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ВведениеВведение
Перед тем как мы с тобой приступим к волшебному процес-
су приготовления блюд, узнаем секреты, которые помогут 
сделать их очень вкусными! 

Пшеничную муку берём высшего сорта. Иная в сдобе 
может иметь непривычный вид. Перед добавлением просе-
иваем муку через сито, но это не обязательно.

Сливочное масло используем жирностью 82,5% и жела-
тельно проверенных производителей. 

Яйца перед готовкой тщательно промываем и кладём 
в ёмкость с водой так, чтобы она покрывала их целиком. 
Если яйцо лежит горизонтально, всё в порядке. Если стоит 
вертикально или под углом ― можно использовать в готов-
ке. Если же яйцо всплыло или поднимается к поверхности, 
не используем его. Яйца разбиваем в чашку и добавляем 
по одному, убедившись, что они не имеют неприятного за-
паха, с прозрачным, достаточно плотным белком и круглым 
чётким желтком. Если внешние признаки смущают, лучше 
выбрать другое яйцо. В конце тщательно моем руки.

Соду часто можно встретить в рецептах: она делает 
тесто пышным и высоким. Температура духовки при её 
использовании должна быть не ниже 180 °C, иначе сдоба бу-
дет иметь неприятный привкус. Раньше соду гасили уксусом 
(но лучше, конечно, купить готовый разрыхлитель). 

Ванилин, или ванильный сахар, продаётся практически 
во всех супермаркетах. Берём классический, если в рецепте 
не указанно иное. 

Дрожжи лучше использовать сухие. Если решим взять 
«живые» дрожжи из холодильника, сделаем перерасчёт их 
количества, иначе результат нас огорчит (соотношение ― 
примерно 1:3, то есть если в рецепте указано 10 г сухих 
дрожжей, то свежих понадобится 30 г). 

Масло для жарки может быть подсолнечным, кукуруз-
ным или кокосовым, если в рецепте не указано сливочное. 
Выбираем масло без запаха.



1 кг — 1 килограмм
1 г — 1 грамм
1 л — 1 литр
1 мл — 1 миллилитр
1 ст. — 1 стакан на 250 мл
1 ст. л. — 1 столовая ложка
1 ч. л. — 1 чайная ложка
°C — градусы по Цельсию 
(температура) 
½ или 0,5 — половина  
мерной ёмкости 
СВ, СО, С1, С2, С3 —  
обозначение категории яиц

ПАМЯТКА 
КУЛИНАРНЫХ 
СОКРАЩЕНИЙ

Ёмкость для замешивания теста в идеале должна быть 
стеклянной, эмалированной или пластиковой. Металличе-
ская посуда подойдёт только в отсутствие альтернативы.

Замешивая тесто, стараемся делать его однородным, 
без комочков.



Чтобы  блинчики по­
лучились ажурными, 
хорошенько разогреем ско­
вороду на максимальном 
огне, выльем тесто, распреде­
лим его и сразу убавим огонь 
наполовину.  Перевернув блин, 

убавим огонь ещё немного. 
Готовые блинчики накро­

ем крышкой в процессе 
ожидания на тарелке, 
чтоб их края  

не подсохли.

Совет
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ИНГРЕДИЕНТЫ:
	) Кефир (или молоко) 

любой жирности ― 
500 мл (комнатной 
температуры)

	) Пшеничная мука ―  
200–250 г

	) Кипяток ― 200 мл
	) Яйца (СО‒С1) ― 2 шт.
	) Растительное масло 

(без запаха) — 3 ст. л.
	) Сахар — 1–2 ст. л. (зависит 

от наличия начинки)
	) Соль — 0,5 ч. л.
	) Разрыхлитель ― 1 ч. л.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
	O В глубокой миске смешиваем 

яйца, сахар и соль. Вливаем кефир 
или молоко. 

	O Добавляем муку, разрыхлитель 
и перемешиваем до однородно-
сти (лучше миксером, но подой-
дут и вилка или венчик).  
Вливаем растительное масло 
и отставляем тесто в сторону.

	O На разогретую сковороду 
капаем немного растительного 
масла и аккуратно половником 
распределяем тесто по её 
поверхности. Когда края 
блинчика приобретут золотистый 
цвет, пора переворачивать. 
Обжариваем со второй стороны 
до готовности и продолжаем 
в том же порядке готовить блины.

	O Подаём готовые 
блинчики с любимыми  
соусами или с начинкой (мясом,  
картошкой или творогом и т. д.). 

ЗаварныеЗаварные
блиныблины

глубокая  
миска, миксер 

 или венчик, 
половник, 

сковорода, 
лопатка
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ИНГРЕДИЕНТЫ:
	) Пшеничная мука ― 

250‒300 г
	) Кефир (2,5‒3,2%) ―  

250 мл 
	) Яйцо ― 1 шт.
	) Сахар ― 1 ст. л.
	) Растительное  

масло ― 1 ст. л.
	) Соль ― 0,5 ч. л.
	) Сода ― 0,5 ч. л.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
	O Взбиваем миксером (или венчи-

ком) яйцо, соль и сахар. Вливаем 
кефир комнатной температуры, 
перемешиваем и добавляем рас-
тительное масло.

	O Вводим муку частями, тщательно 
перемешивая. Тесто должно 
получиться густым, как жирная 
сметана.

	O Добавляем соду, перемешиваем 
и оставляем на 30 минут.

	O По прошествии 30 минут 
разогреваем масло на сковороде. 
Захватываем тесто половником 
(или столовой ложкой), 
не перемешивая ― это очень 
важно! Выкладываем на сковороду и обжариваем на среднем огне 
пару минут до золотистой корочки. Переворачиваем и обжариваем 
ещё пару минут. Повторяем  
в том же порядке с оставшимся тестом.

	O Готовые оладьи откладываем на тарелку,  
укрытую бумажным полотенцем.

ОладьиОладьи

глубокая  
миска, миксер 

или венчик, 
сито, сковорода, 

половник






