[bookmark: _GoBack][image: Picture background]Современные рецепты: От бабушкиного до авторского
В современной России существует три параллельных мира блинов: 
	Тип
	Где встречается
	Характеристики
	Пример

	Домашние («бабушкины»)
	Семейные завтраки
	На молоке/кефире, с содой или кипятком. Тонкие, кружевные.
	Классика советского рецепта

	Сетевые фастфудные
	«Теремок», «БлинБери»
	Стандартизированное тесто, широкий выбор начинок, быстрая подача.
	Блин с семгой и сырным кремом

	Авторские ресторанные
	Гастробистро, фестивали
	Необычные ингредиенты, сложная подача, высокая цена.
	Шпинатный блин с рикоттой и желтком 


Рецепт 1: «Идеальные блинчики» от бренд-шефа Food.ru Сергея Кузнецова
Базовый рецепт, который дает гарантированный результат. Секрет — масло в тесте, поэтому сковороду смазывать не нужно.
[image: Picture background]Ингредиенты:
· Молоко (3,2% жирности) — 500 мл
· Яйца — 2 шт.
· Мука пшеничная — 200 г
· Сливочное масло — 30 г (растопить)
· Растительное масло — 30 мл
· Соль, сахар — по вкусу
Приготовление: 
1. Взбить яйца с сахаром и солью до пышной пены.
2. Влить молоко комнатной температуры.
3. Постепенно вмешивать муку венчиком, не допуская комочков.
4. Влить растительное и растопленное сливочное масло.
5. Разогреть сковороду (маслом не смазывать — оно уже в тесте). Вылить половник теста, распределить.
6. Когда низ зарумянится, перевернуть и обжарить вторую сторону.
Источник: 
Рецепт 2: Начинка «Камамбер и луковый конфитюр» (от шеф-повара Сергея Кузнецова)
Это ресторанный уровень, но доступный для домашней кухни.
Для лукового конфитюра:
· Красный лук — 2 шт.
· Сливочное масло — 20 г
· Бальзамический уксус — 1 ст. ложка
· Вишневый сок — 200 мл
· Коричневый сахар — 1 ст. ложка
· Соль — щепотка
Для сборки (на 2 порции):
· Камамбер — 100 г
· Грецкие орехи — 20 г 
· Мед — 1 ч. ложка
Приготовление конфитюра: 
1. Лук нарезать тонкими полукольцами.
2. Обжарить с маслом на слабом огне 10–15 минут до мягкости.
3. Добавить сахар, уксус, соль и вишневый сок.
4. Томить 20–25 минут до образования сиропообразной массы.
Сборка:
1. Обжарить орехи, мелко порубить.
2. На половину блина выложить нарезанный камамбер, конфитюр, орехи.
3. Сбрызнуть медом, сложить треугольником.
4. Запечь в духовке при 180°C — 5 минут.
Источник: 
Рецепт 3: Шпинатные блинчики с лососем и авокадо (от шеф-повара Ёдгора Якубова)
Этот рецепт — пример «полезных» блинов, которые можно адаптировать под ПП.
Ингредиенты для теста:
· Тесто по базовому рецепту (см. выше)
· Шпинат — пучок (мелко порезать, добавить в тесто)
Для начинки:
· Творожный сыр
· Лосось (слабосоленый) — слайсы
· Авокадо — тонкие слайсы
· Укроп (мелко нарезанный)
· Лист салата
Приготовление:
1. В готовое блинное тесто добавить мелко порезанный шпинат. Тесто станет салатового цвета.
2. Испечь блины как обычно.
3. На блин распределить творожный сыр, посыпать укропом.
4. Сверху выложить слайсы лосося и авокадо.
5. Завернуть рулетом (удобно делать на полиэтиленовом пакете).
ПП-версия: заменить сахар на сахарозаменитель, 30% муки — на цельнозерновую.
Рецепт 4: Гонконгские блины (дораяки) — как в московском The Mad Cook
Дораяки — японский десерт, который стал популярным в современных ресторанах. Два бисквитных блинчика, между которыми — сладкая начинка (паста анко, крем, фрукты).
Ингредиенты (на 6–8 дораяки):
· Яйца — 2 шт.
· Сахар — 50 г
· Мед — 1 ст. ложка
· Мука — 100 г
· Разрыхлитель — ½ ч. ложки
· Соевый соус — ½ ч. ложки (секретный ингредиент для цвета)
Приготовление:
1. Яйца взбить с сахаром до пены, добавить мед.
2. Всыпать муку с разрыхлителем, перемешать.
3. Добавить соевый соус (даст красивый золотистый цвет).
4. Выпекать маленькие толстые блинчики (диаметр 7–8 см) на сухой сковороде.
5. Когда поверхность покроется пузырьками — перевернуть.
6. Сложить два блинчика с начинкой между ними (крем, вареная сгущенка, паста анко).
В московском ресторане «Хатико» дораяки подавали со сливочным кремом и малиной за 250 рублей.
Рецепт 5: Блины-гиганты из Ялуторовска (для экстремалов)
Для тех, кто хочет удивить гостей на Масленицу. В городе Ялуторовск (Тюменская область) 16 лет пытались испечь трехметровый блин. Рекорд был установлен в 2022 году: блин диаметром 295 см.
Пропорции на один 3-метровый блин:
· Яйца — 100 шт.
· Мука — 18 кг
· Молоко — 30 л
· Сахар — 4 кг
· Соль — 700 г
· Растительное масло — 10 л
· Картофельный крахмал — 8 кг
Примечание: перевернуть такой блин — задача не для слабонервных. В Ялуторовске на это ушло 16 лет попыток. Теперь город называют «блинной столицей» России.
4. Современные начинки и тренды
4.1. Популярные начинки в сетевых блинных
По данным «БлинБери», наиболее востребованы:
· Сырно-ветчинные
· Семга + творожный сыр + укроп
· Красная икра + сметана
· Сгущенка (вареная и обычная)
· Нутелла + банан
· Курица + грибы + сыр
Средний чек — около 443 рублей.
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Современные рецепты: От бабушкиного  до авторского   В современной России существует   три параллельных  мира   блинов:    

Тип  Где  встречается  Характеристики  Пример  

Домашн ие  («бабушкины»)  Семейные  завтраки  На молоке/кефире, с  содой или кипятком.  Тонкие, кружевные.  Классика  советского  рецепта  

Сетевые  фастфудные  «Теремок»,  «БлинБери»  Стандартизированное  тесто, широкий выбор  начинок, быстрая подача.  Блин с семгой  и сырным  кремом  

Авторские  ресторанные  Гастробистро,  фестивали  Необычные ингредиенты,  сложная подача, высокая  цена.  Шпинатный  блин с  рикоттой и  желтком    

Рецепт 1: «Идеальные блинчики» от бренд - шефа   Food.ru   Сергея Кузнецова   Базовый рецепт, который дает гарантированный результат. Секрет  —   масло в тесте,  поэтому сковороду смазывать не нужно.   Ингредиенты:      Молоко (3,2% жирности)  —   500 мл      Яйца  —   2 шт.      Мука пшеничная  —   200 г      Сливочное масло  —   30 г (растопить)      Растительное масло  —   3 0 мл      Соль, сахар  —   по вкусу   Приготовление:    

