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Блины русские


� INCLUDEPICTURE "http://im0-tub-ru.yandex.net/i?id=439435346-48-72&n=21" \* MERGEFORMATINET ���


Ингредиенты:�Мука пшеничная - 600 г.�сахарный песок - 1 ст. л.�масло сливочное - 5 ч. л.�яйца - 1 шт.�дрожжи - 25 г.�соль - 1 ч. л.�молоко - 4 стакана,�масло оливковое - 3-4 ст. л. �3 стакана молока подогреть, растворить в нем дрожжи, добавить 1/2 ст. ложки сахарного песку, соль, желток и растопленное сливочное масло, перемешать и всыпать 300 г. муки.�Вымесить тесто. Посуду с тестом накрыть полотенцем и поставить для брожения в теплое место (25-30ш). Через 2 часа, когда объем теста увеличится вдвое, развести его оставшимся молоком, подогретым до температуры 50ш, добавить остальные муку и сахар и постепенно влить хорошо взбитый белок. Снова вымесить тесто и дать ему подняться. Тесто должно бродить в общем около 3-х часов.�Смазать сковороду тонким слоем растительного масла и нагревать до тех пор, пока не исчезнет дым. Разливательной ложкой осторожно зачерпнуть порцию теста и разлить по сковороде. Когда нижняя сторона блина подрумянится, обмакнуть кисточку в растительное масло, смазать верхнюю сторону и перевернуть блин.�Когда вторая сторона блина подрумянится, снова смазать верхнюю сторону растительным маслом и переложить блин а кастрюлю, укутанную полотенцем. Во время выпечки тесто мешать нельзя.�
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�                                                                                       Рецепты русских блинов �
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Блины со сметаной и красной икрой


Ингредиенты�500 миллилитров молока �110 граммов муки высшего сорта�25 граммов сахара�одна столовая ложка растительного масла�четыре яйца�три столовые ложки теплого топленого сливочного масла �щепотка соли�красная икра (50 граммов на одну порцию)�сметана (50 миллилитров на одну порцию)  


� INCLUDEPICTURE "http://im8-tub-ru.yandex.net/i?id=264105758-38-72&n=21" \* MERGEFORMATINET ���


Способ приготовления�Белки отделить от желтков и смешать желтки со всеми остальными ингредиентами. Белки взбить, хорошо процедить через сито, добавить к остальным ингредиентам и еще раз все перемешать. На разогретой сковородке выпечь тонкие блины и выложить их�конвертами. Каждую порцию сервировать следующим образом: два блина, 50 граммов красной икры и 50 граммов сметаны.








Блины «Кружевная пенка»


� INCLUDEPICTURE "http://im8-tub-ru.yandex.net/i?id=498098953-59-72&n=21" \* MERGEFORMATINET ���


Ингредиенты:�2 яйца�3 ст.л. сахара�1ч.л. ванильного сахара�100 мл водки�0,5 ч.л. соли�1 л кефира жирностью 1 %�мука�1 ч.л. соды�3 ст.л. раст. масла�1. Яйца взбить с сахаром в пену. Добавить ванильный сахар, водку, соль и еще раз взбить.�2. Влить кефир, перемешать.�3. Муку просеять и, перемешивая, постепенно всыпать в смесь до тех пор пока тесто не приобретет консистенцию густой сметаны.�4. Добавить в тесто гашеную уксусом соду и растительное масло. Перемешать, дать постоять 20 мин.�Затем, взбивая тесто, постепенно вливать кипяток, пока тесто не станет напоминать жидкую сметану.�5. Растительное масло разогреть в сковороде. Влить немного теста, круговым движением распределить его по всей сковороде. Выпекать. Перевернуть блин на другую сторону и готовить еще 30 сек. Испечь все блины.�





Блины постные


Ингредиенты:�1 литр молока�5 яиц�1/3 чайн. л. соли�2 стол. л. сахара�Пол ложки пищевой соды�Немного лимонной кислоты (на кончике ножика)�2-3 стол. л. Растительного масла�Полтора стакана кипятка��Рецепт:�1. Сперва взбиваем молоко с яйцами, добавляем во взбитую смесь сахар и соль, снова взбиваем. Затем добавляем соду и лимонную кислоту.�2. Добавляем муку в смесь до тех пор, пока она не станет похожа на жидкую сметанку. Количество муки будет зависеть от размера яиц. Обычно уходит примерно 4 стакана (поначалу тесто чуть гуще, чем обычное тесто для блинов).�3. В получившуюся смесь добавляем растительное масло и доводим до нужной консистенции при помощи кипятка.�4. Оставляем тесто на 15 минут отдохнуть. Затем как обычно печем блины со обоих сторон.�Хитрость: сковороду намазываем маслом только один раз. Наливаете ложечку, накаливаете и выливаете его в тесто (помимо уже добавленного). Благодаря этой хитрости блины не прилипают к сковородке. Которая, кстати, должна быть специальная, блинная.�� INCLUDEPICTURE "http://im6-tub-ru.yandex.net/i?id=136850100-46-72&n=21" \* MERGEFORMATINET ��� 


�Начинку выбираете по собственному вкусу. Можно нафаршировать, можно посыпать кунжутом или намазать блины медом.

















