сахар, соль.

Б л и н ч и к и ,
б л и н ы ,  о л а д ь и

БЛИНЧИКИ ОБЫКНОВЕННЫЕ

6





1 Сухие грибы замочить в теплой воде
на 10 минут.

2 Разогреть в сковороде оливковое масло,
поджарить мелко искрошенный лук
до прозрачности.

3 Добавить рис, перемешать и добавить вино.
Готовить рис 15 минут, время от времени
подливая воду.

4 Грибы отжать и нарезать.

5 Добавить в рис грибы, петрушку и укроп,
муку, яйцо, посолить и поперчить.

6 Перемешать все тщательно, слепить
небольшие блинчики и обжарить их
на растительном масле.

300 г круглозернистого риса, 50 г сушеных белых грибов,
1 луковица, 90 мл белого сухого вина, 1 яйцо, 3 ст. ложки

рисовой муки, 2 ст. ложки оливкового масла, любое 
растительное масло, рубленой петрушки и укропа, морская 

соль, свежемолотый черный перец.

Б л и н ч и к и ,
б л и н ы ,  о л а д ь и

РИСОВЫЕ БЛИНЧИКИ С СУШЕНЫМИ ГРИБАМИ

8





1 Тесто: яйца смешать с теплой водой,
прибавить соль, сахар и соду. Всыпать муку
и хорошо размешать так, чтобы не было
комков.

2 Лимонную кислоту развести в стакане воды
и влить в тесто, размешать и печь блины
обычным способом.

3 Начинка: сварить тягучий сахарный сироп,
налить на обжаренные, очищенные и натертые
орехи, перемешать, разбавить сливками,
приправить цедрой или соком и оставить
отстояться. Блинчики полить начинкой
и сложить вдвое.

Блинчики можно подавать с икрой,
сметаной, селедкой, вареньем, джемом,
повидлом, сахарной пудрой, сгущенным
молоком, маслом.

Для теста: 500 г муки, 500—600 мл воды, 2—3 яйца, 
1 ст. ложка сахарного песка, по 1/2 ч. ложки соли, 

соды и лимонной кислоты.
Для начинки: 2—3 ст. ложки сахара, 125 г воды, 

120 г орехов, 100—150 г сливок, лимонная или апельсиновая
цедра или сок цитрусовых.

Б л и н ч и к и ,
б л и н ы ,  о л а д ь и
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