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КНИГА ПРЕДОСТАВЛЕНА САЙТОМ SUPY-SALATY.RU, ДАННУЮ КНИГУ ВЫ МОЖЕТЕ 
РЕКОМЕНДОВАТЬ ДРУЗЬЯМ И ЗНАКОМЫМ БЕСПЛАТНО.

ЗАПРЕЩЕНЫ ЛЮБЫЕ ИЗМЕНЕНИЯ В КНИГЕ, А ТАК ЖЕ ЕЕ ПРОДАЖА!



Блинный пирог с копченой скумбрией 

Скумбрия – одна из тех жирных рыб, которые снабжают наш организм полиненасыщенной 

жирной кислотой Омега 3, очень полезной для сердца, сосудов и вообще иммунитета. 

Копченая скумбрия эту кислоту не теряет, поэтому вполне может быть использована для 

разных блюд. Оригинальный блинный пирог с копченой скумбрией может стать и 

горячим блюдом на вашем столе, и вкусной закуской. 

  

Блинный пирог с копченой скумбрией – рецепт. 

 

 

  

  

 

 

 



Начнем с копченой скумбрии. Ее нужно очистить, разделать на филе, а затем мелко 

нарезать.  

  

Нарезанную рыбку опускаем в 300 мл молока и оставляем постоять. 

 

  



Пока скумбрия мокнет в молоке, приготовим блины из следующих ингредиентов: 150 мл 

молока, 1 яйца, 1/3 ч. л. соли, 2 ч.л. сахара, 150 г муки, 50 мл подсолнечного масла. 

Добавляем соль, сахар, яйца в молоко, размешиваем.  

  

Всыпаем муку, тесто должно быть жидким, как обычно, для русских блинов. Туда же 

вливаем масло, чтобы можно было жарить без смазывания сковороды. 

 



Блинчики жарим на раскаленной сковороде, сначала разливая тесто по донышку тонким 

слоем. 

  

Когда с одной стороны блин зарумянится, переворачиваем на другую. 

 



Сложенные в стопку блины оставляем остывать и готовим начинку.  

  

Сначала извлекаем из молока скумбрию с помощью шумовки. Если останутся мелкие 

кусочки в молоке, ничего страшного, молоко нам еще понадобится.  

Режем мелко 3 вареных яйца, 1 небольшой пучок укропа без толстых стеблей, все 

соединяем со скумбрией и перемешиваем. 

 



Теперь готовим соус для начинки из 300 мл молока, 1 ст. л. сливочного масла и 1 ст. л. 

муки. Сливочное масло растапливаем на сковороде, всыпаем муку и зарумяниваем, быстро 

помешивая круговыми движениями. Когда мука станет кремообразной, понемногу вливаем 

молоко, в котором отмокала скумбрия. Не перестаем мешать, добиваясь однородной 

консистенции соуса.  

  

Соус вливаем в начинку из скумбрии, которую мы приготовили, и размешиваем. 

 



Берем форму для пирога. У меня силиконовая, она не требует смазывания маслом. 

Поочередно кладем блины, на которые намазываем начинку. Верхний блин тоже покрываем 

начинкой. Сверху посыпаем натертым на терке сыром (100 г).  

 

Пять минут при 200 градусах в духовке – и блинный пирог с копченой скумбрией – готов: 

ароматный, сытный, вкусный. Горячий подается как второе блюдо, холодный – как закуска. 

 



 

Также в качестве холодной закуски, вы можете приготовить котлеты в слоеном тесте, 

рецепт с фото которых найдете на нашем сайте. 

  

Автор: Надежда Андрияхина 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Блинчики с салатом из креветок и ананасов 

Закуска «Блинчики с салатом» – быстрый способ порадовать и приятно удивить гостей 

вкусной едой. Такую вкусную и ароматную закуску вы можете приготовить буквально за 

тридцать-сорок минут. 

Блюдо не только очень нежное, но и невероятно простое и легкое, поэтому вам не придется 

тратить много сил на его приготовление. 

Рассмотрим подробно не только список нужных вам продуктов, но и рецепт приготовления. 

Блинчики с салатом  - ингредиенты 

молоко (2,6 % жирности) – 1,5 стакана, 

яйцо (куриное) – 1 шт., 

масло растительное (можно оливковое или другое на выбор) – 20 мл, 

сахар белый – 3 ст. ложки, 

соль (любая: поваренная, мелкая или морская) – ?  ч. ложки, 

мука пшеничная (обязательно просеять) – 4-5 ст. ложки. 

Для салата: 

яйца перепелиные – 4-6 шт., 

ананасы (консервированные) – 12-14 кусочков, 

креветки (отваренные) – 120 грамм, 

майонез (40% жирности) – 2-3 ст. ложки, 

зеленый лук – 5-7 веточек, 

листья салата – 5-6 шт. 

Блинчики с салатом  - рецепт приготовления 

  

 

 

 

 



Заливайте молоко в миску.  

  

Добавляйте к молоку куриное яйцо. 

 



Перемешивайте яйцо с молоком и заливайте растительное масло.  

 

Добавляйте в миску муку и хорошо перемешивайте до однородности. Тесто на блинчики у 

вас должно получиться средним по консистенции. Но ни в коем случае не густым.

 



Сковороду смажьте растительным маслом и наливайте немного теста, распределив его по 

всей площади. Обжаривайте, также как и обычные русские блины,  сначала с одной 

стороны, затем переверните на другую. Блинчики должны получиться тонкими и румяными.  

 

Когда блинчики будут уже готовы, помойте листья салата и выложите их на тарелку для 

красоты. 

 



Перепелиные яйца необходимо отварить, потом очистить и порезать каждое на четыре 

части. 

 

Креветки тоже вы должны отварить и очистить. Выкладывайте их в тарелку с яйцами.

 



Консервированные ананасы выкладывайте тоже в тарелку с салатом.  

 

Поливайте салат майонезом. 

 



Две-три веточки зеленого лука помойте и нарежьте.  

  

Выложите зеленый лук в салат, хорошо перемешайте и, если нужно, добавьте щепотку 

соли. 

 

  



Выложите один блинчик и положите в центр 2 чайных ложки приготовленного салата.  

  

Заверните блин сверху, чтобы салат не выпал, и обвяжите зеленым луком. 

 



Выкладывайте готовые блинчики, фаршированные салатом, на тарелку с зеленым салатом 

и подавайте к столу.  

 
* 

 

 

Евгения Хоновец 



Пышные блины на дрожжах 

Как думаете, какими должны быть идеальные русские  блины? Они могут быть толстыми 

или тонкими, приготовленными на основе различных ингредиентов, но мне кажется, они 

обязательно должны быть мягкими. Вкусовые качества этого золотистого «солнышка» не 

обсуждаем, поскольку никто не собирается печь несъедобные блины, но мягкостью должна 

присутствовать. Вот как раз выпеканием мягких и пышных блинов мы с вами сейчас 

займемся. 

Рецепт этих блинов не совсем обычный. Как вы поняли из названия, блины будем готовить 

на дрожжах. Но это еще не все. В тесто мы подмешаем пшенную кашу, которую 

предварительно перетрем с помощью блендера. Заинтригованы? Тогда вперед! 

Пышные блины на дрожжах - ингредиенты: 

Пшено – 1ст. 

Молоко – 2,5ст. 

Мука – 2ст. 

Сливочное масло – 1ст.л. 

Дрожжи обычные – 30г (или 2ч.л. сухих дрожжей) 

Яйца – 2шт. 

Сахар – 3ст.л. 

Соль – по вкусу (примерно одна щепотка для теста и 1/3 ст.л. для приготовления каши) 

Подсолнечное масло – для жарки 

Пышные блины на дрожжах - приготовление 

  

 

 

 

 

 

 

 



Первым делом сварим пшенную кашу. Отмеряем 1 стакан пшена и высыпаем в кастрюлю из 

нержавеющей стали.  

 

Теперь промоем крупу. Делать это нужно под проточной водой: набрали полную кастрюлю 

холодной воды, размешали пшено, слили воду. Проделаем эту процедуру 3 раза.  

Теперь заливаем промытое пшено тремя стаканами воды и ставим кастрюлю на огонь. 

 



На этом же этапе не забудьте посолить кашу, лучше, если она будет чуть солоноватая, а не 

пресная.  

Все! Варим пшенную кашу до готовности. Она должна получиться достаточно вязкая. 

  

Теперь с помощью блендера перетираем кашу до пюреобразного состояния. Совет: если 

каша получилась слишком густая, можете добавить немного молока или кипяченой воды, 

чтобы аппарату было легче работать. А у кого нет блендера, придется протирать сваренное 
пшено через сито. 

Вот такая должна получиться перетертая пшенная каша. 

 



Кашку отставляем в сторону и в отдельной кастрюле подготовим дрожжевое тесто. Для 

этого в кастрюлю вливаем 0,5ст. молока, добавляем 1ст.л. сливочного масла и доводим его 

до кипения. 

  

Затем всыпаем 1ст. муки, выключаем огонь и завариваем тесто, быстро перемешивая его 

ложкой. 

 



Оно должно получиться густым.  

  

Когда тесто охладится до комнатной температуры, добавляем в него разведенные в воде 

дрожжи (для этого количества дрожжей возьмите полстакана теплой воды). 

 

 

  



Теперь тесто нужно хорошенько вымешать (перемешивать можно прямо ложкой в 

кастрюле), накрыть кастрюлю чистым полотенцем или крышкой и подождать пока тесто 

подойдет (примерно минут 10-15).  

  

Когда тесто подошло, продолжаем приготовление. И возвращаемся к перетертой каше. 

Добавляем в нее еще 1ст. муки. 

 



Отделяем желтки от белков и растираем желтки с сахаром. Добавляем к каше.  

  

Немного солим получившуюся смесь (где-то одной щепотки соли будет достаточно) и 

добавляем еще 2 ст. теплого молока. 

 

  



Размешиваем тесто из пшенной кашки и соединяем его с дрожжевым тестом. И еще 

оставляем минут на 10, чтобы тесто подошло. 

Перед самой выпечкой добавляем в тесто взбитые в пену белки, перемешиваем его и 

переходим к выпечке. 

 

Я выпекала сковороде, политой рафинированным подсолнечным маслом. Дрожжевое тесто 

«берет» много масла, поэтому не ленитесь подливать его в сковороду. А еще можно 

сковороду смазывать кусочком сала.  

Совет: Чтобы первый блин не получился «комом», очень хорошо разогрейте сковороду. 

 



Выпекать блины нужно на среднем огне сначала с одной стороны, потом с другой. Если 

блин рвется при переворачивании, значит в тесте мало муки, подмешайте еще 1-3 ст.л. 

муки. И еще. Внутри блина не должно быть сырого жидкого теста, если так получилось, 

значит это еще один «знак», чтобы добавить муку в тесто.  

Вот и все! Пышные блины на дрожжах – готовы! Теперь самое время заваривать чай, 

наливать в вазочку варенье и готовиться к длинному и вкусному чаепитию!  

 
 

 



 

Также вы можете попробовать испечь гречневые блины, рецепт которых найдете у нас. 

Автор: Ирина Сидорова 

специально для сайта supy-salaty.ru  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Блины-мешочки с сердцем 

Блины можно употреблять с разнообразными начинками – мясными, овощными, 

фруктовыми, творожными. Предлагаю Вам традиционный рецепт домашних тонких блинов с 

сердцем. С этой начинкой блины получаются очень вкусные и не сухие, как это может быть 

с начинкой из мяса. 

Итак, блины-мешочки с сердцем - приступим. 

 Для теста необходимо: 

- молоко – ?  литра; 

-яйца – 2 шт.; 

-сахар песок – 1 ст. ложка; 

- соль – ?   ч.л.; 

- мука пшеничная – 250 гр.; 

-кипяток – 100 мл; 

- масло растительное – 3 ст. ложки. 

Для начинки: 

- сердце куриное – 500гр; 

- лук (крупный) – 3 шт.; 

- соль, перец по вкусу; 

- перец черный горошек – 5 шт.; 

- лавровый лист – 2 шт. 

Блины-мешочки с сердцем  - приготовление: 

  

 

 

 

 

 



Положите в емкость яйца, соль и сахар.  

 

 1. Взбейте все с помощью блендера или венчика. 

 



2. В полученную смесь влейте молоко, перемешайте.  

 

3.Всыпте муку. 

 



4. Хорошо разотрите до однородной массы.  

 

5.Добавьте растительное масло. 

 



6.Влейте крутой кипяток и быстро перемешайте тесто.  

 

7. На раскаленную сковороду с растительным маслом вливаем тесто небольшими порциями 

и обжариваем с двух сторон.

 



8.Для приготовления начинки сердце очистите от пленок и сосудов.  

  

9.Сварите в воде с добавлением соли, лаврового листа и черного перца горошка.  Посте 

того, как сердце сварится, оставьте немного бульона в котором оно готовилось.

 



10. Готовое сердце измельчите с помощью блендера или мясорубки.  

 

11. На сковороду налейте масло, разогрейте и обжарьте лук. 

 



12. Добавьте измельченное сердце, посолите, поперчите и обжарьте все вместе. Чтобы 

фарш был сочнее, влейте немного бульона и потушите 3-5 минут.  

 

13. Снимите с огня и дайте начинке остыть.  

14. В центр блина выкладываем горсть начинки (примерно 1 ст. ложку). 

 



15. Формируем мешочек и завязываем его с помощью пера зеленого лука.  

 

Наши блины-мешочки с сердцем готовы! Приятного аппетита!!! 

Также, воспользовавшись нашими рецептами,  вы можете приготовить блины с грибами. 

специально для сайта supy-salaty.ru 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Блины с творожной начинкой 

Блины - исконно русское блюдо. В современной кулинарии насчитывается сотни 

разновидностей блинов со всевозможными начинками. Русские блины начиняют мясом, 

овощами, фруктами, грибами, творогом, икрой. В данном рецепте предлагается  

приготовить блинчики с нежной творожной начинкой.   

Ингредиенты 

Для теста:1 литр кефира, молока или сыворотки, 500 – 700 гр. пшеничной муки, 2 - 3 

куриных яйца, 2 – 3 ст. ложки сахара, полчайной ложки соли, полчайной ложки соды, 

погашенной уксусом, 2 – 3 ст. ложки растительного рафинированного масла. 

Для начинки: 500 гр. творога, сахар по вкусу. 

 

  

Блины с творожной начинкой - способ приготовления  

 

 

 



Взбить яйца и щепотку соли с помощью миксера в однородную пышную массу.  

 

Добавить сахар, ванилин и помешивая всыпать порцию предварительно просеянной муки. 

Медленно вливать 2 стакана кефира (молоко, сыворотку), чтоб не образовалось комочков. 

Довести до консистенции очень густой сметаны. 

 



Затем долить остальной подогретый кефир (молоко, сыворотку). Тщательно перемешать до 

образования пузырьков, чтоб блинное тесто насытилось кислородом.

 

После влить в тесто растительное масло, перемешать. Дать настояться 20 – 30 минут. 

 

  



Тем временем приготовить начинку, для этого творог смешать с сахаром и протереть до 

однородной массы, можно добавить щепотку ванилина и вбить 1 яйцо.

  

Приступать к выпеканию блинов. Сковороду с толстым дном и стенками раскалить, один раз 

налить немного растительного масла и выпекать блины с двух сторон. 

 
 

 



  

Складывать блинчики в стопочку, каждый перемазывая сливочным маслом для придания 

нежного вкуса и мягкости. 

 



Когда все блины будут испечены, стопку перевернуть. Заворачивать в начинку, начиная с 

первого блина, поскольку он более всего размягчился и пропитался. Нужно постараться 

завернуть творог аккуратно, чтобы начинка не высыпалась. 

 
 

 



Затем обязательно каждый начиненный блинчик пожарить с обеих сторон на сливочном 

масле.  

 

Сразу подавать на стол, пока не остыли со сметаной, вареньем, джемом, сливками или 

сгущенным молоком. Нежные воздушные блины с творожной начинкой прекрасно 

употреблять на завтрак или полдник. Они сытные и очень полезные.  Приятного аппетита!  

 



 
* 

 
 



Тонкие блинчики на кефире 

Даже если тщательно отмеривать количество продуктов, пользоваться одним и тем же 

рецептом и соблюдать рекомендации, все равно домашние блинчики каждый раз будут 

отличаться и по вкусу, и по толщине. Факторов, влияющих на конечный результат, 

достаточно много. Разная по качеству мука, кефир разной жирности, разные сковородки, да 

и огонь мы делаем то слабее, то сильнее. Но окончательно испортить русские блины 

невозможно, ведь всегда есть возможность подправить тесто – добавить муку или жидкость, 

сахар. Испекли первый блин (он, кстати, далеко не всегда получается неудачным) – 

попробуйте на вкус, а пока блин печется, у вас будет возможность понаблюдать, как ведет 
себя тесто и внести коррективы. 

Тонкие блинчики на кефире – рецепт. 

Стакан кефира (жирность 2,5%) 

Пшеничная мука (обычная, не блинная) 

2 яйца 

1-2 ст. л. сахара 

Щепотка соли 

Половина чайной ложки соды (гасим уксусом) 

Растительное масло (рафинированное) для жарки блинов 

 
 



Взбиваем в мисочке яйца со щепоткой соли и сахаром. Количество сахара, которое нужно 

добавить в тесто, зависит от дальнейшего использования блинчиков. Если вы делаете 

блины для фаршировки, то сахара положите 1 ст. л. Если блины будут со сладкой начинкой 

(из творога или яблок) или же вы готовите их как самостоятельное блюдо, то сахара можно 

добавить больше.  

 

Вливаем теплый кефир (комнатной температуры). Перемешиваем до однородной 

консистенции.

 



Начинаем подсыпать муку. Сразу можно всыпать стакан и тут же размешивать тесто 

венчиком или миксером.  

 

Теперь смотрим на густоту теста. Чтобы блинчики получились тонкими, тесто должно быть 

жидковатым, свободно выливаться с ложки. Добавим гашеную соду. Впрочем, тонкие 

блинчики можно испечь и без добавления соды, они получатся более нежными, мягкими. Но 

не все любят мокроватые блины, к тому же, если соду не добавить, то блинчики получатся 

без дырочек. 

 



Даем тесту постоять 20 минут и начинаем печь блины. Перед тем, как наливать в 

сковородку первый половник теста, влейте в тесто пару столовых ложек растительного 

масла и размешайте.  Сковороду хорошо прогрейте, смажьте маслом. Наберите немного 

теста (примерно половину половника), выливайте на сковороду. Покачайте ее, покрутите в 

стороны – тесто должно разойтись по всему донышку. Поджарим блинчик с одной стороны.  

  

Аккуратно перевернем, поджарим вторую сторону. 

 



Готовые тонкие блинчики складываем стопкой на тарелку, а чтобы они не остывали, 

накроем их миской. 

 

Когда все блины испекутся, зовем к столу проголодавшееся семейство, и с наслаждением 

лакомимся вкусными блинчиками. Подавать их можно с ягодным пюре, вареньем, сметаной, 

медом, сгущенкой, сливками – с чем захочется! 

 
Приятного аппетита! 

Автор: Alberta 

 



Блины на кокосовом молоке 

Многие думают, что кокосовое молоко это сок кокосового ореха молочно-матовой спелости, 

но это не совсем так. Натуральный кокосовый продукт готовится из зрелого ореха и 

является визиткой тайской кухни. 

Маслянистое, насыщенное сладостью ядро кокоса сначала измельчают, а затем 

разбавляют теплой водой до густоты молока повышенной жирности. Кокосовое молоко, в 

отличие от коровьего, хорошо сочетается с морепродуктами, рыбой и мясом, которые в нем 
можно отваривать, тушить и жарить. 

Этот ореховый продукт является классической основой для приготовления тайских первых 

блюд, неповторимых коктейлей, десертов и сладостей. На сегодняшний день кокосовое 

молоко широко применяется в кухне традиционных европейских блюд. 

Например, на основе этого удивительного продукта можно испечь блины домашние, 

придав тем самым немного экзотики для привычного блюда. Изысканный вкус получится у 
любой каши, если сварить ее на кокосовом молоке, кофе или чай заиграют новыми 

оттенками. 

Хранится молоко из кокоса в стеклянной таре с закрытой крышкой в холодильнике не 

больше трех суток. 

Итак, блины на кокосовом молоке – рецепт 

Что нужно для приготовления блинов домашних на кокосовом молоке: 

Молоко кокосовое – стакан 

Яйцо – 1 шт. 

Стружка кокосовая – 2,5 ст. ложки 

Мука овсяная или пшеничная – 155 г 

Сахар – 30-35 г 

Масло растительное 

Сода – чайная ложка без верха 

  

 

 

 

 



 

Как приготовить блины домашние: 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Прежде чем готовить любые русские блины, муку нужно просеять через сито, тем самым 

обогатив мучные частички кислородом.  

  

В чашке соединить все сыпучие продукты: муку, соль, соду, кокосовую стружку и сахар.

 



Яйцо взбить до пены и добавить в сухую смесь. 

Кокосовое молоко чуть подогреть и влить в замес. 

 

Далее все хорошо размешать и начать выпекание. 

Так как тесто очень густое его нужно выкладывать на середину сковороды с разогретым 

маслом по 2 ст. ложки. Оно не растекается, поэтому желательно массу немного 
разравнивать той же ложкой (размазывать по сковороде), придавая блинам более круглую 

форму. При выпекании сковороду закрыть крышкой. 

 



Блины домашние на кокосовом молоке очень аппетитны и вкусны с густой сметаной, 

сливками, сгущенным молоком или с фруктовым густым соусом.  

  

К блинам, в качестве напитка, желательно подать чай или фруктовые напитки: компоты или 

морсы. Кока-кола, газировка и минеральная вода из подачи исключаются. 

  

специально для сайта supy-salaty.ru 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Блинчики на топленом молоке с яблочно-лимонной начинкой 

Обычные блинчики могут стать отличным угощением для гостей если приготовить их с 

несложной, но очень вкусной начинкой, а быстрый и простой способ сервировки сделает 

блюдо красивым и аккуратным. Блинчики с яблочно-лимонной начинкой готовятся быстро, 

поэтому отлично подходят для варианта, когда гости уже на пороге, а может быть вы 

захотите побаловать своих близких и любимых и приготовите такие блинчики на завтрак — 

в любом случае уверена такое блюдо обязательно оценят по достоинству! 

Итак, чтобы приготовить блинчики с яблочно-лимонной начинкой, нужны такие 

ингредиенты: 

2 яйца 

2 стакана топленого молока 

?  стакана сахарного песка 

?  стакана муки 

3 яблока среднего размера 

Половина лимона 

 

 Приготовление: 



В миску разбить два яйца, добавить сахар. Яйца должны быть комнатной температуры. 

Тщательно взбить яйца с сахаром венчиком или с помощью миксера  

 

 



Тонкой струйкой влить молоко, постоянно взбивая смесь, она получится воздушной и 

объёмной 

 



Добавить муку, тщательно перемешать, чтобы не образовалось комочков 

 
* 

 



Тесто должно получится консистенции жидкой сметаны  

 

Выпекать блинчики на хорошо разогретой сковороде с небольшим количеством 

растительного масла по 2-3 минуты с каждой стороны. Блинчики получаются легкие, 

воздушные, как и в рецепте ажурные блины на дрожжах.  

 

 



Подготовить начинку: яблоки и лимон вымыть, очистить от кожуры и мелко нарезать   

 

На сковороде с тонким дном растопить несколько кусочков сливочного масла.  

 



Выложить в сковороду нарезанные яблоки и лимон, добавить две столовые ложки 

сахарного песка   

 

Протушить фрукты около 5 минут на среднем огне, постоянно помешивая до полного 

растворения сахарного песка  

 

  



 Снять сковороду с плиты, дать начинке остыть  

Начинить блины: выложить начинку на половину блина, накрыть другой половиной. 

Сложить угол к середине половинки, затем сложить еще раз как показано на фото  

 

Сложить все блинчики, разложить на тарелке, украсить по своему вкусу 

 



Блинчики на топленом молоке с яблочно-лимонной начинкой готовы!  

  

Так же можете попробовать приготовить нежные блины с шоколадом, рецепт с фото 
которых найдете на нашем сайте. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Блинчики с бананом и шоколадной глазурью 

Блинчики с бананом и шоколадной глазурью, сгущенным молоком и орешками – это не 

только красиво, но и очень вкусно. Обязательно попробуйте такую интерпретацию рецепта, 

если позволяют возможности и время. 

Итак, блинчики с бананом и шоколадной глазурью – рецепт с пошаговым фото 

Ингредиенты 

1) Молоко – 400 мл. 

2) Яйца куриные из холодильника – 2 шт. 

3) Сахарный песок – 3-4 чайных ложки. 

4) Растительное масло – 2 чайных ложки. 

5) Мука – примерно пять столовых ложек (тесто должно быть более жидкое, чем на оладьи). 

6) Бананы – в зависимости от количества порций. На одну порцию необходимо взять 1 

банан. 

7) Сливочное масло – 40 грамм. 

8) Сметана – 1 чайная ложка (можно и без нее). 

9) Сахарный песок – 2-3 чайные ложки. 

10)  Какао – 2-3 чайные ложки. 

11) Сгущенное молоко – для украшения. 

12)  Орешки – по вкусу. 

  

Приготовление 

  

 

 

 

 



Сначала мы приготовим обычные блинчики на молоке. Можно их заменить обычными 

постными блинами, но мы все таки сделаем традиционные. Для этого сделаем тесто. В 

миску наливайте молоко  

 

Добавляйте два куриных яйца. Можно использовать вместо куриных и перепелиные. 

 

  



Теперь насыпьте сахарный песок в зависимости от своих предпочтений.  

 

Налейте в тесто подсолнечное масло. Слишком много наливать не нужно. 

 



И постепенно добавляя пшеничную муку, венчиком взбивайте, чтобы получилось 

однородное тесто.  

  

Тесто готово. Теперь можно ставить сковороду на огонь, для первого раза смазать 

растительным маслом. 

 

 



Обжаривайте блинчики с двух сторон до появления золотой корочки. Выкладывайте 

блинчики на тарелку.  

 

Банан надо очистить и разрезать пополам.

 



Теперь половинку банана положите на  блин и начинайте заворачивать.  

  

Со второй половинкой поступите так же. Обрежьте лишний кусочек блина, чтобы 

получилось ровно и аккуратно. 

 



 

Теперь приготовим шоколадную глазурь. Для этого растопите в блюдце кусочек сливочного 

масла и добавьте немного сметаны. Можно сметану не добавлять. 

 



Положите какао.  

 

И добавьте сахарный песок или сахарную пудру. 

 



Хорошо перемешайте. Получилась шоколадная глазурь.  

 

Полейте глазурью блинчики. 

 



Полейте блины с бананом сгущенным молоком.  

 

Орешки очистите, и обжарьте на сковороде. Порежьте ножом. 

 



Посыпайте орешками блины и можете подавать к столу.  

 
* 

 

Так же, воспользовавшись нашими рецептами, вы можете приготовить блины с грибами. 



Блины на воде с салатной начинкой 

В многообразных способах приготовления блинов в качестве основы берут молоко или 

кефир, замешивают на дрожжах или бездрожжевым способом. Приготовление теста на 

воде – способ вроде бы незамысловатый - ни большого количества продуктов, ни 

специальных навыков выпечки блинов не требует, однако, результат получается по 

вкусовым качествам ничуть не хуже блинов с молочной основой. Этот способ хорош еще и 

тем, что справиться с таким тестом может и начинающая хозяйка, так как «блинов комом» в 

этом случае обычно не бывает.  

 

Блины на воде пластичные и мягкие, подаются с традиционными добавками: вареньем, 

сладкими соусами, сметаной, сгущенкой. Особенно хороши такие блины с несладкими 

начинками, а если нафаршировать их салатной массой, получится оригинальная закуска. 

Для блинов нам нужно: 1,5 стакана воды, 1 стакан муки, 1 яйцо, 0,5 ч. ложки соли, 0,5 ст. 

ложки сахара, 2 ст. ложки подсолнечного масла в тесто, подсолнечное масло для жарки. 

Растворяем в кипяченой воде соль и сахар, добавляем яйцо и все вместе взбиваем. 

  

 

 



Всыпаем муку, размешиваем вручную или блендером до полной однородности без 

комочков. В конце подмешиваем подсолнечное масло.  

 

 



Разогреваем сковороду (нужна специальная блинная сковорода или сковорода с 

антипригарным покрытием). На вилку накалываем кусочек несоленого сала и смазываем им 

сковородку. Можно также воспользоваться сырой картофелиной, которую обмакиваем в 

масло. Неполный половник выливаем на сковороду, покачиваем из стороны в сторону, 

чтобы тесто разлилось по всему дну сковороды тонким слоем. Время переворачивать 

обычно определяется по слегка завернувшимся краям блина.

  

Если предполагается, что фаршированные блины будут обжариваться вместе с начинкой, 

то со второй стороны поджаривать не надо, это будет сделано позднее с начинкой. Так как 

мы будем делать холодные блины с салатной массой, то обжариваем блинчик с двух 

сторон. 

 



Складываем блины в стопку, чтобы они размягчались и стали пластичными от тепла.  

Делаем салат, смешав кусочки вареной курицы, вареные яйца, сладкий перец и корейскую 

морковку. Заправляем майонезом. Кладем ложку салата на блин и заворачиваем его 

конвертом.  

  

Подаем блинчики холодными, разрезав пополам.  Получается сытная и вкусная закуска. 

 
Автор: Надежда Андрияхина 

 



Ажурные блины на дрожжах 

Чтобы испечь настоящие ажурные блины, потребуется немного умения и терпения от 

хозяйки, а также следования некоторым советам по приготовлению, зато результат станет 

для вас настоящим сюрпризом. Эти блины не только на вкус превосходны, но и своим 

видом хороши. Вид блинов на просвет очень напоминает тончайшее кружево мастериц. 

Ингредиенты: 0,5 литра молока, 2 яйца, 1 неполная ч. ложка соли, 1-2 ст. ложки сахара, 3 

стакана муки, 1 пачка моментальных дрожжей (11 г), 2 стакана кипятка, 2 ст. ложки 
подсолнечного масла в тесто, масло  для жарки. 

 

  

 

 

 

 

 

 



Подогреваем молоко до состояния чуть теплее парного, главное, чтоб не было горячим.  

  

В молоке растворяем соль с сахаром и взбиваем вместе с яйцами. 

Моментальные дрожжи  (например, «САФ-момент») высыпать в муку и перемешать. Нужно 

иметь в виду, что дрожжи могут быть разные, поэтому внимательно читаем на упаковке, 

куда добавлять дрожжи: в жидкость или муку. 

 

 

  



Всыпаем муку с дрожжами в молоко, замешиваем тесто достаточно густое, как на оладьи. 

Наливаем горячую воду в посуду, более широкую, чем та, в которой замесили тесто. 

Ставим посуду с тестом в горячую воду для того, чтобы подошло. Можно воспользоваться 

любым другим способом создания тепла для поднятия теста.  

  

Поднявшееся тесто, не тряся, очень аккуратно переносим на стол и ставим на полотенце. 

Кипятим воду.  

Вливаем кипяток в тесто, одновременно интенсивно его размешивая. Тесто станет жидким, 

блинным. Если покажется, что тесто густовато, то надо дать ему еще немного постоять, 

остыть и потом разбавить немного теплой водой. Кипяток больше не используем. 

Добавляем в конце подсолнечное масло.

 

 



Добавляем в конце подсолнечное масло.

 

Лучше сковороду смазывать, это помогает печь более красивые блины. Масло на сковороду 

лить нельзя, иначе блины будут рыхлые и собьются в ком. Смазываем сковородку кусочком 

сала (брать несоленое) или картофелиной, наколотой на вилку и смоченной подсолнечным 

маслом.  

  

Теста выливаем на сковороду столько, чтобы растекаясь по дну, оно распределялось 

тонким слоем. Здесь нужно приноровиться, как и к горению огня конфорки. Огонь должен 

быть умеренным, чтобы блин быстро не схватывался снизу, иначе есть риск получить 

блины комом. 



Лучше сковороду смазывать, это помогает печь более красивые блины. Масло на сковороду 

лить нельзя, иначе блины будут рыхлые и собьются в ком. Смазываем сковородку кусочком 

сала (брать несоленое) или картофелиной, наколотой на вилку и смоченной подсолнечным 

маслом.  

  

Теста выливаем на сковороду столько, чтобы растекаясь по дну, оно распределялось 

тонким слоем. Здесь нужно приноровиться, как и к горению огня конфорки. Огонь должен 

быть умеренным, чтобы блин быстро не схватывался снизу, иначе есть риск получить 

блины комом. 

 



Блинчики поджариваем с обеих сторон и укладываем стопкой на тарелку. Сливочное масло 

сделает наши блины особенно вкусными. Пока жарятся остальные блинчики, лучше 

закрывать тарелку крышкой.  

 

Эти блинчики хороши в любых видах: сдобренные маслом и посыпанные сахаром, с медом, 

сметаной, сладким соусом, вареньем. Также хороши с этими блинами и несладкие начинки: 

соленая рыба, икра и т.д. 

 



 
 

 

Автор: Надежда Андрияхина 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Блинный рулет с начинкой 

Сегодня я покажу, как из обычных блинов сделать прекрасный рулет с богатой начинкой. А 

ведь вам понадобится совсем немного ингредиентов. 

Нам потребуются для теста: 

- мука – 1 ст. 

- ваниль – щепотка 

- сахар – 1-2 ст. ложки 
- соль  

- яйца – 2 шт. 

- сода 0,5 ч. л. (погашенная уксусом) 

- кефир – 1 ст. 

- масло сливочное – 50 гр. 

- оливковое масло – 0,5 ст. л. 

Начинка: 

- вишня в собственном соку 

- банан – 2 шт. 

- творог – 250 гр. 
- сахар – 3 ст. л. (для творога) 

 

 

 



Приготовление теста. 

Взбиваем яйца с сахаром и ванилью. 

 
 

Добавляем кефир, муку, соду и тоже все взбиваем. Можно взбивать блендером. Если кефир 

густой, то можно разбавить его водой. Вот наше тесто и готово. 

 

 

 



Выпекаем блины. Нам нужны блины немного толще обычных, потому как потом все надо 

завернуть в рулет и пропечь в духовке. 

 
 

Растираем творог с сахаром и ванилью. 

 



Кладем первый блин, его смазываем творогом. 

 
 

 



Нарезаем банан кубиками. 

 
На блин добавляем на одну половину банан, а на другую половину вишню. Будет потом 

красиво выглядеть в разрезе. 

 



 
Сверху добавить еще один блин и тоже смазать творогом. Здесь творога можно побольше 

добавить. У вас должно так получиться: блин+творог-блин+с одной стороны банан, а с 

другой вишня-блин+творог. Начинку можете распределить по-разному. 

 



Заворачиваем нашу стопку блинов в рулет. Перекладываем в емкость, в которой будем 

запекать и сверху смазываем сливочным маслом. Получится около 3 рулетов.  

Отправляем их в разогретую духовку на 20 мин. Запекаем при температуре 1750С. 

 

Достаем из духовки. Даем ему остыть и нарезаем ломтиками.  

 



 

Можно посыпать шоколадом или полить соком вишни. Подавать также можно с шариками 
мороженого. Так тоже очень вкусно! Приятного аппетита!!! 

 

 

 

 



 

 
Автор: Алла Ильницкая 

 



Блинный торт 

Блинный торт – отличное угощение, которое понравится любителям блинов, шоколада и 

сгущенного молока. Такой десерт приготовить в домашних условиях проще простого. 

Ингредиенты 

1) Молоко – 300 мл. 

2) Вода – 150 мл. 

3) Соль и сахар – на ваше усмотрение. 

4) Яйца – 1 шт. 

5) Мука – сколько потребуется. 

6) Сгущенное молоко – для смазывания. 

7) Клубничное или малиновое варенье – для смазывания. 

8) Шоколад – 100 грамм. 

9) Киви, мандарины, вишни, орехи – для украшения. 

10) Растительное масло – для смазывания сковороды. 

Приготовление 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Для того чтобы сделать блинный торт, необходимо сначала приготовить тонкие блинчики. 

Для этого возьмите удобную, глубокую посуду и налейте в нее молоко.  

 
Долейте немного воды к молоку.

 



Вбейте одно яйцо в миску.  

 

Посолите, посахарите на ваш вкус. 

 



Постепенно добавляйте муку и взбивайте тесто.  

 

Оно должно получиться по консистенции как негустая сметана. 

 



Подготовьте сковороду, поставьте ее на тихий огонь и смажьте растительным маслом для 

того, чтобы первый блин не пригорел. Выливайте тесто в сковороду тонким слоем, 

обжаривайте с обеих сторон, чтобы блинчики получились золотистыми по цвету.  

 

Готовые блины складывайте на тарелку. 

 

  



Теперь займемся формированием торта. Для этого выложите один блинчик на тарелку и 

смажьте его малиновым вареньем.  

 
Положите чистый блин сверху.

 



И смажьте его сгущенным молоком.  

 

Затем снова смазываете малиновым или клубничным вареньем. 

 



И опять наливаете сгущенное молоко на блин и перемазываете.  

 

Потрите шоколад и высыпайте его на слой со сгущенным молоком. 

 



 

 

  



Возьмите один блинчик и смажьте его малиновым или клубничным вареньем. Из него мы 

будем делать рулет.  

 
Теперь заверните блин в рулет и порежьте его на кусочки.

 



Выложите маленькие рулетики на блинный торт.  

 

Разрежьте киви пополам, очистите его и порежьте кусочками. 

 



Выложите киви на тортик. Очистите мандарин и выложите несколько долек.  

 

 



 

 

  



Орешки очистите, поджарьте на сковороде и порежьте кусочками. Выложите на блин. 

Блинный торт готов!  

 

 



 

 



 

 



 

 



 

  

 Автор: Евгения Евтеева 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Блины с шоколадом и кокосовой стружкой 

Блинчики с шоколадом и кокосовой стружкой имеют просто божественный вкус, который 

не оставит равнодушным никого. Нежный десерт станет отличным завтраком или 

полдником. 

 

Ингредиенты 

 

1) Яйца – 2 шт. 

2) Молоко – 300 грамм. 
3) Соль, сахар – по вкусу. 

4) Мука – сколько нужно. 

5) Орехи – в тесто и для украшения. 

6) Шоколад – для украшения. 

7) Кокосовая стружка – для украшения. 

8) Мед – для смазывания блинов. 

 

Приготовление 

 

В миску вылейте молоко и разбейте яйца. Посахарите и насыпьте щепотку соли. 

 

 

 



Взбейте все ингредиенты. 

 

Добавьте в тесто тертые на терке орешки. 

 



Перемешайте тесто и добавьте муку. Взбейте. Подготовьте сковороду, смажьте маслом 

(растительным или сливочным) и обжаривайте блины с двух сторон. Должна появиться 

золотая корочка, значит, блинчики готовы. Возьмите один блин и посыпьте шоколадом. 

 

 



Сверните два блина в рулетики и выложите на тарелку. 

 

Возьмите еще один блинчик и смажьте медом. 

 



Заверните в рулетик, разрежьте пополам. 

 

И выложите с края от длинных рулетиков. 

 



Шоколад потрите на мелкой терке. 

 

 

Орехи тоже потрите на терке. 

 



Смажьте блин медом, заверните в рулетик и порежьте на маленькие кусочки. Выложите два 

кусочка по краям. 

 

Посыпьте блины шоколадом, орехами и кокосовой стружкой. 

 



Шоколадные блинчики с кокосовой стружкой готовы! 

 

 



 

 



 

 



 

 



 

 
 



Блины с карамелизированными фруктами 

Очень интересными на вкус будут блины с фруктами, которые вы карамелизируете. Все 

очень просто. Тесто можете приготовить самое обычное блинное, испечь блины, а вот с 

фруктами немного поколдуем. Но все по порядку. 

 

Нам потребуются вот такие ингредиенты. 

 

Для теста: 

 
- мука – 1 стакан 

- яйца – 2-3 шт. 

- молоко – 1 стакан 

- ваниль – щепотка 

- соль – по вкусу 

- сахар – 2 ст. ложки 

 

Для начинки: 

- изюм – 3/4 стакана 

- яблока - 4-6 шт. 
- сахар – 1/3 стакана 

- корица – 0,5 ч. ложки 

- сок 1 лимона 

- вода – 1/3 стакана. 

 



Готовим воздушное тесто для блинов. И я вам приведу, как пример, рецепт своего теста, а 

вы уже сами решайте, подойдет оно вам или нет. Ведь у каждой хозяйки есть ее любимый 

рецепт. 

 

Отделяем белки от желтков. Отставляем их в сторону на некоторое время и начинаем 

работать с желтками. Растираем их с сахаром и добавляем молоко. Все взбиваем в пену. 

 
 

Далее просеиваем муку и тоже отправляем к желткам. Все взбиваем. Теперь приступаем к 

белкам. Взбиваем их в пену. И добавим к тесту. Аккуратно ложкой вмешаем их в тесто и все 

готово. Можно печь блины. 

 

 



Равномерно распределяем тесто на сковороде. Жарим блины с двух сторон. 

 
 

Пока жарятся блины, займемся начинкой. Очистим яблока и нарежем небольшими 

кубиками. Промоем изюм теплой водой и добавим к яблокам в небольшую кастрюльку или 

лучше брать сковороду. Туда же добавим сахар, корицу и сок лимона.  

 

 

 



Заливаем водой и ставим на огонь. Накрываем крышкой и ждем, пока яблоки пустят сок. 

 

Как только закипят наши яблоки, надо убавить огонь и снять крышку. Варим их еще минут 

десять. Пока наша смесь не начнет густеть и превращаться в карамель. Отключаем и ждем, 

пока немного остынет. 

 

 



Теперь перекладываем часть начинки на блин и заворачиваем конвертом. 

 

 



Ждем, пока они немного пропитаются, нарезаем половинками и подаем к столу. 

 

 

Можно также посыпать шоколадом. И подавать к чаю. 

 

Приятного аппетита!!! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 



 

 
Автор: Алла Ильницкая 

 



Блины с кремом и ягодами 

Это мой любимый рецепт. Да и не только мой. Готовить его довольно легко и быстро. А вкус 

просто божественный. Как только вы их приготовите, все ваши родные и близкие будут 

считать их самыми вкусными блинами, какие они только кушали.  

 

Начинаем приготовления.  

 

Подберем необходимые ингредиенты. 

 
Для теста: 

- молоко – 200 мл. 

- яйца – 2-4 шт. 

- мука – 200 гр. 

- соль 

- масло сливочное – 50 гр. 

 

Для начинки: 

- сметана – 200 гр. 

- сахар – 4-5 ст. ложек 
- вишня в собственном соку 

- шоколад 

 

 



Замешаем тесто для блинов. Отделяем белки от желтков. Взбивать мы их будем по 

отдельности. Так получится нежное тесто. 

 

Растираем желтки добела. 

 



Вливаем наше молоко к ним. И взбиваем венчиком в пышную пену. Можно все операции 

делать блендером или миксером.  

 

Растапливаем сливочное масло и добавляем к яйцам, а также добавим муку. Можно 

конечно добавить и какао (1 ст. ложка), блины будут немного темноваты и с привкусом 

шоколада, но я этого не делала. Это кому как нравится.  

 



Теперь в крепкую пену взбиваем белки и добавляем по одной ложке к тесту. Осторожно 

вымешиваем ложкой тесто, что бы не разрушить рыхлость белков. 

 

И получаем нежное тесто для блинов. Можно их начинать жарить на сковороде.  

 



Обжариваем с двух сторон до характерного цвета. Вот блинчики готовы. 

 

Теперь готовим сливочный крем. Отмеряем сметану и взбиваем с сахаром.  

 



К крему добавляем вишню, которую предварительно отжали от сока, перемешиваем и 

получаем ягодный крем. 

 

Берем блин. На него сверху по всей ширине блина выкладываем крем и заворачиваем. 

 



 

Можно заворачивать рулетом или конвертиком. Кому как удобнее. Как по мне, так лучше 
заворачивать конвертом. Ведь внутри крем и нам надо, что бы он не вытек. Оставляем 

блины пропитаться. На это уйдет около часа, а то и двух. 

 

 

 



Разрезаем, можно украсить оставшимся кремом и вишней. Если нет, то ничего страшного. 

Они и так очень вкусные. 

 



И самое главное, не забудьте посыпать тертым шоколадом. Тогда вкус будет необычный.  

 

Приятного аппетита! 

 

 
 

Автор: Алла Ильницкая  
 

 



Быстрые блинчики с бананом 

Это, наверное, любимое лакомство моих деток. Так как в состав входит банан, да еще не 

порезанный на кусочки, а целый, как бы обернутый блинчиком. Это очень вкусно. Всем 

рекомендую попробовать. А готовится он довольно таки быстро. 

 

Все, что вам потребуется: 

- банан (количество из расчета 1 средний банан на три блинчика, а большой банан на 4 

блина) 

- молоко – 220 гр. 

- мука – 7 ст. ложек (или 200 гр.) 

- яйца – 2-4 шт. 

- ваниль (по желанию) 

- соль – щепотка  

- оливковое масло 

- сахар – 2 или 4 ст. ложки (если любите сладкие блинчики, то можно больше добавлять 

сахара, помните, если блины слишком сладкие, то они будут приставать к сковороде, так 
что выбирайте золотую середину) 

 

 

 



Приступаем к приготовлению. В емкость для взбивания разбиваем яйца и добавляем сахар, 

также можно добавить ваниль.  

 

Растираем яйца с сахаром до появления пены, или взбиваем до тех пор, пока сахар не 

растворится. Теперь можно добавить молоко и снова взбить. Получится вот такая 

воздушная смесь. 

 



Теперь отмеряем и добавляем муку. Ее заранее надо просеять (обогатить кислородом). 

Тогда и блины получатся воздушными. 

 

Я взбиваю все венчиком блендера. Так у меня на приготовление блинного теста уходит 

меньше времени. Собственно говоря, оно уже и готово. 

 



На сковороду капаем капельку подсолнечного масла и обжариваем блины до золотистого 

цвета. Правда, подсолнечное масло можно добавить и в само тесто, тогда не надо будет 

добавлять его на сковороду. А можно растопить немного сливочного масла и тоже добавить 

к тесту. Здесь уже по желанию. 

 

 



На разделочную доску берем первый блин. Разрезаем банан на 4 части (один раз пополам 

и вдоль). Берем 4 часть банан и кладем на блин. 

 

Можно посыпать немного шоколадом (так вкуснее). И завернуть в рулет. 

 



Нарезать рулеты кусочками. Сверху, по желанию, тоже можно посыпать тертым шоколадом. 

Вот вашим сластенам блинчики и готовы. Подаем к чаю и наслаждаемся нежным вкусом 

блинов. Приятного аппетита!!! 

 

 



 

 
 
 

Автор: Алла Ильницкая 

 



Вкусные блины с фруктами 

Блины с фруктами – вкусный и полезный десерт, который порадует как взрослого человека, 

так и ребенка. 

 

Ингредиенты 

 

1) Яйца – 2 шт. 

2) Сахар – три столовые ложки. 

3) Молоко – 300 грамм. 
4) Корица – по вкусу. 

5) Мука – столько, сколько нужно будет. 

6) Банан – половинка. 

7) Киви – 2 шт. 

8) Мед – полить сверху и смазать блины. 

9) Орехи – для украшения 

10) Вишня – для украшения. 

11) Изюм – для украшения. 

12) Соль – по вкусу. 

 
Приготовление 

 

Положите в миску яйца и сахар. 

 



Хорошо взбейте их венчиком в течение трех минут. 

 

Теперь добавьте молоко и корицу. Посахарите и посолите. 

 



Добавляйте муку и замешивайте тесто. 

 

Тесто должно быть такой консистенции, чтобы можно было хорошо наливать его в 

сковороду. 

 



Подготовьте сковороду, смажьте ее растительным или сливочным маслом и обжаривайте 

блины с обеих сторон. Пока блины будут жариться, подготовим фрукты. Очистите и 

порежьте киви и банан. 

 

Возьмите готовый блин, сложите его пополам. 

 



Положите сбоку один кусочек киви. 

 

Заверните блин и в серединку положите 3-4 кусочка банана и смажьте их медом. Закройте и 

заверите. 

 



Остальные блинчики начините точно также и выложите на тарелку. 

 

На каждый блинчик положите по кусочку банана, киви и по одной вишенке. 

 



Возьмите один блинчик и смажьте его медом. 

 

Заверните его в рулетик. 

 



И порежьте рулетик на маленькие кусочки. 

 

Выложите маленькие рулетики на то место, на котором не было блинчика. И в середине из 

вишен выложите цветочек. Сбоку от блинов положите по два кусочка банана. 

 



На каждый кусочек банана положите по одной изюминке и полейте все блины медом. 

 

 



 

 

 



На маленькие рулетики положите мелко нарезанные орехи. Блины с фруктами готовы! 

 

 



 

 

Автор: Евгения Евтеева 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Блины с вареньем и шоколадом 

Сладкие блины с вареньем и шоколадом станут отличным дополнением к чаю или кофе. 

Любители сладкого обязательно оценят такой рецепт. 

 

Продукты 

 

1) Молоко – 400 грамм. 

2) Яйца – 1 шт. 

3) Корица – по вкусу. 
4) Мука – сколько необходимо для теста. 

5) Лимонный сок – столовая ложка. 

6) Подсолнечное масло – 1 ст. ложка. 

7) Абрикосовое варенье – для начинки. 

8) Персики и вишня – для украшения. 

9) Орехи и шоколад – на ваше усмотрение для начинки и украшения. 

10) Соль, сахар – по вкусу. 

11) Черничное варенье – для украшения. 

 

Приготовление 
 

В миску или кастрюлю вылейте молоко и добавьте яйцо. 

 

 

 



Насыпьте немного корицы и ложку подсолнечного масла. 

 

Добавляйте немного муки и хорошо замешивайте тесто. 

 



Капните ложку сока лимона. 

 

Добавляя еще нужное количество муки, замесите тесто, чтобы оно было не сильно жидким, 

но и не сильно густым. 

 



Наливайте тесто, приподнимая немного сковороду, которую предварительно можно смазать 

подсолнечным маслом. Обжаривать надо с обеих сторон блина, чтобы появилась золотая 

корочка. 

 

Подготовьте персик для украшения. Разморозьте, если надо, и порежьте дольками. 

 



Подготовьте любое варенье. Только он должно быть густым, чтобы не потекло. 

 

Разморозьте вишню для украшения. 

 



Орешки надо почистить, поджарить на сковороде и мелко порезать. 

 

Шоколад нарезаете длинными ломтиками. 

 



В это время ваши блинчики уже будут готовы. Выложите их на тарелку. 

 

Возьмите один блинчик и смажьте его вареньем. 

 



Заверните первую часть блина. 

 

Выложите немного шоколада на верхнюю часть и немного орешков на нижнюю. 

 



Теперь заверните его, чтобы получился прямоугольник. 

 

 



 

Заверните точно также еще три блины и выложите их на тарелку. Сверху каждый украсьте 

двумя дольками персика и одной вишенкой. 

 



Сверните несколько блинов рулетиками и порежьте их на порционные кусочки. Выложите их 

на тарелку к остальным блинам. Посыпьте сверху каждый блинчик шоколадом и орехами. А 

на маленькие рулетики положите немного черничного варенья. 

 

Блины с вареньем и шоколадом готовы! 

 



 

 



 

 



 

 

 

Автор: Евгения Евтеева 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Блинчики – «Фруктовые роллы» 

Одним из замечательных рецептов приготовления блинчиков есть приготовление 

фруктовых роллов. Они очень вкусные и нежные. А на их приготовление не уйдет много 

времени. 

Сначала подготовим необходимые продукты. 

Для теста: 

- яйца – 2 шт. 

- мука 1,5-2 ст. 

- молоко – 2 ст. 

- ваниль 

- подсолнечное масло 

Начинка: 

- сметана – 200 гр. 

- сахар – 1/3 стакана 

- ваниль 

- яблоко – 2 шт. 

- банан – 2 шт. 

 



Начинаем приготовление теста. Для начала отделяем белки от желтков. И по отдельности 

все взбиваем. Белки отдельно в пышную пену, а желтки отдельно с сахаром и ванилью.  

 
К желткам добавляем молоко и муку. Перемешиваем. Получаем однородное тесто.

 



Теперь можно добавить белки и получим хорошее тесто для блинов. Блины получаются 

тонкими, но и не рвутся. А на вкус – великолепны. Их можно кушать и без начинки. Но мы не 

будем. Ведь мы хотим с них сделать фруктовые роллы.  

  

 Жарим блинчики с двух сторон на сковороде. Каждый раз подливаем капельку масла. Или 

добавить это же масло в тесто и жарить на тефлоновой сковороде. Так даже удобнее. 

 



Жарим целую стопку блинов. Что бы края не подсыхали, а оставались мягкими, накрывайте 

готовые блины полотенцем.  

 

Теперь приступаем к начинке.  Взбиваем сметану с сахаром и ванилью в пышный 

сливочный крем. 

 

  



 Яблоки и бананы нарезаем небольшими кубиками.  

 

Теперь смазываем блин полностью кремом. 

 



 И выкладываем по всей ширине фрукты (яблоки, перемешанные с бананами).  

 

Заворачиваем конвертиком и даем постоять ночь. 

 



 

Затем нарезаем их кусочками – роллами. 

 



 

Можно украсить оставшимся сливочным кремом… 

 



… или тертым шоколадом.  

 

А также можно украсить, добавив вишенку или два шарика мороженного. Но это уже на ваш 

вкус. Приятного аппетита!!!

 



 

 
 

 
Автор: Алла Ильницкая 


