
















































Растереть яйца с сахаром, доба-
вить теплое молоко, частями, 
взбивая венчиком, ввести муку. 

Добавить соль, разрыхлитель, рас-
тительное масло. Выпекать блины на 
хорошо разогретой сковороде.

Готовые блины смазать сыром 
Филадельфия, уложить тонко наре-
занную семгу на блины с сыром и за-
вернуть рулетом. Красиво разрезать 
наискосок, выложить на тарелку, по-
давать с долькой лимона. 

Блинчики «С малосольной семгой»
от Николая Хвостова шеф-повара гриль-бара The Rocks.

Тесто
для блинов:
Мука....................................400 г.
Яйцо................................4 шт.
Сахар................................30 г.
Соль..................................2 г.
Молоко.............................900 г.
Разрыхлитель........10 г.
Масло
растительное..........50 г.

Начинка:
Семга
малосоленая............250 г.
Стебли петрушки
и укропа.........................10 г.
Соль морская.........10 г.
Сахар................................8 г.
Перец черный
горошком.....................1 г.
Можевеловые
ягоды.................................4 шт.
Масло оливковое.....6 г.

Малосоленая семга
с можевеловыми ягодами:

Филе семги натереть 
специями, обернуть 

пищевой пленкой и убрать в 
холодильник на 24 часа, после 
чего зачистить от пряностей.
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