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Введение

Трудно представить себе русский стол без

блинов, блинчиков и оладий. Большинство хо-

зяек регулярно готовят эти блюда, используя

самые разнообразные продукты и виды муки.

И действительно, испечь классические блинчи-

ки или оладьи на основе кислого молока и му-

ки под силу даже начинающему кулинару. Как

правило, на весь процесс приготовления уходит

не более 30 минут. Однако не всем известно,

что существуют изысканные рецепты приготов-

ления блинов и оладий. И чтобы блюдо не толь-

ко получилось полезным и вкусным, но и иде-

ально подходило для праздничного стола,

необходимо четко следовать инструкции его

приготовления.

В этой книге читатель найдет множество ре-

цептов самых разнообразных блинов, блинчи-

ков и оладий, среди которых любая хозяйка

сможет выбрать те кушанья, которые придутся

по вкусу ей и ее семье, а также блюда, подхо-

дящие для праздничного стола.



Продукты, необходимые 

для приготовления блинов, 

блинчиков и оладий

Прежде чем начинать печь блины, блинчи-

ки и оладьи, следует заглянуть в кухонный

шкаф и проверить, все ли продукты, указан-

ные в рецепте, имеются. Для приготовления

этих блюд могут потребоваться мука, дрож-

жи, сахар, молочные продукты, яйца, орехи,

овощи, фрукты или ягоды, пряности, крахмал,

мед и т. д. Нужно помнить, что от качества вы-

бранных продуктов будет зависеть вкус гото-

вого изделия.

Мука

Для приготовления блинов, блинчиков и

оладий используется мука разных видов.

Пшеничная мука делится на следующие

сорта: крупчатка, высший, первый, второй и

обойная. Сорта выделяются в зависимости от

состава и цвета, например крупчатка произ-

водится из специальных сортов пшеницы, бла-

годаря чему имеет белый цвет. Мука высшего

сорта белая, содержит мало жира, клетчатки

и минеральных веществ. Первый сорт немно-

го темнее, так как содержит больше истертых

оболочек зерна. Мука третьего сорта, соответ-

ственно, имеет еще больше истертых оболочек,

благодаря которым ее цвет сероватый. 



Разумеется, чем выше сорт, тем меньше 

в ней полезных веществ, но тесто получается

более качественным.

Гречневая мука не только обладает неж-

ным ореховым вкусом, но и очень легко пере-

варивается и полезна для организма. Она бога-

та углеводами, всеми восемью необходимыми

аминокислотами и почти всеми витаминами

группы В. Гречневая крупа укрепляет капилля-

ры, очень полезна для кишечника, особенно при

запорах. Кроме того, она известна своими по-

нижающими холестерин свойствами, помогает

при остеоартрите, при заболеваниях брюшной

полости. Гречневая мука имеет серовато-корич-

невый цвет и обладает слегка горьковатым 

вкусом.

Кроме гречневой и пшеничной муки, для

приготовления блинов, блинчиков и оладий ино-

гда используется кукурузная, рисовая и овся-

ная мука.

Вкус блинов будет зависеть не только от

сорта, но и от качества муки. Хорошая мука —

без постороннего привкуса или запаха. Ее влаж-

ность не должна превышать 14,5%. Определить

качественную муку довольно просто: ее нужно

насыпать на ладонь и сжать. Если мука рассы-

пается, а не сбивается в комки, значит, влаж-

ность не превышает норму. Если же мука влаж-

ная, следует положить ее немного больше, чем

указано в рецепте.

Важный показатель, на который необходи-

мо обратить внимание при покупке муки, — ко-
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личество клейковины, влияющее на качество

теста. Для приготовления блинов и блинчиков

потребуется мука с содержанием клейковины

не менее 40%, для оладий — 36–38%.

Перед тем как начинать месить тесто, нуж-

но обязательно просеять муку — при этом уда-

ляются посторонние примеси, а мука насыща-

ется воздухом, благодаря чему тесто легче

месить.

Сахар

Сахар относится к одному из необходи-

мых продуктов для приготовления блинов,

блинчиков и оладий, поэтому он должен быть

качественным: белым, чистым, не слипшимся,

без посторонних примесей. Его добавляют 

в тесто и используют для приготовления си-

ропов. Для того чтобы приготовить сахарный

сироп, нужно растворить сахар в воде и на-

гревать его на медленном огне, помешивая, до

тех пор пока смесь не закипит. Крепость си-

ропа зависит от содержания в нем сахара. Ес-

ли сахара 50% — сироп слабый, 60% — сред-

ний, 65% — крепкий.

Кроме сахара и сиропа, довольно часто ис-

пользуется сахарная пудра. Ее можно купить

или приготовить самостоятельно. Для этого

следует измельчить в ступке или смолоть в ко-

фемолке сахар-рафинад или сахар-песок и

просеять его.
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Яйца

Одной из составных частей теста являются

яйца. Одно яйцо весит в среднем 40–60 г. Белок

составляет 56%, желток — 32%, скорлупа — 12%.

Иногда в рецепте указывается, что белки

следует взбить, а желтки растереть с саха-

ром. Для того чтобы отделить белок от желт-

ка, нужно воспользоваться специальной лож-

кой с небольшим отверстием. Осторожно раз-

бив яйцо, стараясь не повредить пленку желтка,

его нужно вылить в ложку, держа ее над каст-

рюлей или чашкой. После того как белок сте-

чет туда, выложить желток в другую посуду.

Если такой ложки нет, можно сделать следу-

ющее: разбить яйцо так, чтобы желток остался 

в одной половине скорлупы. Вылить белок в ка-

стрюлю и несколько раз переложить желток из

одной половинки скорлупы в другую, чтобы он

полностью очистился от белка.

Из яиц производят яичный порошок и ме-

ланж. Яичный порошок можно использовать

вместо свежих яиц, так как он сохраняет все

питательные свойства. Меланж — это заморо-

женная смесь белка с желтком, выпускаемая 

в жестяных банках.

Дрожжи

Для приготовления блинов, блинчиков и

оладий можно использовать как обычные пе-
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карские, так и сухие дрожжи. Главным кри-

терием качества дрожжей является срок год-

ности.

Молоко и молочные продукты

Молоко необходимо для приготовления тес-

та и кремов. Оно довольно быстро прокисает,

поэтому нужно как можно быстрее перерабо-

тать купленное молоко. Если же это невоз-

можно, следует довести его до кипения и ох-

ладить при температуре 3–5 °С.

Сухое молоко нужно просеять и раство-

рить в небольшом количестве горячей воды. По-

сле этого следует тщательно размешать смесь,

чтобы не оставалось комков, и долить воду.

Сливки для украшения блинников, пиро-

гов и рулетов из блинов и блинчиков следует

взбивать так: охладить до 8–10 °С и начать

взбивать венчиком или миксером сначала мед-

ленно, затем постепенно увеличивая темп до

тех пор, пока сливки не загустеют.

Сметана используется для приготовления

теста и кремов. Взбивать ее нужно так же, как

сливки.

Творог может использоваться как для при-

готовления теста, так и для начинок. Он быст-

ро портится, поэтому его можно хранить толь-

ко в холодильнике и не более трех суток.

Сгущенное молоко используется для при-

готовления теста и крема. В качестве начинки
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для блинников можно использовать вареную

сгущенку. 

Варить ее следует в жестяной банке в тече-

ние 3 часов в кипящей воде, следя за тем, что-

бы она не выкипела.

Сливочное масло применяется для приго-

товления теста и крема. Оно бывает с различ-

ными добавками, например шоколадное (содер-

жащее какао-порошок).

Крахмал

Крахмал — белый порошок без вкуса и за-

паха. Его производят из картофеля, кукурузы,

маиса, риса и т. д. Крахмал довольно часто при-

меняется для приготовления блинов и оладий.

Крахмал следует хранить в сухом месте, по-

дальше от пахнущих веществ, так как он хоро-

шо впитывает запахи.

Орехи

Ядра орехов можно не только добавлять 

в тесто, но и использовать для начинок и 

украшения тортов и рулетов из блинчиков.

Наиболее ценными по своему составу явля-

ются грецкие орехи. Они содержат много жи-

ра. Их рекомендуется хранить в темном про-

хладном и сухом месте. Перед добавлением 

в тесто нужно тщательно измельчить их в ступ-
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ке. Для украшения можно использовать их це-

ликом или в нарубленном виде.

Для удаления шелухи с лесных орехов сле-

дует насыпать их на противень или сковороду

и прогреть в духовке в течение нескольких ми-

нут при температуре 60–70 °С, а затем расте-

реть между ладонями. Измельчать орехи нуж-

но перед тем, как добавлять их в тесто.

Зерна арахиса можно использовать для 

украшения, а измельченный арахис добавлять 

в тесто. Очищать его от шелухи следует так

же, как лесные орехи.

Иногда для приготовления блинов исполь-

зуется миндаль. Горький миндаль обладает

более сильным ароматом по сравнению со

сладким, однако содержит вредные для орга-

низма вещества, поэтому использовать его

нужно осторожно, в небольших количествах.

Сладкий миндаль можно добавлять в тесто,

крем и использовать для украшения блинни-

ков. Для удаления шелухи нужно опустить

орехи на несколько минут в кипящую воду

или просушить на противне в духовке при тем-

пературе 50–60 °С, а затем растереть между

ладонями.

Шелуху с фисташек можно снять так же,

как и с миндаля, однако не следует забывать,

что их нельзя долго нагревать, так как при

этом может измениться их цвет и вкус.

К орехам относят и кокос — плод коко-

совой пальмы. Скорлупа ореха довольно твер-

дая, ее трудно расколоть. В полости недозре-
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