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ВВЕДЕНИЕ
Поговаривают на Руси: «Масленица без блинов, как именины без 
пирогов», «На Масленой повеселись, да блинком угостись». Бли-
нами, символизирующими солнце, русский народ провожает 
зиму и встречает весну, перерождающую своим теплом природу. 

Наша книга предлагает читателям приготовить как блины, так 
и оладьи, пироги, пирожки и сладкую выпечку, чтобы разноо-
бразить свой праздничный стол. Но самое главное: в книге вы 
также найдете рецепты самого важного ингредиента — теста. Вы 
научитесь готовить тесто на любой вкус: базовое тесто, чтобы 
прочувствовать традиционный масленичный вкус; тесто пони-
женной калорийности, если соблюдаете определенное питание; 
дрожжевое тесто, если любите пышные блинчики, и многие дру-
гие виды теста для самой разной выпечки! 

Но перед тем как отправиться изучать рецепты самого сли-
вочного праздника, мы предлагаем нашим читателям табличку, 
как можно украсить блины и подачу, чтобы к столу сбежались не 
только родственники, но и соседи.

Веселых гуляний и вкусного застолья! 
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