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Блинчики с грибами и сыром
Какая масленица без блинов? ;) Состав

для блинов

· мука - 1,5-2 стакана,

· молоко - 0,5 литра,

· яйца - 3 шт,

· сахар - 1 столовая ложка,

· масло растительное - 1-2 столовых ложки,
· соль
· для начинки с ветчиной

· ветчина - 200-300 г,

· маринованные грибы - 1 банка,
· сыр твердый - 200 г
для начинки с луком и грибами

· шампиньоны или другие грибы - 300 г,
· лук репчатый - 1-2 шт,
· сыр твердый - 200 г,
· маринованные огурчики (по желанию) - 2-3 шт,
· растительное или сливочное масло для жарки,
· соль,
· свежемолотый перец
· сливочное масло для жарки


Приготовление

Испечь блины.
Шампиньоны вымыть, обсушить и нарезать ломтиками.
Лук очистить и мелко порезать.
На разогретой с растительным или сливочным маслом сковороде обжарить лук до мягкости.
Добавить грибы, и жарить, помешивая, 8 минут или до готовности. Посолить и поперчить по вкусу.
К луку с грибами можно добавить рубленую зелень.
Сыр натереть на терке.
На середину блинчика положить ~1 столовую ложку грибов и посыпать сыром.




Блинчики с начинкой из творога, изюма и лимона

Состав

для блинов

· мука - 1,5-2 стакана,

· молоко или вода (или вода с молоком) - 0,5 литра,
· яйца - 2-3 шт,

· сметана - 2 столовых ложки,

· сахар - 1 столовая ложка,

· масло растительное - 1 столовая ложка,

· соль

для творожной начинки

· творог - 250 г,

· изюм - 50 г,

· лимон - 1/4 шт,

· сахар - 2-4 столовых ложки
Приготовление

Приготовить блины.
Для творожной начинки: творог растереть вилкой в миске, добавить сметану и хорошо перемешать.
Изюм залить кипятком и оставить на 15 минут.
Лимон вымыть и пропустить через мясорубку или натереть на мелкой терке вместе с цедрой. К протертому лимону добавить сахар и хорошо размешать.
В творог со сметаной добавить распаренный и обсушенный изюм и лимон с сахаром.

Начинку хорошо перемешать.
На краешек блина положить начинку и свернуть блинчик конвертиком (если хотите свернуть блины трубочкой, то начинку нужно намазать на всю поверхность блина и затем свернуть в трубочку - в этом случае блины обжаривать не нужно).

Свернутые конвертиком блины выложить на разогретую со сливочным маслом сковороду и обжарить с двух сторон до румяности.

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ТАБЛИЦА ВЕСА И МЕРЫ НЕКОТОРЫХ ПРОДУКТОВ

	Продукты
	В граммах

	
	стакан (250 см3)
	Столовая ложка
	Чайная ложка
	1 шт.

	Мука и крупа
	
	
	
	

	Мука пшеничная
	160
	25
	10
	

	Рис
	230
	23
	-
	-

	Пшено
	220
	25
	-
	-

	Фасоль
	220
	-
	-
	-

	Горох
	230
	-
	-
	-

	Чечевица
	210
	-
	-
	-

	Сахар, соль и другие продукты
	
	
	
	

	Сахарный песок
	220
	25
	10
	–

	Соль
	325
	30
	10
	–

	Уксус
	250
	15
	5
	–

	Желатин (в порошке)
	–
	15
	5
	–



По-желанию, на грибы можно положить несколько кружков маринованного огурца.
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Если блины готовят с начинкой, то их не нужно обжаривать до румяности, а лишь слегка обжарить с двух сторон, чтобы пропеклось тесто
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