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Ингредиенты на 3 порции:
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Приготовление:
Ряженку и яйцо заранее выньте из 

холодильника и доведите до комнатной 
температуры. Еще лучше слегка подо-
греть ряженку в ковшике до чуть теплого 
состояния. Сливочное масло растопите 
до жидкого состояния.

Яйцо смешайте венчиком в миске с 
коричневым сахаром и солью. Добавьте 
теплую ряженку, хорошо перемешайте. 
Муку просейте и соедините с разрыхли-
телем и содой. Постепенно введите су-
хую смесь в жидкую.

Хорошо перемешайте массу венчи-
ком. Влейте растопленное (не горячее) 
сливочное масло. Перемешайте. У вас 
должно получиться однородное тесто 
консистенции сметаны.

Хорошо разогрейте сковороду и 
смажьте ее небольшим количеством 
растительного масла – именно смажь-
те, используя кусочек губки или ватный 
тампон, а не лейте масло в сковороду.

Выкладывайте тесто на сковороду сто-
ловой ложкой. На один панкейк – 2 ст. л. 
теста. Жарьте на умеренном огне около 
полутора-двух минут. Снизу должна об-
разоваться румяная корочка, а сверху – 
дырочки от воздушных пузырьков.

Лопаточкой переверните панкейк и 
жарьте с другой стороны еще одну-пол-
торы минуты. Вынимайте пышные и вкус-
ные панкейки на блюдо, складывая их 
стопкой. Подавайте со сметаной, медом, 
ягодами и с чем вашей душе угодно.

ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ
В тесто для панкейков на ряженке 

мы добавляем довольно много раз-
рыхлителя и соду. Кислота в ряженке 
сразу гасит соду, а разрыхлитель дает 
дополнительную пышность довольно 
тяжелому тесту. Благодаря этому пан-
кейки получаются пористыми.

КСТАТИ
Вы можете нажарить сразу мно-

го пышных панкейков на ряженке и 
часть из них заморозить в плотном 
пакете. Так у вас будет небольшой 
запас, и в любой день на завтрак вы 
сможете быстро разогреть себе пор-
цию панкейков в микроволновке.
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Приготовление:
Яйца, соль, сахар и размягченное 

сливочное масло растереть, влить по-
ловину теплого молока, всыпать поло-
вину просеянной муки и перемешать. 
Оставшиеся молоко и муку добавлять 
поочередно небольшими порциями, пе-
ремешивая, до образования однород-
ной массы.

Выпекать блины на хорошо разогре-
той сковороде, предварительно смазан-
ной растительным маслом.

Цукаты и вишню вымыть, положить в 

сотейник, залить вином и поставить на 
средний огонь, прогреть 10 мин. Дать 
остыть, процедить. Отвар сохранить.

Зерненый творог откинуть на сито и 
оставить на 5 мин. Желтки отделить от 
белков. Желтки растереть с сахарной 
пудрой, добавить сыр, крахмал, ваниль-
ный сахар, цукаты и перемешать. Белки 
взбить в крепкую пену, ввести в творо-
жную массу и перемешать. 

Приготовить сметанный соус. Смета-
ну смешать с сахаром, добавить 1 ст. л. 
винного отвара и перемешать.

Блины выложить слоями в форму, 
промазывая каждый творожной мас-
сой. Залить сметанным соусом, накрыть 
фольгой и запекать 20 мин. при 180 °С.

КСТАТИ
Количество слоев в этой запекан-

ке из блинов может быть различным, 
это зависит от диаметра блинов, их 
толщины и вашего вкуса – 4, 6, 8 или 
даже 10. Главное, равномерно рас-
пределить между ними всю творо-
жную массу и хорошо сдобрить верх 
сметанным соусом.

ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ
Ключ к успеху запеканки из блинов 

в духовке – консистенция блинного 
теста, ведь вам нужны ровные и акку-
ратные блинчики. Молоко добавляйте 
«на глаз», тесто должно напоминать 
жидкую сметану. 
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Дата Масленицы ежегодно меня-
ется и зависит от Пасхи. В 2026 году 
праздничная неделя пройдет с 16-го 
по 22 февраля. Прощеное воскресе-
нье приходится на 22 февраля. Вели-
кий пост начинается 23 февраля.

Масленица – один из немногих празд-
ников, в котором соединились народ-
ные традиции, церковный смысл и про-
стая человеческая радость. Эта неделя 
предшествует Великому посту и симво-
лизирует переход от зимы к весне, на-
полняя дни теплом, общением и особой 
праздничной атмосферой.

Истоки Масленицы уходят в глубокую 
древность. Еще в языческие времена 
люди отмечали пробуждение природы и 
чествовали солнце, а его главным сим-
волом стали круглые румяные блины.

Со временем праздник сохранил свое 
значение, но обрел новые формы. Се-
годня Масленицу отмечают и в городах, 
и в небольших поселках, сочетая ста-
ринные обычаи с современным ритмом 
жизни, будь то тихие семейные вечера 
или шумные народные гулянья.
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Каждый день Масленицы имеет свое 

название и традиции. Неделя условно 
делится на Узкую (понедельник – сре-
да) и Широкую (четверг – воскресенье) 
Масленицу. По мере приближения вы-
ходных праздничная атмосфера стано-
вится все более насыщенной.

Понедельник «Встреча»: что дела-
ли в первый день Масленицы

В этот день начинали печь первые 
блины и готовиться к празднику. Стро-
или снежные горки, украшали дворы, 

устанавливали чучело Масленицы и 
намечали планы на предстоящую не-
делю.

Вторник «Заигрыши»: традиции 
молодежных гуляний и знакомств

Вторник был днем веселого общения. 
Проходили катания, игры и ярмарки. Мо-
лодежь знакомилась, проводила время 
вместе, а праздник постепенно набирал 
обороты.

Среда «Лакомка»: день гостепри-
имства и семейных обедов

Среда считалась днем гостеприим-
ства. Хозяйки накрывали столы, при-
глашали родных и близких. Особое вни-
мание уделялось семейным встречам и 
домашнему уюту.

Четверг «Разгуляй»: начало Широ-
кой Масленицы

С этого дня начиналась Широкая Мас-
леница. Рабочие дела откладывали, а 
основное внимание уделяли народным 
гуляньям, катаниям и массовым забавам.

Пятница «Тещины вечерки»: обы-
чаи и угощения для тещи

В пятницу зятья принимали тещ у се-
бя дома. Считалось важным проявить 

уважение и заботу, укрепляя семейные 
связи.

Суббота «Золовкины посиделки»: 
день родственников мужа

Суббота была посвящена родственни-
кам мужа. Молодые хозяйки приглашали 
гостей, устраивали посиделки и обмени-
вались подарками.

Воскресенье «Прощеный день»: как 
правильно проводить Масленицу

Завершающий день Масленицы имел 
особое значение. Люди просили про-
щения, отпускали обиды и готовились к 
новому этапу, сохраняя в душе спокой-
ствие и примирение.
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Масленица всегда была временем 
особых правил. Считалось, что как про-
ведешь праздничную неделю, таким и 
будет весь год. Вот главные запреты, 
которые стоит помнить:

Ссориться и таить обиду. Самый 
строгий запрет. Любая ссора на Масле-
ницу, особенно в Прощеное воскресе-
нье, сулила разлад в доме на весь буду-
щий год. Даже если было трудно, люди 
старались сдерживаться, мириться и 
прощать старые обиды. Считалось, что 
зло, выпущенное в эту неделю, вернет-
ся бумерангом.

Отказывать в гостеприимстве и уго-
щении. В эту неделю стол должен ло-
миться, а дверь быть открытой для всех. 
Отказать гостю, даже нежданному, или 
скупиться на угощение считалось боль-
шим грехом и знаком будущей бедности. 
Даже странников обязательно кормили 
блинами.

Забывать о семье и близких. Мас-
леница – время для родных. Проводить 
ее в одиночестве или уделять все время 
работе было плохой приметой. Особенно 
важно было навестить старших родствен-
ников, чтобы получить их благословение. 
Считалось, кто в эту неделю одинок, тот и 
весь год может провести в тоске.

Есть мясо. Это уже церковный за-
прет, но народ его крепко усвоил. Мас-
леница это сырная неделя, когда гото-
вят рыбу, молочные продукты и, конеч-
но, блины. Мясо же оставляли до Пасхи. 
Нарушение этого правила считалось не-
уважением к традиции.

Скучать и грустить. Праздник прово-
дов зимы должен быть шумным и весе-
лым. Излишняя тоска и уныние на Мас-
леницу, по поверьям, «примораживали» 
удачу до следующей весны. Поэтому 
даже если на душе было тяжело, стара-
лись участвовать в общем веселье, хоть 
немного.

Современная Масленица, конечно, 
стала проще. Но эти правила до сих пор 
напоминают о главном: ценить близких, 
быть щедрыми и вступать в весну с чи-
стым сердцем.
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