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Блины того времени кардинально отличались от современных:
Мука: Гречневая, овсяная, гороховая. Пшеничная мука была редкой и дорогой (её везли из Византии).
Закваска: Исключительно дрожжевая («кислый» блин, на опаре). Бездрожжевые блины считались «пресными, неугодными духам».
Жидкость: Молоко, вода или сыворотка. Иногда добавляли мёд (вместо сахара).
Печь: Только русская печь. Блин не жарили, а «томили» на чугунной сковороде, смазанной салом или конопляным маслом.
Размер: Небольшие, толщиной в палец, пышные. Тонкие «кружевные» блины появятся лишь в XV–XVI веках с распространением пшеничной муки.
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