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В XVI–XVII веках блины не жарили, а пекли. И это принципиальное различие.
Русская печь — сердце крестьянского и боярского дома — создавала особый тепловой режим: равномерный жар со всех сторон, без открытого огня. Блины в печи:
· Пеклись под крышкой (или просто в закрытом пространстве печи)
· Прогревались сверху и снизу одновременно — поэтому их не нужно было переворачивать (хотя переворачивали все равно, лопаткой или пальцами в холщовых тряпицах)
· Получались толще и пышнее современных, с характерными «пузырями» на поверхности
Сковороды для блинов в Московской Руси — отдельная песня. Чугунные, тяжелые, их предварительно прокаливали с солью и затем смазывали жиром. В богатых домах были специальные «блинные сковороды» — маленькие, с невысокими бортиками. В крестьянском быту использовали обычные чугунки.
Главный рецепт эпохи: Царские гречневые блины (заварные)
Этот рецепт реконструирован по «Домострою» и «Росписи царским кушаньям». Именно такие блины подавались на пирах Ивана Грозного и первых Романовых. Их главная особенность — гречневая мука и заварной способ, который делает блин пористым и нежным.
Почему гречневая мука?
Гречиха — исконно русская культура. Гречневая мука не содержит глютена (точнее, содержит его мало), поэтому блины из чистой гречки получались рыхлыми и ломкими. Именно поэтому в рецептах всегда смешивали гречневую и пшеничную муку: пшеничная давала эластичность, гречневая — неповторимый вкус и «ноздреватость».
Ингредиенты
(На 15–20 блинов, по меркам XVII века — «на небольшую семью боярского двора»)
	Ингредиент
	Количество
	Примечание

	Мука гречневая
	2 стакана
	Сеяная, тонкого помола

	Мука пшеничная
	1 стакан
	Крупчатка, высший сорт

	Молоко коровье
	3 стакана
	Цельное, топленое — еще лучше

	Вода кипяток
	1 стакан
	Для заварки

	Яйца куриные
	4 шт.
	Отделить желтки от белков

	Дрожжи прессованные
	30 г (кусок с грецкий орех)
	Живые, «хлебные»

	Масло топленое
	50 г
	В тесто + для смазки

	Соль
	½ ч. ложки
	

	Сахар
	1 ст. ложка
	Для царского стола (крестьяне не клали)


Приготовление (шаг за шагом, как по «Домострою»)
Шаг 1. Опара (замешивали поздним вечером, «втайнe от сглаза»)
В теплом молоке (1 стакан, 36–40°С, «как парное») развести дрожжи. Добавить просеянную пшеничную муку и половину гречневой (1 стакан), щепотку сахара. Перемешать до состояния густой сметаны. Накрыть чистым полотенцем и поставить в теплое место (например, на печь) на 2–3 часа. Опара должна подняться «шапкой», стать пузырчатой.
Историческая деталь: Опару ставили поздно ночью, чтобы к утру она «вызрела». Считалось, что посторонний глаз может «испортить» тесто.
Шаг 2. Заварка (секрет «царской» пористости)
Вскипятить стакан воды. Гречневую муку (оставшийся 1 стакан) залить кипятком, быстро размешивая деревянной ложкой. Должна получиться крутая, вязкая кашица. Ее остужают до теплого состояния — так, чтобы палец терпел.
Зачем это нужно: Клейстеризация крахмала — мука, заваренная кипятком, впитывает больше жидкости и отдает ее при выпечке, создавая те самые «дырочки».
Шаг 3. Соединение
В подошедшую опару добавить:
· Заварку (остывшую)
· Желтки (растереть с оставшимся сахаром)
· Соль
· Растопленное масло (топленое)
· Оставшееся теплое молоко (2 стакана)
Все тщательно вымесить. Тесто должно быть консистенции жидкой сметаны — стекать с ложки лентой, но не быть водянистым.
Накрыть и поставить в тепло еще на 1–1,5 часа. За это время тесто поднимется, его нужно обмять один раз (опустить, перемешать).
Шаг 4. Белки (последний штрих)
Белки взбить в крепкую пену. Аккуратно, лопаткой (не венчиком!), вмешать их в подошедшее тесто. Дать постоять 15–20 минут.
Важно: Вмешивать белки нужно «складывающими» движениями, чтобы сохранить воздушность.
Шаг 5. Выпечка
· Сковороду (чугунную) раскалить докрасна, прокалить с солью, стряхнуть соль.
· Смазать кусочком свиного сала на вилке или мазницей (перышком, окунутым в масло).
· Налить тесто половником, быстро наклоняя сковороду, чтобы тесто растеклось тонким слоем.
· Поставить в русскую печь (в современных условиях — на плиту, огонь ниже среднего).
· Когда блин подрумянится снизу, а поверхность покроется пузырями и перестанет быть «мокрой», перевернуть (лопаткой, а лучше — подбросить в воздухе — высший пилотаж!).
· Испечь с другой стороны.
Шаг 6. Смазка
Готовый блин снимают на блюдо и тут же смазывают топленым маслом. В богатых домах блины складывали стопкой и каждые 2–3 блина перекладывали маслом — чтобы они пропитались.
Подача
Царские блины подавали исключительно горячими — «пока пар идет». На столе рядом — икра паюсная (черная, в деревянных бочонках), сметана густая, семга или балык, топленое масло в отдельной плошке.
Важный этикет: блины ели руками, свернув в трубочку или конверт, и макали в сметану или икру. Вилки для блинов не существовало — это «мужицкая» еда даже на царском столе.
Рецепт монастырский: Постные гречневые блины
В монастырях, особенно в постные дни (Масленица — «мясопустная» неделя, но молочное и яйца разрешены — так что монахи их ели), блины готовили проще, но не менее искусно.
Ингредиенты (монастырские)
	Ингредиент
	Количество

	Мука гречневая
	3 стакана

	Вода теплая
	2 стакана

	Вода кипяток
	1 стакан

	Дрожжи
	20 г

	Соль
	1 ч. ложка

	Масло растительное
	2 ст. ложки (в тесто)

	Мед (жидкий)
	1 ст. ложка (по желанию)


Приготовление
1. Гречневую муку (2 стакана) залить кипятком, размешать до кашицы. Остудить.
2. Развести дрожжи в теплой воде (0,5 стакана), добавить в заварку.
3. Всыпать оставшуюся муку (1 стакан), соль, мед, масло. Добавить теплую воду (2 стакана) — тесто должно быть как жидкая сметана.
4. Поставить в тепло на 2–3 часа, обмять один раз.
5. Печь на раскаленной сковороде, смазанной растительным маслом.
Особенность: Эти блины получаются плотными, «сытными», с характерной кислинкой. Их ели с медом, мочеными яблоками, грибной икрой (мелко рубленые соленые грибы с луком и маслом).
Кулинарный словарь эпохи
· Котлома — древний вид блинов (или лепешек) из большого количества яиц и масла, упомянутый в царских поваренных книгах .
· Припек — начинка, которую добавляли на блин во время выпечки: грибы, творог, кашу, рыбу . Блин с припеком — один из древнейших фаршированных видов.
· «Млинь» — древнерусское название блина, от слова «молоть». Искаженное «блин» появляется именно в XVI веке .
· «Красные блины» — так называли пшеничные блины на дрожжах, в противоположность гречневым «черным» .
Итог эпохи
К концу XVII века русский блин — это уже не просто лепешка, а сложное, технологичное блюдо со своей философией. Он:
· Социально маркирован (царский — монастырский — крестьянский)
· Ритуально закреплен (поминальная еда, масленичное угощение)
· Кулинарно уникален (дрожжевой, заварной, на смеси муки)
Именно в эту эпоху сложился тот «классический русский блин», который через Петровские реформы и дворянскую культуру XVIII века доживет до наших дней. И хотя сам блин еще не стал главным символом Масленицы — это случится позже, в XIX веке — его «золотой век» как кулинарного артефакта наступил именно тогда, в Московской Руси.
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