Основной едой во время Масленицы были блины, которые напоминали весеннее солнце – 
круглые, румяные, горячие.
Блины поедали 
в огромном количестве: 

и дома, и в гостях, и на ярмарках.

Люди приговаривали: 

«Блин брюху не порча».



Блинчики наскоро
Продукты:
яйца – 4 шт.,

молоко – 2 стакана,

вода – 2 стакана,

масло сливочное – 3 ст.ложки,

сахар – 2 ст.ложки,

мука – 2 стакана,

соль.

Яйца смешать с тепловатым молоком и водой, влить растопленное масло, добавить соль, сахар. Всыпать, постепенно растирая, муку и выпечь тонкие блинчики, подрумянивая их
 с обеих сторон. Подать с вареньем.

Блины на кислом молоке
Продукты:

2 стакана пшеничной муки,

4 яйца,

100 г. сливочного масла,

1 ст. ложка сахара,

2 стакана кислого молока,

4 ст.ложки растительного масла,

соль.

   В молоко положить дрожжи, сахар,соль, желтки, муку. Поставить бродить и часа через 3 тесто готово. Белки в это тесто вводят взбитые и только после того, как оно замешано. Блины выпекать как обычно.
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Koxa, BosOCHI, IeSATe/IbHOCTD OPraHOB M CHCTEM BO MHOTOM 3aBHCAT OT
NpaBHILHOTO MMTaHWsl, OT NPHEMa TaKO¥ MUK, KOTOpasi COAEPXKHUT B cebe Bce
HeoOXOAMMbIE /It HOPMaJIbHOM /EsITeIbHOCTH KJIETOK BELeCTBa M B ONpefie-
JIEeHHBIX KOJIMYeCTBaX.

JIionaM pa3aMyHOro Bo3pacTa, pa3HOro XapakTepa Tpy[a, XHBYIIYM B pa3-
JINYHBIX KIMMATHYECKHX YCJIOBHSX, TpeGyeTcs muuia, CofepKallas pa3imyHoe
KOJIMYECTBO GeJIKOB, JKHPOB, YIJIEBO/OB, BUTAMHHOB.

VYyeHble yCTaHOBWJIM, YTO MJIi HOPMAJbHOM JEATeJbHOCTH OpraHu3Ma B
nuie J0JKHO ObiTh ONpeleieHHOe COOTHOLIEHME ITMX BeuiecTB. Ecan Hapy-
IIMTH 3TO COOTHOIIEHUE, PAa3BUBAIOTCS Pa3/MYHbIE OTKJIOHEHUs B OOMeHe Be-
IeCTB, He6IaroNpUATHO OTPaXKAILMECs Ha OpraHu3Me. B pesyJbrarte BO3HHM-
KaioT 3a00seBaHusl, CBSA3aHHbBIE C HapylleHWeM OOMeHHbIX npoueccos. Yamte
OHM BH3YaJbHO MPOABJAIOTCA B BHJE OXHPEHHsl, UPe3MEepPHOro MOXy/laHWs,
aBuTamMMHO30B. Korga o6MeHHbie POLIECCH CABUTAKTCS B KAaKyl0-TO CTOPOHY
(MoXy/iaHue MM 0XKHMPEHUE), MPUBECTH MX B HOPMY OIMHAKOBO CJIOXKHO.





Блины заварные

Продукты:
4 стакана гречневой муки,

2,5 стакана воды,

2 стакана молока,

20-25 г. дрожжей,

1 чайная ложка сахара,

Соль по вкусу.

   Всыпать в кастрюлю два стакана муки, обдать ее двумя стаканами кипятка, хорошо размешать, чтобы
 не было комков. Когда тесто остынет до температуры парного молока, развести в половине стакана теплой воды дрожжи, влить их в опару.     

      Опару хорошо взбить, накрыть полотенцем и поставить подходить

 в теплое место. Когда опара увеличится в объеме в 2-3 раза, добавить в нее муку, молоко, соль, снова взбить и поставить в теплое место.

     После того, как тесто подойдет, можно начинать выпекать блины. 
При этом зачерпывать тесто из кастрюли нужно очень осторожно, чтобы не дать ему опасть. От этого зависят пухлость и рассыпчатость блинов.

Уважаемые мамы и папы, 

бабушки и дедушки!
Обычаи, обряды, само проведение праздников передавались из века

в век, от старших к младшим,
 как великая драгоценность. 
Давайте и мы с Вами будем прививать детям любовь к традициям 
наших  предков.
В этом вам помогут книги, которые Вы можете взять в Центральной детской библиотеке.
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Наш адрес:
г. Перевоз, пр-т Советский, д.10
Центральная детская библиотека

e-mail:  perevozCDB@yandex.ru
                        тел. 5-27-53
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Составитель:      З.В.Барскова  Компьютерный набор:  

                             Е.В.Касьянова
Центральная детская библиотека

МУ «Перевозская муниципальная районная  централизованная 
                        библиотечная система»

«Широкая 

Масленица»
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