Тонкие блины. Рецепты приготовления тонких блинов
Научиться готовить тонкие блины по этим простым рецептам легко сможет любая хозяйка – в статье мы расскажем о том, как готовить тонкие блины на молоке, не опасаясь за результат.

Научиться готовить вкусные блины намного проще, чем освоить искусство приготовления не просто вкусных, но при этом еще и тонких блинчиков. Многие хозяюшки, будучи весьма опытными в деле приготовления блинов, годами не могут освоить эту науку, из раза в раз возвращаются к освоенным методам приготовления блинов после очередного неудачного эксперимента. С рецептами, о которых мы расскажем в этой статье, экспериментов с плохим результатом больше не будет! Вы научитесь готовить тонкие блинчики на радость себе и близким.

В этой статье мы расскажем о трех способах приготовления вкусных тонких блинов – на молоке, дрожжах и на кефире. Скоро один из самых замечательных праздников – Масленица, и мы уверены, что наши рецепты вам непременно пригодятся!

РЕЦЕПТ ТОНКИХ БЛИНОВ НА МОЛОКЕ

1л молока

270г муки (2-2,5 стакана)

2 яйца

3-4ст.л. растительного масла

2ст.л. сахара

сливочное масло (лучше – топленое)

по щепотке соли и соды

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

Как приготовить тонкие блинчики на молоке. Влить молоко в кастрюлю и включить слабый огонь – чтобы молоко постепенно подогревалось, довести его нужно до теплого состояния. В большую миску разбить яйца, добавить сахар и соль, венчиком все перемешать до однородности, добавить 2ст.л. растительного масла, снова взбить венчиком. Из кастрюли взять стакан теплого молока, влить в миску к яичной массе, всыпать соду на кончике ножа, все снова венчиком перемешать. Муку просеять через сито в емкость с яичной смесью, перемешать все венчиком до однородности, затем эту смесь влить в кастрюлю к остальному молоку, перемешать венчиком – по консистенции тесто на блины должно получиться как негустые сливки. Оставить тесто на 15-30мин при комнатной температуре, затем еще раз перемешать. Далее готовить тонкие блинчики обычным способом: раскалить сковороду, смазать растительным маслом, выливать тесто, вращая сковороду, выпекать блинчики с двух сторон до легкого зарумянивания (переворачивать, когда края блинчика подрумянятся), готовые блины смазывать сливочным (лучше – топленым) маслом и укладывать друг на друга стопкой. Приятного аппетита!

РЕЦЕПТ ТОНКИХ ДРОЖЖЕВЫХ БЛИНОВ

4 стакана молока теплого

2 стакана муки

2 маленьких/1 большое яйцо

½ пакетика дрожжей быстродействующих

1,5-2ст.л. сахара

соль

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

Как приготовить тонкие дрожжевые блинчики. Перемешать просеянную муку с сахаром, солью и дрожжами, постепенно вливая теплое молоко, с помощью венчика или миксера замесить однородное тесто без комочков, затем вбить в тесто яйца, снова до однородности перемешать. На 45мин оставить тесто в тепле, накрыв чистым полотенцем, влить в тесто 2ст.л. растительного масла, перемешать и обычным способом готовить тонкие блинчики – обжаривая их на раскаленной сковороде с двух сторон. Приятного аппетита!

Если при переворачивании блинчики рвутся, то дело может быть в следующем: мало яиц – добавить 1 яйцо в тесто и тщательно перемешать, тесто жидковатое – добавить в него пару столовых ложек муки, венчиком тщательно взбить, тесто разведено холодным молоком – подогреть его слегка, не перегревая (иначе свернется яйцо).

РЕЦЕПТ ТОНКИХ АЖУРНЫХ БЛИНЧИКОВ НА КЕФИРЕ
по 2 стакана кефира 1% и муки

2 яйца

1 стакан крутого кипятка

2ст.л. растительного масла

½ ч. л. соды

сахар и соль по вкусу

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

Как приготовить ажурные тонкие блинчики на кефире. Перемешать кефир с яйцами, мукой просеянной, сахаром и солью с помощью миксера или венчика. В стакан кипятка крутого всыпать соду, быстро перемешать и влить в тесто, перемешать венчиком, оставить тесто на 5мин, затем влить 2-3ст.л. растительного масла, перемешать и готовить тонкие блинчики на кефире обычным способом – обжаривать с двух сторон на раскаленной сковороде. Приятного аппетита!

Эти блинчики нужно жарить на хорошо раскаленной сковороде, тогда они будут получаться очень дырчатыми и тонкими.

В деле приготовления тонких блинчиков важен не только хороший рецепт, но и логика: не выливайте на сковороду из половника слишком много теста, потренируйтесь на 2-3 блинах, зачерпывая разное количество теста и определитесь, какое его количество оптимально. Также очень важно быстро вращать сковороду, выливая на нее тесто – оно быстро прижаривается и растекается с каждой секундой хуже и хуже, поэтому для тонкого блина важно, чтобы тесто растеклось по сковороде практически мгновенно.Попробуйте приготовить тонкие блинчики по предложенным рецептам, мы уверены – такие блины вам понравятся, получатся вкусными и очень тоненькими, если соблюдать все рекомендации, удачи!
Рецепт « кружевных » блинчиков

Если основательно подготовиться к проводам зимы, то и весна наступит быстрее. Разве не так? Хозяйки знают, что без блинов на Масленицу не обойтись и заранее собирают в свою домашнюю копилку интересные рецепты всевозможных блинчиков, чтобы всю праздничную неделю радовать своих близких. Предлагаю вам приготовить кружевные блины на молоке, а вы берите карандаши и записывайте, какие нужны продукты.
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Ингредиенты:

• Яйца куриные – 2  крупных;

• Молоко – 500 мл упаковка;

• Мука – 300 грамм;

• Сахар – по вкусу;

• Сода и соль – по две щепотки;

• Растительное масло – для жарки;

• Луковица – просто необходима;

• Сливочное масло – для подачи (по желанию).

Приготовление:

1. Возьмем такую емкость, чтобы из нее можно было, потом с легкостью вылить замешанное блинное тесто в пузырек. Я буду использовать стакан для приготовления коктейлей с узким носиком. Разобьем в него яйца.

2. Добавим молоко.

3. Все хорошо перемешаем миксером или  блендером.

4. Далее сахар и снова всё перемешиваем.

5. Затем сода и соль.

6. Завершаем замес теста добавлением муки. И теперь уже всё более основательно перемешаем в полужидкую массу без комочков. Это и есть блинное тесто!

7. Берем любой подходящий пузырек с отверстием наверху или маленькую бутылочку из-под детского йогурта. Наливаем  блинную смесь и именно  с помощью этого нехитрого приспособления будем выливать на сковороду кружевные заготовки для блинчиков.

8. Луковицу очистим и разрежем на две части. Обмакнем в растительное масло, прикрепив на вилке, и смажем ею сковородку. Сформируем первый блинчик и поджарим его на умеренном огне минуты две. Блинные узоры придумайте сами или воспользуйтесь образцом, согласно фото.

9. Перевернем лопаткой и   кружевной  блинчик с другой стороны.

10. Складываем блинки стопкой как обычные и посыпаем сверху сахаром. Если кто-то любит жирные блинчики, то можно полить сливочным маслом, но только сразу всю получившуюся блинную пирамидку.

