
Крученики (завиванці) печінково-млинцеві з сирно-овочевою 

начинкою: оригінальний рецепт від ТМ «Маршалок» 

Печінкові млинці з ніжною сирно-овочевою начинкою — це чудова можливість 

перетворити звичайні продукти на оригінальну закуску для святкового столу, 

сімейного обіду або дружньої зустрічі. Якщо доповнити їх бринзою з зеленню 
та невеликою кількістю грудинки «Пікантна» ТМ «Маршалок», вийде страва з 

виразним смаком, ніжною текстурою та апетитним розрізом. 

 

У цьому рецепті ми поєднаємо тонкі млинці з курячої печінки, обсмажені 
моркву й цибулю, бринзу з зеленню та ароматну грудинку. Готові крученики, 

які також називають завиванцями або рулетиками, можна подавати холодними 

як порційну закуску або запікати в сметанному соусі для теплої подачі. 

Розгляньмо, як приготувати печінково-млинцеві крученики з сирно-овочевою 

начинкою, щоб млинці залишалися еластичними, начинка добре тримала 

форму, а всі інгредієнти гармонійно поєднувалися. 

Що таке печінково-млинцеві крученики та чим особливий цей рецепт? 

Традиційні крученики зазвичай готують із м’яса, яке загортають навколо 

начинки. У нашому варіанті основою слугують тонкі печінкові млинці. Вони 
легко скручуються після охолодження та утворюють ніжну оболонку для 

соковитої начинки. 

Головна особливість рецепта — поєднання чотирьох компонентів: 



 Печінкові млинці створюють ніжну, насичену за смаком основу. 

 Морква та цибуля додають природної солодкості й соковитості. 
 Бринза з зеленню ТМ «Маршалок» надає начинці виразного сирного 

смаку та зелених трав’яних ноток. 

 Грудинка «Пікантна» ТМ «Маршалок» доповнює овочі й сир м’ясним 

смаком та характерним ароматом. 

Грудинку варто використовувати помірно: її завдання — підкреслити смак 

начинки, а не перебити печінкову основу та бринзу. 

Такі печінкові крученики можна приготувати для фуршету, святкового застілля, 
сімейного обіду або як оригінальну холодну закуску на вихідні. 

Інгредієнти для печінкових кручеників із бринзою та овочами 

Наведена рецептура розрахована орієнтовно на 8–10 рулетиків. Фактична 
кількість залежатиме від діаметра млинців, товщини тіста та розміру готових 

кручеників. 

Таблиця інгредієнтів 

Інгредієнт Кількість Для чого потрібен 

Куряча печінка 500 г Основа для млинців 

Яйця 2 шт. Допомагають тісту тримати форму 

Молоко 150 мл 
Забезпечує потрібну консистенцію 

тіста 

Пшеничне борошно 4–5 ст. л. 
Допомагає сформувати еластичні 
млинці 

Морква 1–2 шт. Додає солодкості й соковитості 

Цибуля 1–2 шт. Збагачує смак овочевої начинки 

Бринза з зеленню ТМ 
«Маршалок» 

120–150 г Створює сирну основу начинки 

Грудинка «Пікантна» ТМ 

«Маршалок» 
80–100 г Додає м’ясного смаку 

Рослинна олія 
За 

потреби 
Для смаження млинців та овочів 

Свіжа зелень За смаком Для начинки й оздоблення 

Чорний мелений перець За смаком Для аромату 

Сіль 
За 

потреби 
Для коригування смаку 

За бажанням можна додати 1–2 столові ложки сметани, якщо начинка виходить 
надто сухою. Водночас не варто робити її рідкою: надлишок вологи ускладнює 

формування рулетиків. 
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Важливо: бринза та грудинка можуть бути достатньо солоними, тому спочатку 

скуштуйте готову начинку й лише потім вирішуйте, чи потрібно додавати сіль. 

Орієнтовно на підготовку продуктів знадобиться 20 хвилин, на приготування 

млинців і начинки — 30–40 хвилин, а на охолодження та формування — ще 20–

30 хвилин. Загальний час залежить від розміру млинців і темпу роботи. 

Які продукти ТМ «Маршалок» використати для начинки? 

У цьому рецепті два продукти відіграють особливу роль: бринза з зеленню та 

грудинка «Пікантна». Саме вони допомагають зробити смак звичайних 
печінкових млинців більш виразним. 

Бринза з зеленню ТМ «Маршалок» 

 

Бринза надає начинці насиченого сирного смаку та допомагає об’єднати овочі в 

однорідну масу. Зелень доповнює аромат моркви, цибулі й печінкових млинців. 

Перед використанням бринзу можна розім’яти виделкою або нарізати 
невеликими шматочками — залежно від бажаної текстури. Якщо сир має 

достатньо м’яку консистенцію, його легко змішати з охолодженими овочами. 

Грудинка «Пікантна» ТМ «Маршалок» 

Грудинка доповнює сирно-овочеву начинку м’ясним смаком. Для цього 
рецепта її потрібно нарізати дрібними кубиками, щоб шматочки рівномірно 

розподілялися між овочами та сиром. 



Коротке обсмажування допомагає розкрити аромат продукту. Після цього 

грудинку разом з овочами необхідно охолодити, перш ніж змішувати з 
бринзою. 

               

Дотримуйтеся рекомендованої кількості: 80–100 г достатньо, щоб надати 

начинці виразності, не роблячи її надто важкою. 

Як приготувати печінково-млинцеві крученики: покроковий рецепт 

Крок 1. Готуємо печінкове тісто 

Курячу печінку ретельно огляньте, видаліть плівки та грубі сполучні тканини. 

За потреби швидко промийте її й обсушіть паперовим рушником. 

Подрібніть печінку блендером до однорідної маси. Додайте яйця, молоко та 
борошно. Перемішайте до отримання тіста без грудочок. 

Консистенція має бути рідшою за тісто для оладок, але достатньо густою, щоб 

рівномірно вкривати дно сковороди. Якщо маса надто рідка, додайте трохи 

борошна; якщо занадто густа — невелику кількість молока. 

Залиште тісто на 5–10 хвилин, щоб борошно рівномірно зволожилося. 



                

Крок 2. Смажимо тонкі печінкові млинці 

Розігрійте сковороду та злегка змастіть її олією. Налийте невелику порцію тіста 
й швидко розподіліть тонким шаром по поверхні. 

              



Смажте на помірному вогні. Коли поверхня млинця схопиться, а краї почнуть 

відділятися від сковороди, обережно переверніть його лопаткою та доведіть до 
повної готовності. 

Печінкові млинці не варто надмірно підсмажувати: пересушені краї можуть 

ламатися під час скручування. Водночас млинці мають бути повністю 

приготованими всередині. 

Готові млинці перекладіть на тарілку й залиште охолоджуватися. Для 

формування рулетиків вони мають бути гнучкими та не гарячими. 

Крок 3. Готуємо овочі та грудинку 

Очистьте моркву й цибулю. Моркву натріть на середній тертці, а цибулю 

дрібно наріжте. 

            

Розігрійте трохи олії на сковороді. Спочатку обсмажте цибулю до м’якості, 
потім додайте моркву й готуйте, періодично помішуючи, доки овочі не стануть 

м’якими. 

Грудинку «Пікантна» ТМ «Маршалок» наріжте невеликими кубиками. Додайте 
до овочів і коротко обсмажте, щоб компоненти об’єдналися ароматом. 

Не допускайте підгоряння овочів. Готову суміш перекладіть у миску й 

охолодіть до кімнатної температури. 

 



Крок 4. Створюємо сирно-овочеву начинку 

До охолодженої суміші моркви, цибулі та грудинки додайте бринзу з зеленню 

ТМ «Маршалок». Перемішайте ложкою або виделкою, залишаючи невеликі 

шматочки сиру, якщо хочете отримати виразнішу текстуру. 

               

За бажанням додайте дрібно нарізану свіжу зелень і трохи чорного перцю. 

Якщо начинка сухувата, можна ввести одну столову ложку сметани. 

Начинка має бути м’якою, але не текучою. Не змішуйте бринзу з гарячими 
овочами: від тепла сир може розм’якшитися сильніше, а маса стане надто 

вологою. 

Перед додаванням солі обов’язково скуштуйте начинку. 

Крок 5. Формуємо крученики, або завиванці 

Покладіть охолоджений печінковий млинець на дошку. Рівномірно розподіліть 

начинку тонким шаром, залишаючи невеликий вільний край. 

Обережно, але щільно скрутіть млинець у рулет. Не притискайте надто сильно, 
щоб начинка не виходила з боків. 

Викладіть готові рулетики швом донизу. За потреби помістіть їх у холодильник 

на 20–30 хвилин — так вони краще триматимуть форму під час нарізання. 



Для холодної закуски розріжте рулети гострим ножем на порційні шматочки. 

Якщо плануєте теплу подачу, можна залишити їх цілими або нарізати великими 
порціями. 

                

               

 



Два способи подачі печінкових кручеників 

Варіант 1. Холодна закуска для святкового столу 

Охолоджені рулетики наріжте шматочками завтовшки приблизно 2–3 см. 
Розкладіть на світлій тарілці зрізом догори, щоб було видно начинку з бринзи, 

моркви, зелені та грудинки. 

   

Для оздоблення використайте листя петрушки, кріп або іншу свіжу зелень. 

Поруч можна викласти скибочки огірка, томатів чи кілька маринованих овочів.  

Така подача доречна для фуршету, сімейного свята або застілля, де гостям 
зручно брати невеликі порції. Щоб закуска виглядала охайно, не 

перевантажуйте тарілку декором. 

Варіант 2. Теплі крученики у сметанному соусі 

Для теплої подачі викладіть сформовані рулетики в невелику жаростійку 

форму. За бажанням додайте трохи сметанного соусу, не заливаючи рулети 

повністю. 

Поставте форму в розігріту духовку приблизно до 170–180 °C і прогрівайте 

орієнтовно 10–15 хвилин. Це початковий орієнтир: точний час залежить від 

розміру рулетиків, температури перед запіканням та особливостей духовки. 

Оскільки млинці й начинка вже приготовані, мета цього етапу — рівномірно 

прогріти страву, не пересушивши її. Не допускайте підгоряння соусу та стежте, 

щоб середина рулетиків була гарячою. 



   

Подавайте теплі крученики із зеленню та запеченими овочами. Такий варіант 

підійде для обіду або вечері. 

Секрети вдалих печінково-млинцевих кручеників 

Навіть простий рецепт має свої нюанси. Щоб рулетики вийшли акуратними та 

смачними, скористайтеся такими порадами. 

1. Смажте тонкі млинці. Надто товста основа гірше скручується, а тонкі 
млинці легше формувати. 

2. Не пересушуйте печінкову основу. Надмірне обсмажування робить краї 

ламкими. Готуйте на помірному вогні, але обов’язково доводьте млинці до 
повної готовності. 

3. Охолоджуйте компоненти перед збиранням. Гарячі овочі можуть зробити 

сирну начинку надто м’якою. 

4. Стежте за вологістю начинки. Не додавайте багато сметани чи іншого 

соусу. Начинка повинна легко розподілятися, але не витікати з рулету. 

5. Не поспішайте з нарізанням. Коротке охолодження допомагає начинці 
стабілізуватися, а рулетикам — зберегти форму. 

6. Соліть наприкінці. Бринза та грудинка вже надають страві смаку, тому 

додаткова сіль може виявитися зайвою. 

Що робити, якщо виникли труднощі? 



 Млинці рвуться. Перевірте консистенцію тіста, смажте млинці трохи 

товстішими та не пересушуйте їх. Перед формуванням дайте їм 
охолонути. 

 Начинка виходить рідкою. Дайте овочам охолонути й випарувати зайву 

вологу перед змішуванням із сиром. Не додавайте сметану, якщо маса 

вже достатньо м’яка. 
 Рулетики розкручуються. Зменште кількість начинки, залишайте 

вільний край млинця та кладіть рулет швом донизу. Перед нарізанням 

охолодіть. 

 Смак надто солоний. Наступного разу не додавайте сіль до овочів 
заздалегідь і використовуйте бринзу та грудинку в межах зазначених 

пропорцій. 

З чим подавати печінково-млинцеві крученики? 

Завдяки насиченій начинці ця страва добре поєднується з простими свіжими 

продуктами. Найкраще підійдуть: 

 свіжі огірки, томати та зелень; 

 мариновані огірки або інші овочі; 

 легкий сметанно-гірчичний соус; 

 запечені сезонні овочі; 
 житній хліб або невеликі грінки. 

Для холодної закуски можна подати соус окремо в маленькій піалі. Для теплої 

страви достатньо невеликої кількості сметанного соусу та гарніру з овочів. 

Не варто додавати забагато соусів і складних гарнірів: бринза, овочі та 

грудинка вже створюють багатий смаковий ансамбль. 

Інші рецепти кручеників від ТМ «Маршалок» 

Якщо вам подобаються традиційні українські страви та цікаві варіації знайомих 

рецептів, радимо ознайомитися з іншими матеріалами нашого кулінарного 

блогу: 

 Українські завиванці (крученики): рецепт від ТМ «Маршалок» — 

знайомство з традиційною стравою української кухні. 

 Крученики по-київськи з грибами та бринзою ТМ «Маршалок» — ще 
одна варіація кручеників із сирною начинкою. 

Ці рецепти допоможуть урізноманітнити домашнє меню та знайти нові способи 

подачі знайомих продуктів. 
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Поширені запитання (FAQ) 

Яку печінку краще використовувати для печінкових кручеників? 

Для першого приготування зручно використовувати курячу печінку: її легко 

подрібнити до однорідної маси, а млинці виходять ніжними. Свинячу печінку 

також можна використати, але смак і текстура основи можуть відрізнятися. У 
будь-якому разі печінку потрібно повністю приготувати. 

Чи можна приготувати печінково-млинцеві крученики напередодні? 

Так. Готові рулетики слід охолодити, помістити в чистий закритий контейнер і 
зберігати в холодильнику за температури не вище +4 °C. Для найкращої якості 

бажано спожити їх протягом 1–2 діб. Не залишайте готову страву надовго за 

кімнатної температури. 

Чому печінкові млинці рвуться під час скручування? 

Найчастіше причина — надто тонкі або пересушені краї, недостатня 

еластичність тіста чи спроба скрутити млинці, поки вони ще гарячі. Перевірте 
консистенцію тіста, не перетримуйте млинці на сковороді та дайте їм 

охолонути перед додаванням начинки. 

Чим можна замінити бринзу з зеленню? 

Можна спробувати інший м’який сир, який добре поєднується з овочами. Проте 

смак і консистенція начинки зміняться. Якщо сир не має виразної солоності, 

смак варто відкоригувати наприкінці приготування. 

Чи можна подавати крученики гарячими? 

Так. Для цього сформуйте рулетики, викладіть у жаростійку форму з 

невеликою кількістю сметанного соусу та прогрійте в духовці. Страва має бути 
гарячою всередині, але не пересушеною. 

Чи можна заморозити готові печінкові крученики? 

Заморожування не варто вважати основним способом зберігання цієї страви без 
попереднього тестування. Після розморожування млинці можуть змінити 

текстуру, а сирно-овочева начинка — стати водянистою. Краще готувати 

кількість, яку можна спожити свіжою. 

Як зробити начинку густішою, щоб рулетики не розкручувалися? 

Охолодіть овочеву суміш перед додаванням бринзи, не використовуйте 

надлишок сметани та рівномірно розподіляйте начинку тонким шаром. Після 
формування помістіть рулетики в холодильник на 20–30 хвилин перед 

нарізанням. 



Печінково-млинцеві крученики з сирно-овочевою начинкою — це оригінальний 

спосіб подати звичні продукти по-новому. Ніжні печінкові млинці, морква й 
цибуля, бринза з зеленню та грудинка «Пікантна» ТМ «Маршалок» створюють 

збалансоване поєднання смаків, яке підходить і для святкової закуски, і для 

домашнього обіду. 

Оберіть холодну порційну подачу для фуршету або приготуйте теплі крученики 
в сметанному соусі — обидва варіанти допоможуть урізноманітнити меню. 

Купуйте продукцію ТМ «Маршалок» у фірмовій мережі магазинів у Білій 

Церкві, а також замовляйте на marshalok.com.ua або в онлайн-магазині ТМ 
«Маршалок». 

Завантажте статтю чи інфографіку у PDF. Збережіть собі, щоб завжди мати під 

рукою! 

                      ТМ «Маршалок» — смак, який об’єднує! 

 

https://www.marshalok.com.ua/
https://marshalok.ps.me/
https://marshalok.ps.me/

