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А) Дворянские (французистые) — «Блинчики»
Подавались в богатых домах и ресторанах. Характерные черты:
· Бездрожжевые (на взбитых белках или на соде).
· Тонкие, как папиросная бумага (просвечивают).
· Сладкие (с вареньем, шоколадом, ликером) или закусочные (с икрой, семгой, паштетом).
· Никогда не ели стопкой — каждый блин сворачивали трубочкой, треугольником или конвертом.
Б) Купеческие и мещанские — «Московские блины»
Продолжали традиции XVII века, но с улучшениями:
· Дрожжевые, толстые, рыхлые, «ноздреватые».
· Пекли из смеси пшеничной и гречневой муки.
· Ели горячими стопкой (по 10–20 штук), макая в растопленное масло, сметану, икру.
· В купеческих домах считалось позором съесть меньше 30 блинов за раз.
3. Знаменитые блинные Российской империи
	Заведение
	Место
	Особенность

	«Эрмитаж» (Оливье)
	Москва, Трубная площадь
	Блины с шампанским, икрой и трюфелями. Обед — 5 рублей (огромные деньги)

	Блинная у Никольских ворот
	Москва
	Круглосуточная, для извозчиков и студентов. 3 копейки за блин с луком

	«Палкинъ»
	Петербург, Невский проспект
	Подавали блины «пожарские» (с куриным фаршем внутри)

	«Вена»
	Петербург
	Блины с черной икрой и ледяной водкой


4. Рецепты имперской эпохи
Рецепт 1: Блины «Екатерининские» кружевные (бездрожжевые, 1780–1790-е)
[image: Picture background]Из поваренной книги С. Друковцева (1786 год). Первые тонкие блины, которые «как кружево сквозь палец видать». 
Ингредиенты:
· Мука пшеничная (самая тонкая) — 2 стакана
· Молоко — 3 стакана
· Яйца — 5 шт. (белки отдельно)
· Масло сливочное — 70 г (топленое)
· Сахар — 2 ст. ложки
· Соль — щепотка
· Сливки (жирные) — ½ стакана (по желанию)
Приготовление (по старому описанию):
1. Желтки растереть с сахаром и солью «добела».
2. Добавить 1 стакан молока, всю муку. Вымесить до густой сметаны.
3. Постепенно влить оставшееся молоко (2 стакана), размешивая «без лени».
4. Влить топленое масло (50 г).
5. Белки взбить «в крепкую пену, чтобы ложка стояла». Аккуратно лопаткой вмешать в тесто.
6. Добавить сливки (если есть).
7. Сковороду (медную или чугунную) раскалить «докрасна». Смазать один раз куском сала на вилке.
8. Налить тесто тончайшим слоем, наклонить сковороду, чтобы растеклось. Печь 20–30 секунд до появления «дырочек-кружев».
9. Перевернуть ножом или лопаткой.
Подача: На тарелку — по одному, сворачивая на глазах у гостей. С вареньем из морошки, растопленным шоколадом или ликером.
Рецепт 2: Блины «Пожарские» (с припеком-начинкой внутри)
[image: Picture background]Названы в честь трактира Пожарского в Торжке (XIX век). Это не конверт, а именно впеченная начинка — предшественник современных фаршированных блинов.
Ингредиенты для теста:
· Мука пшеничная — 2 стакана
· Молоко — 2,5 стакана
· Яйца — 3 шт.
· Дрожжи (прессованные) — 20 г
· Сахар, соль, масло топленое (50 г) 
Для припека (на 5–6 блинов):
· Куриный фарш (или семга рубленая) — 200 г
· Лук репчатый — 1 шт.
· Соль, перец
Приготовление (историческая техника):
1. Приготовить жидкое дрожжевое тесто (как на обычные блины). Дать подойти 2 часа.
2. Начинку обжарить с луком до полуготовности.
3. Выпечка с припеком:
· На раскаленную сковороду налить половник теста.
· Сразу же, пока тесто жидкое, выложить 1 ст. ложку начинки в центр, разровнять тонким слоем.
· Сверху полить еще ложкой теста (чтобы закрыть начинку) или сразу перевернуть — начинка «вжаривается» в блин.
· Жарить с двух сторон до румянца.
4. Готовый блин свернуть трубкой или конвертом.
Подача: В ресторане «Палкинъ» такие блины подавали с сметаной и соусом бешамель — невиданное французское влияние.
Рецепт 3: Купеческие «Московские» блины (гречнево-пшеничные)
Из «Поварского искусства» П. Александровой-Игнатьевой (1890-е). Золотой стандарт дрожжевого блина.
Ингредиенты:
· Мука гречневая — 2 стакана
· Мука пшеничная — 1 стакан
· Молоко — 4 стакана
· Сливки (жирные) — 1 стакан
· Яйца — 5 шт. (3 целых + 2 желтка)
· Дрожжи прессованные — 40 г
· Масло сливочное — 100 г
· Соль, сахар (1,5 ст. ложки)
Приготовление:
1. Заварка: Гречневую муку залить 1 стаканом кипящего молока, быстро размешать. Остудить до теплого.
2. Опара: В остывшую заварку добавить дрожжи, 1 стакан теплого молока, 1 стакан пшеничной муки. Оставить на 2 часа.
3. Добавить 3 желтка, 3 яйца, соль, сахар, растопленное масло (70 г). Перемешать.
4. Влить оставшееся молоко (2 стакана). Дать подойти 1 час.
5. В конце влить сливки, осторожно перемешать. Дать подняться еще 30 минут.
6. Печь на чугунной сковороде, смазывая салом перед каждым блином.
7. Блины получаются толстые (5–8 мм), пористые, с кислинкой.
Подача: Стопкой по 10–15 штук. Отдельно — икра зернистая, семга, сметана, масло растопленное. Едят руками, макая каждый блин.
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