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1. Введение
«Если у нас до сих пор и нет

 научных работ относительно блинов,

 то это объясняется просто тем, 

что есть блины гораздо легче,

 чем ломать мозги над ними». 
                             А. П. Чехов
Мы любим и всегда с удовольствием едим блины. Знаем, что это традиционное блюдо на Масленицу. Но в этом году в период Масленичной недели наши мамы были сильно заняты и нам пришлось печь блины с бабушками. 
У нас возникли вопросы:
1. Что это за блюдо блины и когда блины появились на Руси?

2. Почему блины – символ Масленицы?

3. Из чего пекут и с чем  блины подавались на Руси?

4. Что необходимо для того, чтобы блин был красивый, румяный, вкусный, не прилипал к сковороде?

5. Сохранилась ли традиция печь блины в современных семьях?

6. Дорогое ли это удовольствие?

7. Подсилу девочкам  и мальчикам моего возраста печь блины самим?
Эти вопросы стали актуальными для нас. Нам захотелось узнать рецепты приготовления блинов кулинаров, бабушек и мам и научиться их готовить. На эти вопросы мы попытались ответить в своей работе. 
Цель: научиться готовить блины.

Задачи:
1. Изучить литературу о блинах

2. Использовать на практике рецепты кулинаров, бабушки и мамы приготовления блинов
3. Создать буклет рецептов кулинаров, бабушки и мамы приготовления блинов.
Гипотеза моего исследования: предположим, что блины готовить сложно и  существуют только 2  рецепта приготовления блинов – бабушкин и мамин.
Методы исследования:
-
Поисковый (изучение литературы и информации в сети Интернет по теме);

-
Интервью (консультация с бабушкой);

-
Изучение литературы о блинах и использование на практике рецептов кулинаров, бабушки и мамы приготовления блинов

Объект исследования: блины
Практическая значимость нашей исследовательской работы заключается в составлении буклета рецептов приготовления блинов кулинаров, бабушки и мамы.
2. Основная часть
2.1. Из истории о блинах
· Блин (по Далю) - род хлеба из жидко растворённого теста, поджаренного лепёшкой на сковороде. 

· Блин(по Ожегову) - тонкая лепёшка из жидкого теста, испечённая на сковороде.

· Блин - блюдо, приготавливаемое из жидкого дрожжевого  теста. 

· Блины пекли в русских печах, и их не надо было переворачивать, поэтому о блинах говорят печь, а не жарить.

Первое упоминание о блинах относится к VIII веку до н.э. На стоянке кривичей, найденной археологами вблизи озера Ильмень, из черепков, обнаруженных в выгребных ямах, восстановлена посуда. Среди осколков глиняных кувшинов встречались и фрагменты плоских блюд.
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Предполагают, что такого рода посуда использовалась для хранения пирогов, а также блинов. Считается, что самым распространенным блюдом из теста после хлеба были блины.

Кривичи упоминаются, как одно из славянских племён (Κρίβησκαν) на полуострове Пелопоннес, (Греция)
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и Кривичи являются одними из предков  этрусков, основавших Рим в VIII веке до н.э., считает доктор философских наук Валерий Чудинов ав VIII
Из всего множества племен, существовавших в те времена в Европе, посуда такой формы встречалась только у славян, а именно у кривичей. 
Историки-этнографы предполагают, что появление блинов связано с народными языческими обрядами. Так, у древних славян те времена существовало множество богов. Например, бог Солнца – Ярило,
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 бог плодородия – Даждьбог, Перун – бог молнии и грома.
Идол - изображение божества или духа, служащее объектом религиозного поклонения. Круглый, горячий блин - символ яркого солнца.
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 По результатам исследований русских историков, дрожжевой блин появился на рубеже 1005-1006 годов. Поэтому в 2006 году русскому блину исполнилось 1000 лет. 
Вывод: Узнали, что блины, как блюдо пришли на Русь благодаря  кривичам,  славянским племёнам (Κρίβησκαν) с полуострова  Пелопоннес (Греция)
Слово «блин» имеет явную связь с древнеславянским «млин», обозначающем изделие из молотого зерна. В украинском языке слово «млин» существует и сегодня – так называют мельницу. Историки практически уверены, что еще в языческие времена блины были непременным атрибутом празднования Весеннего солнцеворота – поворотной точки, символизирующей победу дневного света над долгими зимними ночами. Возможно, поэтому данный жизнерадостный продукт парадоксальным образом оказался связан с поминальными обрядами (ведь Весенний солнцеворот символизировал смерть Зимы). 
Вывод: И так, мы выяснили, блин – это тонкая лепешка из жидкого теста, испеченная на сковороде. Блин появился на Руси на рубеже 1005 – 1006 годов.
2.2 . Блин – символ Масленицы
Не зря в народе говорят: «Это Масленица идет, блин да мед несет»
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В первую очередь блины, безусловно, ассоциируются с Масленицей. У нас в городе ежегодно празднуют Масленицу, проводятся конкурсы «Сударыня Масленица» и «Всем блинам – блин!».И этот год не стал исключением. 
Люди разных национальностей нашего города 26 февраля пришли на площадь отведать вкусных блинов, посмотреть, как сжигают чучело Масленицы. 
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Мы с бабушкой тоже приняли участие в городском конкурсе блинов, угощали 
блинами всех. Получили заслуженные награды – дипломы от ГКЦ «Планета».
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Недаром говорят: «Без блина – не Масляна». Масленица — это древний славянский праздник, доставшийся нам в наследство от языческой культуры, сохранившийся и после крещения Руси. Масленица выпадает на неделю, предшествующую Великому посту. Масленица — это, прежде всего, обильная и сытная пища, а также хороводы, песни, пляски, игры, ну и символическое сожжение чучела. С принятием христианства Церковь привязала этот изначально языческий ритуал проводов Зимы к Великому посту. Масленичная неделя стала предварять пост и получила название Мясопустной. Что касается блинов, то их ели всю неделю – беспрерывно и в невообразимых количествах!

Каждый день на масленичной неделе имеет своё название:

Понедельник – встреча.

К первому дню Масленицы устраивались общие горы, качели, столы со сладкими яствами. Дети ладили утром соломенную куклу- Масленицу да наряжали её.

Вторник- заигрыши.

С утра девицы и молодцы приглашалипокататься на горах, поесть блинов. Здесь братцы высматривали невест, а сестрицы поглядывали украдкой на суженых.

Среда – лакомка.

В среду тёщи приглашали своих зятьёв к блинам, а для забавы любимого зятя созывали всех родных.

Четверг- широкий четверток, разгул, перелом.

Катались по улицам, выполняли всякие обряды, творили кулачные бои. Возили на санях мужика с вином и калачами. Сходились в назначенное место пить пиво и петь песни.

Пятница- тёщины вечёрки.

В этот день зятья угощали блинами своих тёщ, иногда- и всю родню. Зять обязан был с вечера лично пригласить тёщу.

Суббота- золовкины посиделки.

Молодая невестка приглашала своих родных к себе. В этот день дети строили на реках, прудах и полях снежный городок с башнями и воротами, затем ватага разделялась пополам: одни охраняли городок, другие должны были силой взять его.

Воскресенье- проводы Масленицы, прощанья, целовник.

Обычаи последнего дня Масленицы связаны с культом предков. Проводы Масленицы и прощание сопровождались различными обрядами. Соломенную куклу- «Масленицу»- торжественно сжигали, а пепел от чучела рассеивали по полю, чтобы придать силу посеву, будущему урожаю. Прощание между родными и знакомыми происходит вечером. Прощание завершалось поцелуем. В этот день прощаются все обиды и оскорбления.

Вывод: Ни один день масленичной недели не обходится без блинов.
Отвечая на вопрос – Сохранилась ли традиция печь блины в современных семьях, мы провели исследование.

Предложили одноклассникам анкету:

Анкета:
1. Назови весенний русский национальный праздник.

2. Нравится ли он тебе? Почему?

3. Какое блюдо- символ этого праздника?

4. Нравится ли тебе это блюдо?

5. Кто обычно его готовит в твоей семье?

6. С чем вы его едите?

7. Знаешь ли ты рецепт приготовления этого блюда?

В анкетировании участвовало 24 человека.

Результаты следующие:

1. 14 человек назвали Масленицу (60%), 4 человека- День Победы(16%), 2 человека- Пасху (8 %), 4 человека- не ответили(16 %).

2. Всем, кто назвал Масленицу- 14 человек(100%) этот праздник нравится, 2 из них (14%) потому что на нём весело, 6 (42%)- потому что много блинов, 4(28%)- потому что справляют всей улицей, 2(14 %)- воздержался от объяснений.

3. Все 24 человека (100 %) назвали блины символом этого праздника.

4. 20 человек(83%) ответили, что им это блюдо нравится, а 4 человека (17 %)- очень его любит.

5. 20 человека(83%) ответили, что блины готовит мама, 4человека(17 %) готовят блины вместе с мамой(девочки).

6. 12 человек (50 %) едят блины с вареньем, 2 человека (8 %)- с маслом, 6 человека (36%)- со сгущёнкой, 4 человека(16, %)- с чаем.

7. 4 человека(17 %) знают рецепт приготовления блинов, даже назвали основные продукты: яйца, молоко, мука.

· Наши  друзья и знакомые знают русские народные обычаи и они им нравятся;

· Традиция печь блины сохранилась во всех семьях моих одноклассников, даже мусульманских;

· Блины им нравятся так же как и мне;

· В основном блины пекут мамы, а также некоторые девочки помогают им;

· Если девочки сами пока ещё не пекут блины, то наверняка знают из чего замесить тесто. 
Вывод: Оказалось, что во всех семьях наших одноклассников на Масленицу пекут блины. Значит, традиция сохраняется.
2.3. Технология выпечки блинов

Во многих семьях блины начинали печь с понедельника. Каждая хозяйка имела свой рецепт приготовления блинов и держала его в секрете от соседей. Обычно блины пеклись из гречневой или пшеничной муки, большие - во всю сковороду или с чайное блюдце, тонкие и лёгкие. К ним подавались разные приправы: сметана, яйца, икра, снетки и т.д.

Пекли их и ржаные, и пшеничные, и гречневые, и яичные, и овсяные.Из кислого на дрожжах теста - блины, а из пресного, на молоке и яйцах – блинцы, блинчики, блинки, блиночки. Готовили и блинчатые пироги. 
С чем только блины не ели: и с икрой, и с сёмгой, и с сыром, огурцами, творогом, рублеными яйцами.
Вывод: Выяснили, что блины пекут из различных видов муки и подают на стол с разными приправами и начинками.

Рецептура разная, а технология выпечки одна – полужидкое тесто осторожно, чтобы не опадало, набирали деревянными ложками и лили на раскалённые смазанные маслом сковороды. Смазывали половинкой луковицы или сырой картофелины, наколотой на вилку, чтобы слой был ровным. Сковороды для выпечки блинов не мыли, а очищали: насыпали на них соль, прокаливали и вытирали, потом смазывали растительным маслом, вновь прогревали до образования дыма и протирали. Если этого не сделать, то «комом» может получиться не только первый блин, но и все остальные. Разогретые сковороды смазывают несолёным шпиком или кухонным жиром и наливают тесто. Когда одна сторона зарумянится, блин переворачивают. Румяным блин становится от того, что происходит карамелизация сахаров и образование мелансоидинов (от греческого «меланос» - смуглая).

Обратите внимание - о блинах говорят «печь», а не жарить. Это отклики старины: раньше блины пекли в русских печах, и их не надо было переворачивать.
3. Практическая часть

Раньше мы никогда не пекли блины, только смотрели и любили их есть.В наших семьях традиционно пекут блины (это мы  узнали, когда изучали разные рецепты). Очень вкусные блины получаются у наших  бабушек. Мама делает блины с начинкой из творога, повидла, мясного фарша. Блины у них вкусные, румяные. Было очень интересно самой попробовать ихприготовить, угостить свою семью. 

Бабушки рассказали нам свои секреты приготовления блинов: (алгоритм)
1.
Приготовить необходимые продукты:   яйца,  сахар, соль,  холодное молоко, муку.

2.
Взбить яйца с сахаром, солью, добавить половину молока, всыпать муку и размешать до получения однородной массы. 

3.
Помешивать тесто, постепенно влить оставшееся молоко.

4.
Смазать специальную сковороду растительным маслом и поставить на плиту. 

5.
На нагретую  сковороду налить тесто тонким слоем. 

Мы  решили испробовать несколько рецептов приготовления блинов: кулинара, бабушки, мамы и наш. Результаты практической работы представлены в таблице.

	Критерии
	Рецепт кулинара
	Рецепт кулинара
	Рецепт мамы
	Наш рецепт

	Индигриенты  теста
	- 6 яиц

- 4 стакана молока

- 5 стаканов пшеничной муки 

- 2 ст. ложки сахара

- 200 г сливочного масла

- 1 ст. ложка соли

- 50 г дрожжей

- 1,5 стакана сливок
	- 4 стакана молока

- 3 стакана гречневой муки

-  соль по вкусу

-  25 г дрожжей


	- 2 яйца

- 4 стакана молока

- 300  гр. пшеничной муки

- 50 г сахара

- 50 г растительного масла

- соль по вкусу

- 25 г дрожжей


	- 2 яйца

- 4 стакана молока

- 300  гр. пшеничной муки

- 50 г сахара

- 50 г растительного масла

- 50 г сливочного масла

- соль по вкусу

- пищевая сода (на кончике чайной ложки)

- 100 г сгущёного молока

	Рецепт приготовления
	В эмалированную кастрюлю всыпать муку, влить 2 стакана тёплого молока, предварительно разведя в нём дрожжи. Поставить в тёплое место. Когда тесто подойдёт, размешать  его деревянной ложкой, влить остальное молоко, всыпать пшеничную муку, перемешать. Вновь поставить в тёплое место. Когда подойдёт второй раз, добавить яичные желтки, растерев их с растопленным сливочным маслом, сахаром, солью, перемешать. Взбить сливки, добавить яичные белки и взбить.


	В эмалированную кастрюлю влить полстакана тёплого молока, развести в нём дрожжи. Постепенно, при непрерывном помешивании всыпать в кастрюлю с молоком 2 стакана муки, хорошо размешать, накрыть полотенцем, поставить в тёплое место. Когда тесто подойдёт, добавить остальную муку, молоко, соль и вновь поставить в тёплое место. Сковороду смазать растительным маслом (1 чайная ложка) и печь блины
	В эмалированной кастрюле взбила яйца с сахаром, солью, добавила половину молока, всыпала муку и размешала до получения однородной массы.

Помешивая тесто,

постепенно влила оставшееся молоко.

Сковороду смазать растительным маслом (1 чайная ложка) и печь блины.
	В эмалированной кастрюле взбили яйца с сахаром, солью, добавили половину молока, всыпали муку и размешали до получения однородной массы.

Помешивая тесто,

постепенно влили
оставшееся молоко.

Смазали специальную сковороду растительным маслом и поставили на плиту.  Когда сковорода нагрелась, налили тесто тонким слоем. 

Блины получились красивые и вкусные.

Но для нас блины показались не совсем сладкими и я добавили в тесто 100 гр. сгущенного молока. 

	Стоимость продуктов (1 порция)
	222 рубля

40 копеек
	59 рублей 

50 копеек
	83 рубля 

41 копейка
	80 рублей

	Время приготовления 
	2 часа
	1 час
	30 минут
	45 минут

	Результат
	Блины по данному рецепту смогла приготовить, трудно было отделить  яичные желтки от белков
	Блины по данному рецепту смогла приготовить, затруднений не было.


	Блины по данному рецепту смогла приготовить, затруднений не было.


	Блины по своему рецепту смогли приготовить, затруднений не было.



	Вывод
	Блины вкусные, но

самые дорогие и затрачено больше времени, чем на приготовление других блинов.
	Блины вкусные, но не сладкие, зато  самые дешевые.
	Блины вкусные и румяные. Затратила времени на приготовление меньше, чем на другие блины.
	Получились самые сладкие блины. 


К счастью, даже первый блин не получился комом. Блины получились красивые и вкусные. Мы сложили каждый блин вчетверо, выложили их на красивое блюдо, посыпали сверху сахарной пудрой. Пригласили свои семьи отведать своё угощение.  

4. Заключение
Работая над проектом изучили информацию о блинах, узнали, что рецептов по приготовлению блинов очень много.
Использовали на практике рецепты кулинара, бабушки и мамы по приготовлению блинов,  научились их готовить, создали свой рецепт. 
Составили буклет рецептов «Блины», в который разместили 4 рецепта (кулинара, бабушкин, мамин и свой), создали сборник из 54 рецептов.
Поняли, блины готовить сложно только новичку. А когда поймешь, попробуешь, получится. Было бы желание. 

Гипотеза нашего  исследования не подтвердилась. Научится готовить блины не сложно и существует не два рецепта (бабушки и мамы) приготовления блинов, их больше 50 видов.
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Приложение
Русские пословицы и поговорки о блинах
1. Без блина - не масленица, без пирога - не именины.
2. Блин и без масла в рот лезет.
3. Блины да оладьи - замотались сватьи.
4. Блинцы, блинчики, блины, как колеса у Весны.
5. Блины пекла, да со двора стекла.
6. В блин ломоть завернуть.
7. Блин брюху не порча.
8. Блин добро не один.
9. Блин не клин, брюха не расколет.
10. Где блины, тут и мы; где с маслом каша, тут место наше.
11. Матушка прислала попросить мучки да молочка, сковородочки да подмазочки, хочет блины печь, а помазок у нас свой есть.
12. Не корми блином, напои прежде водой .
13. Не подбивай клин под овсяный блин - поджарится и сам свалится.
14. Не рад и блину, как кирпичом в спину.
15. Первый блин – комом.
16. Скоро только блины пекутся.
17. Сухой блин горло дерет.
18. Это Масленица идет, блин да мед несет.
19. Тот же блин, да на другом блюде. 
20. Блин и без масла в рот лезет 
21. Блин не клин, брюха не расколет.
22. Продал душу ни за овсяный блин.
23. Где блины, тут и мы; где оладьи, там и ладно.
24. Дело блин блином не вышло.
25. Надолго ли собаке горячий блин?
26. У приздничного стола блинов – что дерево без листьев.
27. У богатого блины горой, а у бедного – с дырой.
Сборник рецептов блинов

 «Блины»
         Скороспелые гурьевские блины-возьми 1кг пшеничной муки, 10 яичных желтков и 200г сливочного масла, положи в кастрюлю и тщательно перемешай, разведи кислым молоком, потом положи в тесто взбитые белки, опять перемешай. А теперь пеки! 

         Рисовые блины-сначала надо разварить 400г риса в молоке, потом протереть сквозь сито, добавить 400г пшеничной муки, развести молоком, но не очень жидко, а как для оладий, добавить 50г дрожжей и поставить в тепло, чтоб тесто поднялось. А ты тем временем разотри 100г сливочного масла с 4 желтками, а охлажденнные белки, взбей в пену. Когда тесто поднимтся, выложи в него желтки и белки, перемешай, посоли и дай еще раз подняться. Теперь можешь печь. Лучше-на маленьких сковородков.

       Овсяные блины- в старину их готовили из овсяной муки, но можно сделать проще: сварить жидкую овсяную кашу, протереть её через сито , добявить яйцо, соль, размешать и испечь тонкие блины. Очень вкусно со сметаной! А продукты тебе нужны такие: овсянка-30г, молоко-250, сахар-1 столовая ложка, яйцо-1, масло топленое-1 столовая ложка.

 
Обычные блины- слегка подогреть стакан молока, растворить в нём дрожжи(20 гр.), добавить муку(400 гр.), размешать. Полученное тесто поставить в тёплое место, дать подойти. Подогреть 1,5 стакана молока, растопитьь в нём 40 гр. масла, прибавить соль, сахар, 3 яичных желтка, всё тщательно перемешать, присоеденить к подошедшему тесту, снова перемешать. Перед выпечкой блинов в тесто ввести хорошо взбитые белки.


Блины- скородумки- 125 гр. муки, 0,5 л. молока, 30 гр. сахара, 3 гр. соли, 20 гр. растительного масла. Желтки, соль, сахар взбить венчиком или в миксере, во взбитую массу ввести молоко, затем муку, всё тщательно перемешать, добавить растительное масло и взбитые в пену белки, ещё раз всё перемешать и выпекать блины. Вместо свежего молока можно использовать кислое молоко, простоквашу, кефир, ряженку и другие кисломолочные продукты.


Гречневые блины- более позднее изобретение. Добавление гречневой муки не только придаёт блинам особый вкус и аромат, но и повышает их пищевую ценность, обогащет белком, витаминами группы В. Из молока(0,5 л.), пшеничной муки(75 гр.), дрожжей(20 гр.) и соли замесить опару, поставить её в теплое место 1-1,5ч. В готовую опару всыпать гречневую муку(75 гр.), тесто взбить до получения однородной массы, затем добавить в него взбитые желтки(2яйца) и растительное масло(20 гр.), перемешать и поставить в теплое место на 1ч. После того, как тесто поднимется, ввести в него взбитые  белки и снова перемешать. Выпечь блины. Готовые блины подать горячими с маслом.


   Постные блины- 4 стакана гречневой муки, 4,5 стакана молока, 25 гр. дрожжей, соль по вкусу. В эмалированную кастрюлю влить полстакана тёплого молока, развести в нём дрожжи. Постепенно, при непрерывном помешивании всыпать в кастрюлю с молоком 2 стакана муки, хорошо размешать, накрыть полотенцем, поставить в тёплое место. Когда тесто подойдёт, добавить остальную муку, молоко, соль и вновь поставить в тёплое место.. Сковороду смазать одной чайной ложкой растительного масла и печь блины.


Сдобные блины- 2 стакана гречневой муки, 2 стакана пшеничной муки, 4 стакана молока, 3 яйца, 100 гр. сливок, 1 ст. ложка сахара, 30 гр. дрожжей, 2 ст. ложки сливочного масла, соль по вкусу. В эмалированную кастрюлю всыпать гречневую муку, влить 2 стакаана тёплого молока, предварительно разведя в нём дрожжи. Поставить в тёплое место. Когда тесто подойдёт, размешать  его деревянной ложкой, влить остальное молоко, всыпать пшеничную муку, перемешать. Вновь поставить в тёплое место. Когда подойдёт второй раз, добавить яичные желтки, растерев их с растопленным сливочным маслом, сахаром, солью, перемешать. Взбить сливки, добавить яичные белки и ещё раз взбить. Перемешать с тестом и ещё раз взбить. Перемешать с тестом, поставить втёплое место на 20 мин. Выпекать обычным способом.


 Блины крестьянские- 3 стакана гречневой муки, 1 стакан пшеничной муки, 2 стакана молока, 2 стакана воды, 3 ст. ложки растопленного сливочного масла, 5 яиц, 30 гр. дрожжей, соль по вкусу. Гречневую муку смешать с пшеничной и, отделив половину, замесить опару на смеси воды и молока. Далее блины готовить как сдобные, но без сливок.


Блины красные- 4 стакана пшеничной, 4 стакана молока, 50 гр. сливочного масла, 3 яйца, 25 гр. дрожжей, 1 ложка сахара, соль по вкусу. Замесить опару из половины пшеничной муки, далее блины готовить так же, как сдобные, но без сливок.


Блины праздничные- 5 стаканов пшеничной муки, 4 стакана молока, 1,5 стакана сливок, 200 гр. сливочного масла, 6 яиц, 50 гр. дрожжей, 2 ст. ложки сахара, 1 ст. ложка соли. Приготовить опару из 3 стаканов муки, 3 стаканов молока ит дрожжей, далее готовить, как сдобные блины. 

Блины скороспелые-500 гр. муки, 3 стакана воды, 2-3 яйца, 1 ст. ложка сахара, по ½ чайной ложки соли, соды и лимонной кислоты. Яйца смешать с 3 стаканами тёплой воды, прибавить соль, сахар и соду, затем всыпать муку и хзорошо размешать- так, чтобы тесто получилось без комков. Лимонную кислоту развести в стакане воды, влить в подготовленное тесто, размешать и немедленно печь блины.

Блины русские из безопарного, дрожжевого теста- 500 гр. муки, 1-2 яйца, ½ л. молока и воды, 20 гр. сахара(1 ч. Ложка), 25 гр. сливочного маргарина, 10 гр. соли, 25 гр. дрожжей. В тёплой воде(30-35 град) растворить сахар, соль, дрожжи, добавить муку, яйца и размешатьб до образования однородной массы, затем положить растопленный жир. Тесто поставить в тёплое место на 2-3 ч. В процессе брожения его надо перемешивать.

Блины с яблоками- для опары: 500 гр муки,1/2 л молока, 1 ч. Ложка сахарного песка, 20 гр. дрожжей. Для теста: 1 кг яблок, 3-4 яйца, 3 ч ложки сахарного песка, 50 гр топленого масла, ½ ст. ложки соли. Испечь яблоки, очистить их от сердцевины и кожуры, протереть, смешать с опарой для блинов из дрожжевого теста, добавить соль и масло. Взбить яйца с сахаром и тоже смешать с опарой. Когда тесто подойдёт, можно печь блины.

Блины картофельные- 10-15 штук картофеля, 4 ст ложки масла, 3 желтка, 5 яиц, 4 ст ложки молока, 1,5 ст ложки пшеничной муки, 1 ст ложка сахара. Отварить до полной мягкости картофель, протеретьь через сито и посолить. В небольшую кастрюлю влить 4 ложки молока, ложку масла и ложку пшеничной муки, размешать всё, поставить на плиту и варить, постепенно помешивая до тех пор, пока масса не загустеет. Затем снять с плиты, взбить 3 желтка, положить их в тесто, добавить туда же протёртый картофель и ещё размешать 5 белков с сахаром, взбить пену, влить в тесто и окончательно размешать.

Молочные блины- 3 стакана пшеничной муки, 10 желтков, 3 стакана молока, 2 ст ложки сахара, 1 ст ложка сливочного масла., соль по вкусу. Влить в кастрюлю яичные желтки и, добавив к ним соль и сахар, хорошо взбить. Затем всыпать муку, добавить масло, молоко, замесить жидкое тесто. Тесто нужно хорошо взбить. Выпекать обычным способом.

Блины из овсяных хлопьев- 100г. овсяных хлопьев, 2ст. ложки пшеничной муки, 3ст. ложки тертого твёрдого сыра, 2яйца, 1/2 л. молока, питьевая сода на кончики ножа, 4ст. ложки раст.масла для жаренья, соль по вкусу. Овсяные хлопья, муку,  сыр, яйца, соль, соду развести тёплым молоком, тщательно перемешать и оставить в теплом месте на 20мин. Тесто протереть через сито. Блин жарить на хорошо расколённой сковороде, смазанной маслом.

Блины большие-на 400г. муки- 5яиц, 1стакан молока, 35-50г. пива, 20г. топлёного масла, соль,сахар, корица по вкусу. Муку просеять через сито в просторную миску горкой,сделать сверху углубление, взбить туда яица, разбавить тесто молоком и пивом, добавить расплавленное топленое масло, соль. Из этого жидковатого теста выпекать на большой сковороде тонкие блины.


Блины маленькие- на 2ст.ложки муки-3 желтка, по 4 чайн.ложки сахара и сливок, 100г. толченых лесных орехов, соль. Яичные белки с сахором взбить в пену, прибавить сливки, орехи и муку, хорошо перемешать и печь блины, как обычно.


 Блины просяные- 1,5 кг просо, по 2 стакана молока и воды, 40 гр дрожжей, 2,5 ч. Ложки соли, 4 яйца, 1 ст ложка сахара, 200 гр сливочного масла для смазывания. Просо перебрать, промыть от пыли и слегка подсушить. Просушенное просо высыпать в ступу, истолочь. Просеять, оставшиеся зёрна ещё раз истолочь. На муке поставить опару, и когда она дойдёт, добавить оставшуюся муку, мелко натёртый сыр. Как только тесто начнёт подниматься, разбить в него яйца, размешать и подлить горячей подсоленной воды. Тесто ещё раз хорошо размешать. Скороду раскалить с кулинарным жиром, налить тесто (200 гр)  и слегка потрясти, чтобы оно разлилось по сковороде, выпекать в духовке, чтобы жаром охватывало со всех сторон. Готовые блины смазать сливочным маслом и уложить горкой. Таким же способом пекут блины из разной муки: гороховой, овсяной, гречневой.

Блины пшенные с добавлением манной крупы- 0,6 кг крупа пшенная, 1 стакан манной крупы, 2 ст ложки масла для смазки0,5 стакана молока, соль. Сварить жидкую пшённую кашу, остудить, добавить дрожжи, сахар. Хорошо перемешать, добавить манной круппы и оставить на 5 часов. Затем добавить молоко, растворить соль, дать подняться. Как только тесо поднимется, начать выпекать на раскалённой смазанной сковороде с двух сторон. Блины получаются пышные, нежные. Готовые блины смазать сливочным маслом.Подают к столу со сметаной, вареньем, маслом.

            Блины простые-100г. муки, 1/2л. молока, 10г. дрожжей, 2яйца, ¼ стакана сливок. Муку разделить на 2 равные части. Из одной части муки, молока и дрожжей сделать опвру и поставить в тёплое место, чтобы подошла. Затем добавить желтки и остальную муку, тщательно взбить ложкой, влить сливки, перемешать и вымешать с пеной взбитых белков.Тесто поставить в тёплое место, чтобы подошло, после чего выпекать на горячей сковороде. Готовые блины полить растопленным сливочным маслом. 


Блины на скорую руку- 300 г муки, 3 желтка, 100 г жира, ½ стакана кислого молока, ½ ч ложки соли, сахар. Масло растереть с желтками, добавить к просеянной муке, влить кислое молоко и вымешать. Затем добавить пену взбитых белков, вымешать и сразу же печь на горячей сковороде.


 Блины из манной крупы- 2 стакана молока, 200 г манной крупы, 4 яйца, 50 г сахара, 100 г сливочного масла, соль. Сварить на молоке манную кашу с сахаром. Когда загустеет, посолить по вкусу, охладить, выпустить яйцо и тщательно вымешать. Выпекать на горячей сковороде. Подавать с вареньем.


Блины сдобные- 300 г муки, 50 г сливочного масла, 4 яйца, 3 стакана молока, 50 г сахара, ванилин. Растереть желтки с сахаром, растопленным сливочным маслом и мукой, постепенно подливая молоко. Эту массу поставить на огонь и мешать, пока не загустеет, не доводя до кипения. Затем охладить, вымешать с пеной взбитых белков и жарить на сковороде. Подавать с вареньем. Блины можно сложить в смазанную жиром кастрюлю, переложить вареньем и слегка запечь.


Блины пшенично- гречневые- 200 г пшеничной муки, 200 г гречневой муки, 1 ст молока, 1 ст ложка растопленного сливочного масла, 10 г дрожжей, 2 яйца. Пшеничную муку развести тёплой водой с маслом и дрожжами и тщательно вымешать. Поставить в тёплое место, чтобы опара подошла. Затем посолить, добавить желтки, гречневую муку и снова дать подойти. За час до выпечки тесто хорошо взбить ложкой,ввести пену взбитых белков, вымешать и снова поставить, чтобы подошло. Затем выпекать на горячей сковороде.

150 г пшеничной муки, 150 г гречневой муки,1/4 стакана воды, 1 стакан молока, 10 г дрожжей, 2 яйца, 1 ст ложка растопленного сливочного масла. Пшеничную муку развести водой с дрожжами. Когда тесто «двинется», всыпать гречневую муку, запарить горячим молоком и посолить, а когда остынет- выпустить яйца, влить растопленое масло и поставить, чтобы подошло. Затем выпекать на горячей сковороде.


Блины с яблоками- 250 г муки, 3 яйца, 50 г сахара, 1 стакан сметаны или кефира, 500 г яблок. Растереть желтки с сахаром, добавить муку, сметану и приготовить жидкое тесто. Вымешать его с пеной взбитых белков, а затем с нашинкованными яблоками. Выпекать на горячей сковороде, после чего посыпать сахарной пудрой с ванилином. Вместо яблок можно использовать ревень, порезанный на маленькие кусочки.


Блин с припёком- на сковороду, смазанную жиром, кладут обжаренные мелко нарезанные ветчину, колбасу, филе трески или судака, сваренные вкрутую и нарубленные яйца, зелень петрушки, укропа, лук, заливают блинным тестом и выпекают.

Блинцы

              Блинцы- на сковороду или глиняную плошку укладывают выпеченный блин, смазывают его творогом с яйцами и сахаром, или пшенной кашей с тыквой, или овсяной кашей, или пареной рябиной с мёдом. Затем сверху кладут второй блин, так же промазывают его, накрывают третьим и т. д.Стопку из 5- 10 блинов запекают в русской печи или в духовке: нарезают, едят с топлёным молоком.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

Блинцы- 3-4 ложки пшеничной муки растереть с 2-3 яйцами, влить молоко- столько, чтобы получилось совершенно жидкое тесто(приблизительно 0,6 л.).Посолить по вкусу, размешать и испечь тонкие, как лист бумаги блинцы. Сложить их вчетверо и подать их с сахаром или вареньем. 

Блинцы молочные- 5 яиц смешать с 1,2 л. молока, добавить 1,8 стакана пшеничной муки, соли по вкусу, тщательно размешать, чтобы не было комков, и испечь тонкие блинцы. Сложить их вчетверо и подать с маслом.

Блинчики

Блинчики- мука пшеничная50 гр, 3 г сахара, 1/5 яйца, соль, 125 гр молока. Яйца и соль хорошо размешивают, добавляют половину положенного по норме количества молока, всыпают просеянную муку(пшеничную тонкого помола) и , размешивая, добавляют остальное молоко. Тесто получается жидким, как негустая сметана. Небольшие сковороды нагревают, смазывают жиром, наливают на них тесто иравномерно распределяют его по всей сковороде. Когда блинчик пропечётся, его снимают со сковороды или переворачивают сковороду над столом и стряхивают. Блинчики можно полить сметаной, маслом или отдельно подавать с кислым молоком.


Блинчики- взбить 2 яйца, 15 гр. сахара, соль, размешать, добавить 350 гр. холодного молока, всыпать 280 гр. муки и размешать до получения однородной массы. Помешивая тесто, постепенно влить ещё 350 гр. молока. Готовое жидкое тесто процедить. Блинчики жарить на смазанных жиром и разогретых сковородах с одной стороны. Тесто наливать тонким слоем. Готовые блинчики можно подавать натуральными или делать с различными начинками и фаршем.


Ореховые блинчики- 250 г муки, 3 яйца, 250 мл молока, 250 мл минеральной воды, соль, масло для жарки. В глубокой посуде взбейте венчиком яйца, добавив немножко соли, постепенно подсыпая муку и вливая молоко и минеральную воду до образования однородной массы. Выпекайте тонкие блинчики на хорошо разогретой сковороде( лучше со специальным покрытием). Приготовьте начинку-80 г молотых грецких орехов, 20 г сахара, корица, ваниль. Смешайте молотые грецкие орехи, сахарный песок, корицу и ваниль.каждый блинчик равномерно посыпьте ореховой смесью. Сложите треугольником или скатайте трубочкой.Приготовление соуса- 2 желтка, 2 яйца, 4 ст ложки сахара,, 150-200 мл белого вина. Для соуса желтки, яйца и сахарный песок взбейте, влейте вино и поставьте на водяную баню, постоянно взбивая венчиком, пока смесь не начнёт густеть. Как только это произойдёт, тут же снимите с водяной бани и полейте соусом блинчики. Он должен получиться равномерно светло- жёлтого цвета и слегка загустеть. Подавайте блинчики на стол горячими.

Блинчики с яблоками- приготовить тесто, оно должно иметь концистенцию жидкой сметаны. Для теста: 150 гр. пшеничной муки, 350 гр. молока, 30 гр. сахара, 1 яйцо, 50 гр. сливочного масла, соль. Небольшую сковороду хорошо разогреть и смазать жиром. Тесто следует наливать тонким слоем так, чтобы блинчик можно было выпекать, не переворачивая. Готовый блинчик осторожно снять со сковороды и на его обжаренную сторону положить подготовленные яблоки. Для начинки: 300 гр. яблок, 70 гр. сахара, 25 гр. сливочного масла, корица. Яблоки для начинки вымыть, очистить от кожицы и семян, нарезать дольками и припустить до готовности. Завернуть блинчики с начинкой конвертом, придавая форму плоского, прямоугольного пирожка. Перед подачей блинчики положить на разогретую с жиром сковороду швом вниз, обжарить сначала одну, затем другую сторону. При подаче блинчики с яблоками можно посыпать сахарной пудрой.


Блинчики с начинкой- на середину блинчика кладут начинку (на обжаренную сторону), заворачивают края блинчика в виде прямоугольника и обжаривают на сковороде.

Мясная начинка: 67 гр мяса, 1/3 яйца, 5 г лука, соль. Мясо пропускают через мясорубку, обжаривают, вновь пропускают через мясорубку, добавляют соль, перец, обжареннй лук, рубленое яйцо и хорошо перемешивают.

Творожная начинка: 60 г творога, 3 г масла, 4 г желтка. Сливочное масло растирают с желтками и протёртым творогом, добавляют соль.

Начинка из печени: 40 г печени, 5 г масла, 10 гр гречневой крупы, 5 гр лука. Печень мелко нарезают, обжаривают лук, измельчают на мясорубке, добавляют мелкорубленный и обжаренный лук, масло, готовую рассыпчатую кашу, соль, перец и перемешивают.


Блинчики пряженые- готовят любую начинку, кладут её на блинчик, заворачивают в виде конверта или трубочки, смачивают в яйце, разведенном в молоке, обваливают в молотых сухарях и жарят в растопленном жире. Дополнительно: для панировки яйцо 5 гр, молоко 5 гр, молоко 5 гр, сухари 5 гр.


Блинчики с начинкой из минтая -1 ½ стакана пшеничной муки, 3 стакана молока, 2 яйца, 2 ст ложки сахара, 350 г рыбы, 6 ст ложек растительного масла, 2 головки репчатого лука, 70 г сухих грибов, 2 ч ложки сливочного масла, соль, перец. Яйцо, соль, сахар, смешать и развести молоком. После этого постепенно всыпать просеянную муку и тщательно размешать, чтобы не образовались комочки. Перед выпечкой блинчиков сковороду хорошо разогреть и смазать жиром. Для фарша мелко нарезать отварную рыбу, добавить обжаренные лук и грибы, посолить, поперчить и хорошо перемешать. Приготовленную начинку выложить на середину блинчиков, завернуть конвертом и обжарить с двух сторон до образования золотистой корочки. Перед подачей к столу блинчики полить растительным маслом. 


Блинчики с сыром- 10 готовых блинчиков, 400 г молока, 80 г муки, 160 г тёртого сыра, 80 г сливочного масла, соль, перец. Приготовьте соус бешамель: мелко нарубленный репчатый лук залить молоком и вскипятить, процедить. Сливочное масло растопить в кастрюле и всыпать в него, помешивая, муку. После того как мука приобретёт золотистую окраску, медленно влить в кастрюлю процеженное молоко. Довести массу до кипения, непрерывно размешивая, добавить по вкусу соль и перец. В готовый соус добавить тёртый сыр, хорошо размешивая на слабом огне в течение 3-4 мин. Каждый блинчик смазать небольшим количеством готовой смеси, затем свернуть в виде конверта, уложить на сковорду, смазанную маслом, сверху посыпать блинчики тёртым сыром. Запекать в духовке 5-6 мин.


Блинчики простые- 200г муки, ½ л молока, 4 желтка, 2 белка, 50 г растопленного масла,  соль и сахар. Желтки растереть с сахаром, маслом, посолить, влить стакан молока. Всё это тщательно вымешать, добавить муку и растереть, чтобы не было комков. Затем влить остальное молоко, размешать, добавить пену взбитых белков и снова вымешать. Сковороду разогреть, слегка смазать жиром и наливать тесто тонким слоем.  Обыкновенные блинчики без начинки должны быть очень тонкими. Когда все блинчики испекутся, сложить их треугольниками и ещё раз поджарить на сливочном масле или другом жире. Ещё горячими посыпать сахарной пудрой и подавать к столу со сметаной или вареньем.


Блинчики с творогом- 150 г муки, 1 яйцо, ½ стакана воды, ½ стакана молока, соль и сахар. Для начинки: 250 г творога, 50 г сахара, 2 яйца, ванилин, 1 ст ложка вишнёвого варенья.  Муку развести с водой, влить молоко, выпустить яйцо, добавить соль, сахар, тщательно перемешать, чтобы масса была однородной. Разогреть сковородку, слегка смазать жиром и наливать тесто тонким слоем. Испечённые блинчики смазать начинкой, завернуть, поджарить на сливочном масле. Подавать горячими, посыпав сахарной пудрой. Приготовление начинки: творог растереть с желтками и сахаром, размешать с белковой массой, вареньем и ванилином.


Блинчики со сметаной-150 г муки, 1 яйцо, ½ стакана воды, ½ стакана молока, соль и сахар. Начинка: 1 стакан густой сметаны, 50 г сахара, ½ стакана молотых белых сухарей, корица, 50 г изюма.   Муку развести с водой, влить молоко, выпустить яйцо, добавить соль, сахар, тщательно перемешать, чтобы масса была однородной. Разогреть сковородку, слегка смазать жиром и наливать тесто тонким слоем. Сметану вымешать с сахаром, сухарями, добавить корицу, изюм, вымешать, смазать блинчики и свернуть рулетом. Жарить на сливочном масле. Перед подачей на стол посыпать сахарной пудрой.


Блинчики с вареньем- 150 г муки, ½ л молока, 4 желтка, 50 г сахара, соль. Начинка: 500 г варенья из земляники или клубники. Муку развести стаканом молока, добавить растёртые с сахаром желтки, посолить, тщательно вымешать и на горячей сковороде испечь блинчики. Смазать их вареньем и сложить вчетверо, ещё раз обжарить на сливочном масле и посыпать сахарной пудрой с ванилином.


Блинчики с повидлом- 250 г муки, ½ л воды, 1 яйцо, соль и сахар, 150 г повидла. Муку развести водой, добавить яйцо, соль, сахар и тщательно вымешать, чтобы не было комков, и на горячей сковороде испечь тонкие блинчики. Испечённые блинчики смазать повидлом, сложить вчетверо, обжарить на сливочном масле и посыпать сахарной пудрой.


Блинчики дрожжевые с джемом- 500 г муки, 30 г дрожжей, 50 г сахара, 3 яйца, 3 стакана молока, соль. Начинка: 250 г джема. Дрожжи развести в тёплом молоке с 1 ст ложкой сахара и 1 ст ложкой муки. Когда закваска начнёт бродить, влить её в посуду с мукой, добавить яйца, остальное молоко, сахар, посолить и замесить тесто. Оставить его на 2 часа в тёплом месте, чтобы подошло. Жарить блинчики на горячей сковороде, смазанной сливочным маслом или другим жиром. Каждый блинчик тонко смазать джемом и сложить один на другой в кастрюлю, смазанную жиром.; накрыть и поставить в духовку на 15-20 мин., чтобы хорошо разогрелись. Затем опрокинуть на тарелку, порезать, как торт, посыпать сахарной пудрой. Можно подавать со сметаной.


Блинчики с яблоками- 500 г муки, 30 г дрожжей, 50 г сахара, 3 яйца, 3 стакана молока, соль. Начинка: 500 г яблок. Дрожжи развести в тёплом молоке с 1 ст ложкой сахара и 1 ст ложкой муки. Когда закваска начнёт бродить, влить её в посуду с мукой, добавить яйца, остальное молоко, сахар, посолить и замесить тесто. Оставить его на 2 часа в тёплом месте, чтобы подошло. Жарить блинчики на горячей сковороде, смазанной сливочным маслом или другим жиром. Изжаренные блинчики сложить в смазанную жиром посуду, переложить яблоками, натёртыми на крупной тёрке и вымешанными с сахаром и корицей, накрыть и запечь в духовке.


Блинчики на кислом молоке- 300 г муки, 2 стакана кислого молока, 2 яйца, ½ ч ложки порошка для печенья, соль и сахар. Яйца, соль, сахар и порошок развести стаканом кислого молока и всыпать просеянную муку. Когда тесто загустеет, как сметана, влить второй стакан молока, тщательно размешать и на горячей сковороде выпекать блинчики. Переложить их можно любой начинкой(джемом, повидлом, яблоками и т. д.).


Блинчики бисквитные- 150 г муки, 4 яйца, 100 г сахара, цедра ½ лимона, ½ стакана сметаны. Начинка: 200 г повидла или варенья. Растереть желтки с сахаром, развести сметаной, добавить лимонную цедру, муку и тщательно вымешать.Когда масса будет однородной, ввести пену взбитых белков и ещё раз слегка вымешать.

            На сковороде растопить сливочное масло, наливать тесто и медлекнно жарить с обеих сторон. Испеченные блинчики переложить мармеладом или вареньем, сложить в смазанную жиром посуду и поставить на 20мин в горячую духовку(200°). Подавать на стол со взбитой сметаной.

Блинники, блинницы, пироги блинчатые

Блинник-круглый пшеничный пирог, который начинён мелко   сечеными гречневыми блинами, пересыпанные крутыми яицами, луком, грибами и гречневой кашей. 


Блинница- готовые блины 5 шт, 1 яйцо. Выпеченные пшеничные или гречневые складывают на сковороду стопкой, смазывая каждый блин сырыми яйцами, а затем запекают. Подавая, разрезают на части.


Пирог блинчатый- Мясную начинку для блинчатых пирогов готовят так же, как для пирогов и пирожков. Выпекают блинчики большого размера. Берут неглубокую плоскую кастрюлю(сотейник), смазывают дно и стенки её маслом, посыпают сухарями и обкладывают блинчиками обжаренной стороной внутрь, при этом края их должны заходить один на другой. Блинчики, уложенные на стенки сотейника, должны выступать за его борта. Места соединения отдельных блинчиков смазывают яйцом, разведённом в молоке; на блинчики кладут слой мясного фарша, снова слой блинчиков и мясного фарша и т. д. Обычно делают 4-5 слоёв. Верхний слой фарша закрывают блинчиками, смазывая их яйцом с молоком, заворачивают выступающие края блинчиков, которыми были обложены стенки сотейника, и запекают в жарочном шкафу до тех пор, пока блинчики хорошо не зарумянятся. 

Первый фарш: мясо(мякоть) 500 г, масло 35 г, лук 40 г, мука 2 кг, соль, перец.

Второй фарш: яйца варят, шинкуют, добавляют масло и рубленую зелень петрушки. Яйцо 5 шт, масло 30 г, зелень, соль.

Для блинчиков: мука 200 г, сахар 15 г, яйца 1,5 шт, соль 3г,молоко 0,5 л, масло 50 г. 

Для смазывания: яйцо ½ шт, молоко 20 г. Для панировки- сухари 50 г.


Блинный пирог- испеките блинчики, а для начинки отварите телячью печёнку, добавив в бульон приправы по вкусу. Пропустите через мясорубку, обжарьте с луком, добавьте перца и мускатного ореха, положите порубленные яйца. Глубокую форму смажьте маслом, выложите туда блинчики, прокладывая каждый печёнкоё. Запекайте около часа.

