
Ингредиенты

•Блины – 10 шт.
•Куриное филе 

– 500 г
• Сыр – 200 г
•Лук репча-

тый – 
1 шт.

• Сметана
• Кедровые 

орешки 

metro weekend
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Есть блины каждый день не надоест, если приготовить их с разными на-
чинками. Повара поделились с Metro фирменными рецептами главного 
масленичного лакомства. ТЕКСТ: ЕВГЕНИЯ ЕЛИСЕЕВА

Фаршируем блины 
яблоками и кремом  

1 К у р и н о е 
филе от-

варить и про-
пустить через 
мясорубку вместе 
с сыром. Добавить 
репчатый лук, кедровые 
орешки, сметану и переме-
шать.

2 Начинка готова, остаётся выложить 
слоями блины и фарш, а полученный пи-

рог поставить на 20 минут в духовку, разогре-
тую до 180 С. 

3 Дождаться, когда пирог немного остынет, 
пропитается, станет сочным, и нарезать на 

аппетитные кусочки. Перед подачей можно 
украсить тёртым сыром и кедровыми ореха-
ми. METRO

БЛИННЫЙ ПИРОГ С КУРИЦЕЙ ОТ ШЕФ-ПОВАРА 
CЕТИ КОФЕЕН «ШОКОЛАДНИЦА»

Факты

Блины в разных кухнях мира:

• Франция. Блины здесь име-
нуются крепами, а подаются 
с различными, чаще всего  
сладкими, начинками.

• Скандинавия. Здесь угоща-
ются блинами лефса, при-
готовленными из картофеля, 
муки и молока. В Дании в 
них заворачивают корицу, 
масло и сахар, в Норвегии – 
сосиску.

• Индия. Традиционное 
лакомство – доса. Это тонкая 
чечевичная лепёшка, в ко-
торую заворачивают острую 
смесь из чечевицы, овощей 
или картофеля и обильно 
приправляют специями. 

• Вьетнам. Здесь едят блинчи-
ки банькхоай, намешанные 
на кукурузной муке, сахаре и 
кокосовом молоке.

ЗОЛОТИСТЫЕ БЛИНЧИКИ ИЗ КУКУРУЗНОЙ МУКИ 
ОТ ПОВАРА СЕТИ КОНДИТЕРСКИХ «БИЗЕ»

Ингредиенты

Для крема шан-
тильи:

• 1 л молока
• 8 желтков

• 250 г 
сахара
• 6 г 
цедры 
лимона
• 1/2 
ваниль-

ной палочки
• 3 листа желатина
• 120 г муки
• 50 мл сливок жирностью 38%

Для карамелизованного яблока:
• 500 г яблок
• 50 г сахара
• 5 г свежего розмарина
• Подсолнечное масло для жарки

1 Яйца, сахар, соль переме-
шать и взбить венчиком.

2Всыпать пшеничную и ку-
курузную муку, тщательно 

перемешать.

3 Влить молоко, переме-
шать, чтобы не было ком-

ков.

4 Добавить подсолнечное 
масло, перемешать ещё раз 

и оставить тесто на 20 минут 
постоять при комнатной тем-
пературе.

5 Обжарить блины с двух 
сторон привычным обра-

зом. К этим блинам хорошо 
подойдут сладкие начинки 
– например, конфитюр. METRO

Ингредиенты

• 3 ст. ложки пшеничной 
   муки с горкой
• 2 ст. ложки кукурузной муки
• 2 яйца
• 1 стакан молока
• Соль, сахар
• Подсолнечное масло

Кукурузная мука богата витаминами, поэтому блинчики получаются 
и вкусными, и полезными, а цвет – золотистым / ФОТО: METRO

Такой пирог вкусно есть и тёплым, и холодным
 / ФОТО: «ШОКОЛАДНИЦА»

БЛИНЧИКИ С КАРАМЕЛИЗОВАННЫМ ЯБЛОКОМ И 
КРЕМОМ ШАНТИЛЬИ ОТ КОНДИТЕРА РЕСТОРАНА GUSTO

1 Готовим заварной крем шантильи. 
Все ингредиенты смешать до одно-

родной массы и варить 10 минут. По-
сле того как крем закипит, варить ещё 

10 минут, затем снять с плиты и охладить. 
Полученную смесь смешать со сливками.

2 Готовим карамелизованное яблоко. Фрукты 
очистить от кожуры и семечек, нарезать 

кубиками. Растопить сахар на сковороде до ко-
ричневого цвета, добавить яблоко и розмарин. 
Подогревать смесь в сковороде 7 минут, пере-
мешивая.

3 Испечь классические блинчики, дать им не-
много остыть. В центр каждого блинчика по-

ложить 2 ст. ложки карамелизованных яблок и 
сверху – крем шантильи. Завернуть блинчик в 
форме мешочка. Готовое блюдо можно украсить 
ягодами, мятой и сахарной пудрой. METRO

Очень нежный десерт! / ФОТО: «GUSTO»



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.5
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages false
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket true
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 524288
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings false
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Remove
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (Color Management Off)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
    /AvantGarde-Book
    /AvantGarde-BookOblique
    /AvantGarde-Demi
    /AvantGarde-DemiOblique
    /Bookman-Demi
    /Bookman-DemiItalic
    /Bookman-Light
    /Bookman-LightItalic
    /Courier
    /Courier-Bold
    /Courier-BoldOblique
    /Courier-Oblique
    /Helvetica
    /Helvetica-Bold
    /Helvetica-BoldOblique
    /Helvetica-Narrow
    /Helvetica-Narrow-Bold
    /Helvetica-Narrow-BoldOblique
    /Helvetica-Narrow-Oblique
    /Helvetica-Oblique
    /NewCenturySchlbk-Bold
    /NewCenturySchlbk-BoldItalic
    /NewCenturySchlbk-Italic
    /NewCenturySchlbk-Roman
    /Palatino-Bold
    /Palatino-BoldItalic
    /Palatino-Italic
    /Palatino-Roman
    /Symbol
    /Times-Bold
    /Times-BoldItalic
    /Times-Italic
    /Times-Roman
    /ZapfChancery-MediumItalic
    /ZapfDingbats
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 305
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50164
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 305
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50164
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 2.11667
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /SyntheticBoldness 1.000000
  /Description <<
    /ENU ()
    /RUS ()
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [2834.646 2834.646]
>> setpagedevice


