                                         Приложение 3
         Блины пшеничные простые.

Для теста:4,5 ст.  пшеничной муки,4 ст. молока, 25 г. дрожжей, 25 г. сливочного масла, 100гр. сливок,2 яйца, 2ч. л. сахара, 1ч. л. соли. 

         Растворить в молоке дрожжи и масло, всыпать половину муки, хорошо вымешать и дать подойти. Тесто хорошо взбить, добавить остальную муку, соль, растертые с сахаром желтки. Вновь взбить тесто , ввести сливочно-белковую смесь. Тесту дать хорошо подойти и выпечь блины.

           Блины Царские сливочные (старорусский рецепт).

Для теста: 200гр. сливочного масла, 6 желтков, 1ст. сахара, 100 г муки, 250 гр. сливок, 0,5 ч. л. ванилина.

           Растопить сливочное масло добавить желтки и хорошо размешать. Всыпать сахар и всю смесь растирать, поставив миску в холодную со льдом воду , пока масса не начнет пениться. Отдельно в кастрюле развести муку и сливки, довести до кипения постоянно размешивая, и проварить на слабом огне, чтобы масса загустела. Массу охладить, добавить во взбитые с желтками масло, взбить. Добавить сахар, взбитые густые сливки и перемешать. Выпекать на слабом огне. Готовые блины сбрызгивать лимонным соком, подавать с ягодами из варенья или фруктовым желе.

          Блины скороспелые кислые.

 Для теста:1,2 кг пшеничной муки, 12 яиц, 300 гр. сливочного масла, кислое молоко, соль по вкусу.

          В растопленное масло добавить желтки, муку перемешать. Развести масло кислым молоком. Отдельно взбить белки в густую пену, ввести в блинную массу и сразу выпекать блины.   
            Блины овсяные.

Для теста : 200 гр. овсяной крупы, 2,5 ст. молока, 1-2 ст. л. растительного масла , 1-2 яйца, 1ч. л. соли.

           Овсяную крупу отварить до готовности , хорошо размять. Добавить остальные компоненты. Выпекать блины как обычно. Подавать горячими с кислым молоком.  

