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Главное кулинарное новшество XIX века — блины с припеком. Припек — это начинка, которую добавляли на блин во время выпечки, запекая ее прямо в тесто. Этот способ позволял создавать бесконечное разнообразие вкусов.
Вот подборка аутентичных рецептов припеков из поваренных книг XIX века:
Блины с яичницей (припек)
«Сбейте 10 цельных яиц и полбутылки сливок; пока печется блин, положите на него добрую ложку этой смеси и смотрите, чтобы она не пригорела».
Полбутылки в старых русских мерах — это примерно 0,6 литра.
Блины с творогом (припек)
«Возьмите полфунта свежего творога и разотрите его хорошенько в пол бутылке (350 мл) сливок; потом сбейте эту смесь с двумя цельными яйцами и употребляйте для припеки».
Полфунта — около 200 граммов.
Блины с луком (припек)
«Положите цельного лука в горшок, замажьте и поставьте в печь на час времени, так чтобы лук не успел покраснеть; отнимите все пригорелое, а остальное протрите и это пюре употребляйте в припеку; на блинах она зарумянится».
[image: Picture background]Обратите внимание: лук не обжаривают, а томят в горшке в печи — это дает совсем другой, более мягкий и сладкий вкус.
Блины со снятками (снетками)
«Очень недурные блины, хотя и редко употребляются; сварите снятки впросырь и, сбросив на сито, употребляйте в припеку».
Снетки — мелкая сушеная рыбка, традиционная для русского Севера.
Блины с мозгами 
«Возьмите из говяжьих костей мозг, разрежьте его тонкими пластинками и кидайте их на пекущийся блин».
Блины с налимовой печенкой
«Точно так же поступайте, как и с мозгами».
Налимья печень считалась деликатесом — и до сих пор ценится в русской кухне.
Блины с ветчиной и сыром
«Возьмите вареной холодной ветчины и сыру, натертых на терке, и лукового пюре, всего по ровной части, сбейте все это с двумя цельными яйцами и стаканом сливок и употребляйте на припеку».
Блины с селедкой (самый неожиданный)
[image: Picture background]«Возьмите хорошую сельдь, вымойте ее просто в воде, но отнюдь не вымачивайте, протрите ее с молоками сквозь чистое решето, возьмите столько же на меру протертых сырых яблок и столько же на меру тертого сыра; смешайте все вместе и употребляйте на припеку. На первый взгляд кажется странным, — но попробуйте».
Автор рецепта сам признает, что сочетание кажется странным, но призывает попробовать. Сельдь + яблоки + сыр — сочетание, которое напоминает современные форшмаки или скандинавские закуски.
Рецепт эпохи: Купеческие блины (1854 год) 
Этот рецепт взят из поваренной книги «Лучшие московские блины, или Практические наставления как печь блины и оладьи», изданной в Москве в 1854 году. Это — аутентичный купеческий рецепт, который использовали в трактирах и богатых домах.
Ингредиенты
	Ингредиент
	Количество
	Примечание

	Мука пшеничная
	230 г
	Крупчатка, высший сорт

	Мука гречневая
	450 г
	Для сытности и особого вкуса

	Молоко
	1 литр
	Цельное, теплое

	Вода теплая
	1,5 стакана
	Для опары

	Яйца
	3 шт.
	

	Дрожжи
	1 ст. ложка
	Живые прессованные

	Соль
	1 ч. ложка
	

	Сахар
	по вкусу
	Для купеческого стола — обязательно

	Сливки
	для разведения
	Финишная корректировка консистенции


Приготовление (шаг за шагом)
Шаг 1. Опара
Смешайте пшеничную муку (230 г) с теплой водой (1,5 стакана) и дрожжами. Поставьте в теплое место примерно на час. Опара должна подняться шапкой и стать пузырчатой.
Шаг 2. Основное тесто
Добавьте в опару гречневую муку (450 г), соль, сахар. Тщательно перемешайте. Тесто должно быть густым, как сметана.
Шаг 3. Заварка (ключевой момент!)
Доведите молоко (1 литр) до кипения и влейте его в тесто тонкой струей, непрерывно помешивая. Мешайте не менее 5 минут — это важно для правильной текстуры.
Кулинарный комментарий: Заварка кипящим молоком — древний прием, который обеспечивает клейстеризацию крахмала. Благодаря этому блины получаются особенно нежными и пористыми.
Шаг 4. Второй подъем
Оставьте тесто на 10–15 минут в тепле, затем вмешайте яйца и опять оставьте в тепле, чтобы поднялось.
Шаг 5. Выпечка
Печь на раскаленной, смазанной сковороде. В традиционном варианте использовали чугунную сковороду, смазанную кусочком сала на вилке или мазницей.
Шаг 6. Смазка
Готовые блины, еще горячие, обильно смазывают сливочным маслом.
Подача
Купеческие блины подавали с богатым набором закусок:
· Икра зернистая (черная или красная)
· Семга или балык
· Сметана густая
· Масло топленое
· Сельдь с горчичным соусом
· Кильки и другая мелочь
Как писал Чехов, купеческий блин — это не просто еда, а ритуал многослойного наслаждения: блин служил «конвертом» для всех этих деликатесов.
Рецепт: Красные блины на опаре (из трактира Егорова)
Этот рецепт реконструирован по описаниям Гиляровского и старым поваренным книгам. Именно такие блины подавали в знаменитом трактире Егорова на Охотном ряду — «пухлые, как плечо купеческой дочки».
Ингредиенты
	Ингредиент
	Количество

	Мука пшеничная
	450 г

	Молоко
	600 мл

	Вода теплая
	1 стакан (250 мл)

	Яйца
	2 шт.

	Дрожжи сухие
	8 г (или 20 г свежих)

	Масло сливочное
	40 г (растопленное)

	Сахар
	0,5 ст. ложки

	Соль
	0,5 ч. ложки


Приготовление
Шаг 1. Опара
Разведите дрожжи в стакане теплой воды, добавьте сахар и 150 г просеянной муки. Размешайте до однородности, накройте полотенцем и поставьте в теплое место на 1 час.
Шаг 2. Добавление желтков и масла
Отделите желтки от белков. Добавьте в опару желтки и растопленное сливочное масло, хорошо вымешайте.
Шаг 3. Добавление муки
Постепенно просейте в тесто оставшиеся 300 г муки, вымешивая до однородности.
Шаг 4. Добавление молока
Влейте теплое молоко (около 600 мл) — тесто должно стать средней густоты.
Шаг 5. Тройной подъем
Накройте тесто и поставьте в теплое место. Когда оно поднимется, перемешайте его, чтобы осело. Дайте тесту подойти еще дважды. В последний раз — не осаживайте его.
Кулинарный комментарий: Тройной подъем — ключевая особенность настоящих трактирных блинов. Каждый подъем делает тесто более воздушным.
Шаг 6. Вмешивание белков
Взбейте белки с солью до плотной пены. Аккуратно, движениями сверху вниз, вмешайте их в тесто.
Шаг 7. Финальный подъем и выпечка
Дайте тесту подойти еще раз. Пеките на раскаленной сковороде, смазанной маслом. Огонь должен быть сильным.
Шаг 8. Смазка готовых блинов
Готовые блины, еще горячие, смажьте сливочным маслом и подавайте, накрыв стопку миской, чтобы сохранить тепло.
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