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Г Л А В А I 

1.) БУЛЬОНЪ ИЗЪ ГОВЯДЙІШ. 

Желая имѣть крѣпкій бульонъ, нужно взять 
мяса по 1-му фунту или неменѣе 7 а Фунта на 
иерсону. Вымыть мясо въ горячей водѣ, налить 
холодной воды и варить 7« часа, постоянно мѣ-
шая; вынуть говядину, обмыть, бульонъ про-
цѣдить и опять въ немъ варить мясо съ раз-
ными кореыьями на вольномъ огнѣ , передъ вы-
дачею отставить, простудить, вложить нѣсколь-
ко разбитыхъ бѣлковъ, и опять понемногу со-
грѣвать. Когда бѣлки стянутся, процѣдить сквозь 
салФетку; при бдительномъ вареніи не нужно 
бѣлковъ, избѣгать только, чтобъ бульонъ ' не 
сбѣжалъ, чрезъ что онъ будетъ мутный и не-
вкусный. t 

Подавая можно положить изрѣзаннаго в ъ круж-
ки лимона, вбросить горсть уваренныхъ особо 
нарѣзанныхъ щавелевыхъ листьевъ, a также осо-
бо отваренныхъ и порѣзанныхъ амуретокъ. 

Для перемѣны подать гренки изъ подсушен-
наго бѣлаго хлѣба, кашу изъ рису, отваренную 
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густо съ масломъ, или запаренныя клецки,— 
иастеты изъ мозговъ или мяса. 

2 . ) БУЛЬОНЪ КРАСНЬІЙ. 

Вложить въ кострюлю нѣсколько изрѣзанныхъ 
луковицъ, немного моркови и свѣжаго жиру, 
оверху столько Фунтовъ свѣжаго мяса, изрѣзан-
наго въ куски, сколько персонъ; можно ириба-
вить немного телятины, влить немного воды и 
варить, пока зарумянится мясо. ІІослѣ налить 
водой, вбросить аглицкаго перцу, соли, разныхъ 
въ иучкахъ кореньевъ и варить два часа; потомъ 
цроцѣдить сквозь салФетку въ посуду, въ кото-
рой должны быть изрѣзаны красиво разныя рас-
тенія, какъ-то: морковь, цвѣтная капуста, или 
капуста волошская, сиаржа, картоФель и мелко 
порубленная петрушка, все это уварить в ъ буль-
онѣ и подать къ столу. 

Супъ этотъ можно подавать съ Фарширован-
ной капустой. 

3 . ) С У П Ъ ХЛѢБНЫЙ. 

Кусокъ ржанаго хлѣба стереть съ маеломъ 
въ густую массу, и этимъ заправить обыкно-
веиный бульонъ вываренный изъ мяса, иропуская 
сквозь сито, влить стакана два вина, подавая 
къ столу, можно заправить желтками и хересомъ. 

4 . ) СУПЪ ИЗЪ КУРИЦЫ ИЛИ ИНДѢЙКИ. 

Вложить очищенную и жарсную курицу въ 
кострюлю, для вкусу прибавить говяжьихъ кос-
тей и наливши водою, варить четверть часа, 

мѣшая, потомъ процѣдить сквозь сито въ гор-
шокъ, въ которомъ будетъ вариться.— Вазнять 
кѵрицу на* части, посолить, прибавить немного 
масла, петрушки, моркови, нѣсколько зернышекъ 
аглидкаго перцу-и варить, мѣшая, чтооы не 
сбѣжалъ; иередъ выдачею изрубить немного зеле-
наго укропу, петрушки, вложить въ миску, съ 
о с о б о свареннымъ рисомъ или макаронами; для 
перемѣны можно засыпать крупами или рисомъ. 

Соли прибавляется во время варенш во всѣ супы. 

5 . ) С У П Ъ ИЗЪ ЗАЙЦА. 

Взять бульонъ изъ говядины, положить раз-
ныхъ кореньевъ, нѣсколько сухихъ бѣлыхъ 

• грибовъ и немного бураковаго разсолу, изжа-
рить до половины зайца. сложить въ кострюлю, 
налить сказаннаго бульону и кипятить, пока 
мясо сдѣлается мягко, послѣ чего отдѣлить мясо 
отъ костей, изрубить, истолочь въ ступкѣ на-
мелко, пропустить сквозь густое сито и раз-
вести бульономъ. 

Къ этому супу употребляется ФИЛѲ изъ гру-
ди индѣйки порѣзанное на кусочки и обшарен-
ное въ маслѣ, сухія гренки бѣлаго хлѣба. 

6 . ) С У П Ъ ИЗЪ Р И С У . 

Унотребить обыкновенный бульонъ, взять 
фунтъ рисовыхъ крупъ, оттянуть въ водѣ и 
налить бульономъ, вложить кусокъ масла и ва-
рить: сваривши, протереть сквозь густое сито 
и распустить бульономъ такъ, чтобы супъ былъ 
погуще и при выдачѣ согрѣть.—Оливки Фарши-
рованныя и гренки жареныя идутъ къ этому супу. 



7 . ) С У І І Ъ И З Ъ ПОМИДОРОВЪ. 

Взять 20 болыиихъ иомидоровъ, безъ хвости-
ковъ и зелени, разрѣзать вадвое поиерекъ и 
выдавить сокъ и зерно. ПолФунта масла распу-
стить въ кострюлѣ, вложить понидоры и двѣ 
серединки булокъ, порѣзанныя въ ломтики, 
налить говяжьимъ бульономъ, потомъ варить 
четверть часа, и, процѣдивъ сквозь густое си-
то, добавить столько бульоиу, чтобы супъ не 
былъ жидкій; передъ выдачею заварить и 
подать къ нему гренки, приготовленныя такъ: 
срѣзанныя съ бѣлаго хлѣба верхняя и нижияя 
корки смазываются масломъ и сушатся въ печкѣ. 

8 . ) С У І І Ъ Р А В О В Ы Й . 

Супъ этотъ можетъ быть скоромный и пост-
ный; въ первомъ случаѣ упогребляется обыкно-
венный бульонъ говяжій или куриный, во вто-
ромъ наваръ разиыхъ кореньевъ. Полсотни или 
болѣе раковъ уварить въ соленой водѣсъукро-
иомъ; когда простынутъ, выбрать шейки и столь-
ко скорлупокъ, сколысо для начинки нужно; ос-
тальную скорлуиу И ІІОЖКИ вымыть и истолочь 
въ ступкѣ мелко, прибавить большую ~ ,, 
масла и иотомъ опять вмѣстѣ столочь. ІІоставить 
на маломъ огнѣ, пусть ионемногу жарится въ 
кострюлѣ; a какъ скоро масло превратится въ 
раковый цвѣтъ, пропустить или выдавить сквозь 
салФетку; смѣшавъ съ полстаканомъ муки, под-
жарить, развести сказаннымъ бульономъ, при-
бавить довольно смятаны, и вмѣстѣ заварить; 
передъ выдачею должны быть приготовленныя 
раковыя шейки, два лимона, изрѣзанные въ 

вружки, — 
шированныя раковои н» - м е л к 0 , смѣ-
варРенныя раковыя шеики ^ с ъ н ѣ с к о л ь к и м и 

шать с ъ л о Ж К О ? п Н ^ Л 0 "порѵбденяою петрушкою 
ТОдчеными сухаряші canopy ^ я й д о м ъ . к а к Ъ 
зеденою, съ у к р с я о и и д в к л а д Ы в а т ь въ 
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ТЫЙ сквозь сито. 

9 . ) С У П Ъ ЛИМОННЫЙ. 

Взять о б ы к н о в е я н ы й J ^ X ^ T l 
б а в и в ъ кореньев. потом* ß 

смятаны, вложи^ь лимоннаго соку, и 
стѣ со смятанои, прибавить л т_ 
распустить бульономъ, въ этотъ y 
ся рисъ. 

1 0 ) С У П Ъ И З Ъ Т Е Л Я Ч Ь Е Й Г 0 Л 0 В М . 

разбить метелкои въ осооои н y д ^ ѣ ь 

^ Ä Ä ' S с в ^ х ь ГО-

вяжьГго ФаршГи п Р и вьяачѣ на сход. аадихь 
это бульономъ. 



i l . ) Г О Р О Х О В Ы Й c m . 

«Л гарнца гороху « " ^ ^ Г 
холодной, ваварить вло«иТь 3 фуита ъ ^ 
свинины, п о с й о л и ; о Ь т о ^ В а в Р ынгь свинину,горохъ 
будетъ й'воП3°ьТ сито, подогрѣть со свининой, 
н о ° н е Сзаварить и подавать c J гренками, жаре-
ными въ маслѣ. 

1 2 . ) Б О Р Щ Ъ . 

Желая имѣть борЩЪ вкусный, нужно упохре-

б и т ь ^^S^^SJSL 
терпкій и непріятныи. ветчины, 
говядины съ налигь водою, 
нѣсколько П ^ ^ ^ І ^ Г б у ^ а к о в а г о разсолу, 
прибавить въ проиорцію п в а 
чтобы борщъ не былъ очень кислыи і 
до мягкости говядину, И р т п о д а т ь 
бѣлкомъ, и вложивъ мясо съ кис 
къ столу. 

Борщъ Э ТохЪ подаехся красннй чтс> дѣлаехся 

такъ: два бурака ^ ^ " ^ ^ ^ т ь въ борщъ-
выдавить « Г ^ с Г б с Г и е ч ь ^ Г б у іака, по{,ѣзахь при выдачѣ. Осооо сііечь , і П о 

мелко и при выдачѣ вб оспть . ^ ^ 
желанію, передъ да«ю № с ъ м я . 
тана и заваривается, колдуны і 
сомъ или съ борцп Головка капусты, 
требляіотся къ этому борщу- т ъ я ; е 

разрѣзанная на части, кладется 
борщъ. 

1 3 . ) Б О Р Щ Ъ И З Ъ Б У Р А К О В Ъ . 

Поставить воды сь - Р ^ х Г о Г и х ? и b Î 

1 4 . ) Щ И . 

Взять мяса нѣсколько Фунтовъ, 

мягко. 

1 5 . ) С У П Ъ И З Ъ Щ А В Е Л Я . 
Варится бульонъ 

бавляется, если Y ™ * ™ ^ меіко ща-
передъ подачею ^ j r o ^ H^ryü С Д И І і П ; о м ъ 

Г Д А ^ ^ Е Щ Е Р А З Ъ 

Д ° з Г о й у и о ^ с я на это идавель марино-
ванный. 

1 6 . ) О Г У Р Е Ч Н Ы Й С У П Ъ . 



цовъ, сварить и х ъ особо, процѣдить, залиті 
бульономъ, очищеннымъ бѣлками и подать къ 
столу. 

Для перемѣны этотъ супъ подается со смя-
таной. 

17.) СУПЪ ИЗЪ ГУСЯ ИЛИ УТКИ. 

Г у с я или утку сварить с ъ кореньями, взять 
полтора стакана перловыхъ крупъ, сварить ихъ 
до развару, вложить ложку масла и разбить до 
бѣла, прибавить два стакана смятаны, перемѣ-
шать с ъ бульономъ отъ гуся или утки, зава-
рить и подавать к ъ столу. Прибавляется, кто 
желаетъ, грибковъ, соку лимоннаго, a за неимѣ*' 
ніемъ лимону, можно варить в ъ бураковомъ 
разсолѣ . 

18.) СУПЪ ИЗЪ I10P0CEHKA. 

Этотъ супъ приготовляется также, какъ изъ 
утки; для перемѣны можно употребить я ч н ы х ъ 
крупъ, разваривъ и х ъ до мягка. 

1 9 . ) С У П Ъ П И В Н О Й . 

Гарнецъ пива заварить, отставить, вложить 
17а стакана смятаны, 6 желтковъ, немного соли, 
сахару по в к у с у , и это все смѣшать на огнѣ , 
чтобы согрѣлось и какъ перекипитъ, влить на 
сухари; можно употребить здѣсь свѣжаго сыру 

ыдачѣ вложить в ъ миску. 

fcO ) С у п ы п о с т в ы е : 

ИЗЪ КАРТОФЕЛЯ. 

СпЪлать отваръ изъ разныхъ кореньевъ, вло-

21.) Г0Р0Х0ВЫЙ СУИЪ. 

11 г я п Н 1 і а горохѵ бросить в ъ соленую кипя-

Тлить кипящимъ супомъ. 

22.) СУПЪ ГРИБНОЙ. 

S E 
колько бураковаго Р ^ ^ ^ Т ^ Т о р ѣ з і н н ы е 
одается Ф а р ш ъ с ъ р ы б о и — г р и о ы , n o p 

ъ куски. 
23.) УХА. 

Поставить сокъ 
о лавроваго диста 

, изъ разныхъ кореньевъ, какъ-
,, нѣсколькихъ зеренъ аглицкаго 



перцу и варить часъ. Вложить рыбу, порѣзан-
ную въ куски и подать. 

2 4 . ) У Х А С Т Е Р Л Я Ж Ь Я . 

Сдѣлать отваръ изъ разной рыбы съ корень-
ями, аглицкимъ перцемъ, бобковымъ листомъ, 
процѣдить сквозь салФетку, в^ідавить сколько 
можно гущу, вложить изрѣзанную стерлядь, и 
варить, мѣшая, изрѣзать два лимона въ куски, 
вложить въ миску и залить кипячимъ супомъ, 
можно влить стаканъ мадеры. Этотъ супъ ва-
рится изъ лососины и осетра. 

2 5 . ) С У І І Ъ И З Ъ С Л И В Ъ . 

Взять '/« гарнца зрѣлыхъ сливъ, вложить въ 
горшокъ, налить водой, чтобы покрыла сливы 
и варить, наблюдая, чтобы не пригорѣли. Ііакъ 
разварятся, протереть сквозь сито, всыпать ко-
рицы. V. фунта сахару, нѣсколько гвоздики 
толченой, стаканъ вина, немного кипяченой во-
ды, векипятить и вылить на сухари иаъ бѣлаго 
хлѣба, вмѣсто вина можно употреоить /» гарн-
ца смятаны. 

2 6 . ) С У П Ъ И З Ъ С У Ш Е Н Ы Х Ъ В И Ш Е Н Ь . 

2 Ф ѵ н т а сушеныхъ вишень вымыть, истолочь 
ненного въ стуикѣ, налить З1/, станаиами воды 
и варить въ горшкѣ полчаса. Процѣдить сквозь 
сито. влить некрѣпкаго вина 2 стакана, I* Ф. 
сахару, немного корищл и лимоннои норни,— 
поджарить ложку муки въ маслѣ, развести нѣ-

ькими ложками этого супу, рааоить крѣпко, 

влить остальной с у п ъ , ВСКИІІЯТИТЬ И ВЫЛИТЪ 
на сухарики. Этотъ супъ можно подавать безъ 
масла и муки. 

2 7 . ) С У П Ъ З Е М Л Я Н И Ч Н Ы Й . 

ІГротереть сквозь густое сито гарнецъ выбран-
нойземляники, всыпать 1 /а Фунтамелкаго сахару, 
столько я;е жидкой смятаны кислой, влить ста-
канъ вина, смѣшать и согрѣть сильно, но не 
кшштить, выдать съ сухариками или съ шари-
ками изъ тѣста. 

Этимъ способомъ дѣлается и малииовый супъ. 

2 8 . ) С У П Ъ И З Ъ МАЛИНЫ ИЛИ З Е М Л Я Н И Ч Н Ы Й Д Р У Г И М Ъ 
С І І О С О Б О М Ъ . 

Протереть гарыецъ малинысквозь густое сито, 
взять иолгарнца сладкихъ сливокъ, 1 h фун. мел-
каго сахару, 8 желтковъ, нѳхмного малиновой 
массы; разбить это сйльно, согрѣть, но не ки-
іштить, смѣшать съ остальной массой и подать 
съ гренками. 

2 9 . ) К Л Е Ц К И Б И С К В И Т Н Ы Я К Ъ С У П У . 

Разбить ложку масла въ смятанѣ, сбить нять 
жслтковъ, всыиать горсть муки. смѣшать и 
вложить пѣну изъ пяти бѣлковъ—вымазать кост-
]>юлю масломъ, высыпать булкой, вложить массу 
и печь на жару—при выдачѣ порѣзать на куски. 



Г Л A B A I L 
Соусы: 

1 . ) С О У С Ъ О Б Ы К Н О В Е Н Н Ы Й . 

Зарумянить ложку муки въ ложкѣ масла, 
влить стаканъ бульону, заварить,—и какъ два 
раза вскипитъ, будетъ готово. 

2 . ) С О У С Ъ К Ъ К О Т Л Е Т А М Ъ . 

Подрумянить муку въ масдѣ, какъ выше ска-
зано, влить стаканъ бульону, подсластить саха-
ромъ. процѣдить сквозь сито, вложить немного 
капорцевъ, лимону изрѣзаннаго въ кружки, или 
маринованныхъ грибковъ, сварить еще разъ, и 
горячимъ залить котлеты. 

Для перемѣны можно добавить 7а стакана 
вина и сварить. 

3 . ) С О У С Ъ К Ъ К О Т Л Е Т А М Ъ Д Р У Г И М Ъ С П О С О Б О М Ъ . 

Стаканъ бѣлаго вина. кусокч* сахару, ложку 
столовую лимоннаго соку, кусокъ бульону суха-
го, разварить въ водѣ тертаго бѣлаго хлѣба, 
смѣшать, заварить, процѣдить й залить. 

4 . ) С О У С Ъ И З Ъ С О Л Е Н Ь І Х Ъ О Г У Р Ц О В Ъ . 

Нѣсколько огурцовъ покрошить въ куски-
поджарить въ ложкѣ масла, съ мелко изрублен, 
ною петрушкой, залить 17а стаканомъ бульону, 
заквасить двумя ложками уксусу и крѣико сва-
рить. 

5.) СОУСЪ ШАМПИНЬОННЫЙ. 

Чисто вымытые шампиньоны вскипятить въ 
маслѣ, всыпать ложку муки, поджарить, влить 
стаканъ бульону, 7а стакана вина и вмѣстѣ 
сварить. 

6.) СОУСЪ СЛАДКІЙ СЪ ИЗІОМОМЪ КЪ ЯЗЫКУ. 

Поджарить ложку муки въ ложкѣ масла, рас-
пустить стаканъ бульону и заварить. Смочить 
два куска сахару въ водѣ, поджечь на сково-
родѣ, и когда распустится, влить въ соѵсъ 
вложить горсть или двѣ изюму, влить перева-
реннаго немного уксусу. заварить крѣпко, пе-
редъ выдачею положить лимону, въ крѵзкки 
изрѣзаннаго и еще варить. 

« 

7.) СОУСЪ ГОРЧИЧІІЫЙ КЪ ІСОЛБАСАМЪ. 
Поджарить ложку муки въ ложкѣ масла, смѣ-

шать съ стаканомъ бульону, всыпать пару ло-
жекъ горчицы въ иорошкѣ, влить немного вина 
или уксусу и сахару и крѣпко заварить. 

8. СОУСЪ ГОРЧИЧНЫЙ КЪ РЫБАМЪ. 

Полстакана бульону изъ рыбъ, стакана 
вина, à ло5кки горчицы, ложку масла, крѣико 
заварить, положить нѣсколько кружковъ лимо-

еіце разъ заварнть, разбить четыре желтка 
немного муки и воды, смѣшать это съ варящим-
ся соусомъ, когда иоднимется, отставить отъ 
огня и залить тѣмъ рыбу. 

0.; СОУСЪ ІЦАВЕЛЬНЫЙ къ говядинъ. 

Промыть и изрубить щавель, уварить въ бу-



М в ^ о м ъ ' п Р о т е Р е т ь , ирибавйть немно-
ю сахару,смѣшать и залить горячимъ говядину. 

10.; СОУСЪ КЪ ЦЫПЛЯТАМЪ. 
Поджарить до-желта ложку мукя въ маслѣ 

Г б Г М Н ° Г 0 б у Л Ь О Н У отъ ц ы і я т ъ ^ / с І 
«aim бѣлаго вина, стертую корку лимоннѵю и 
сокъ, выдавленный и з і нея, подУГс Г ь Т ѵ с 
комъ сахару, лодбить 4 или 5 желткачи и ^ 
грѣвать на огнѣ, мѣшая постояннокакъ скоро 
начнетъ густѣть, значитъ готово. 1 

11.) СОУСЪ къ ТЕЛЯТИНѢ или КЪ ЦЬІГІЛЯТАМЪ. 

Развести ложку масла, смѣшать съ ложкой 
муки и согрѣть, но не румянить, разве<уги б ^ ь -
ономъ, положить двѣ ложки смятаны и заварить 
потомъ заправить желткомъ-и согрѣть Р ' 
12.) СОУСЪ МАСЛЯНЫЙ КЪ РАЗНЫМЪ ОГОРОДН. ОВОЩАМЪ 

ложкГмУѵГЪпяЛ О Ж К У М 9 С Л а ' ™ W въ немъ 
T S S S Р З П е С Т И ' С К 0 Л Ь К 0 НУЖ Н ( ) бульономъ 

13.) СОУСЪ ЯЗЪ ХРБНУ. 
Стереть хрѣнъ, поджарить въ маслѣ, разве-

сти бульономъ, переварить, разбить ложку^уки 
и л и 4 ^елтками, согрѣть и налить мяс^ 

14.) ХРѢІІЪ ДРУГИМЪ С І І О С О Б О М Ъ . 

Тертый хрѣнъ запарить ішпящимъ масломъ 
развести смятаной и кипятить, какъ сдѣлГется 
мягкій, подбить желтками и согрѣть. 

15.) СОУСЪ ГРИБІІОЙ. 
Распустить ложку масла, поджарить ложку 

муки, и развести грибнымъ наваромъ, положить 

нѣсколько лоягекъ смятаны, заварить, развести 
желтками, согрѣть и заливать, что нужно. 

1 6 . ) С О У С Ъ И З Ъ М О Р С У К Ъ П У Д И Н Г У . 

Стаканъ соку, полстакана мадеры или друга-
го краснаго вина, 17а стакана воды, смѣшать 
съ лоя?кой картоФельной или другой муки, приба-
вить немного сахару,заварить,мѣшая постоянно. 

17.) СОУСЪ МИНДАЛЬНЫЙ. 

Полстакана сладкихъ и нѣсколько горькихъ 
миндалинъ мелко столченныхъ, смѣшатьсъ ІѴ2 
стаканомъ теплаго молока, процѣдитъ и выда,-
вить, разбить 4-мя желтками, 72 ложки муки, 
если e c r f кортоФельноы, прибавить еіце Ч* ста-
кана молока и кусокъ сахару и согрѣть до сгу-
іценія. 

18.) СОУСЪ МОЛОЧНЫИ. 
5-ть я?елтковъ разбить съ лоягкой муки въ 

стаканѣ холоднаго молока, нрибавить стака-
на вскипяченаго молока, немного сахару и со-
грѣть. 
19) СОУСЪ СЛИВОЧІІЫЙ СЪ ВАІІИЛЬЮ КЪ ПИРОЖНОМУ. 

V h стакана сливокъ заварить съ двумя лож-
ками сахару и кускомъ толченой въ нолотиѣ за-
вязанной ванили и простудить, разбить 6-ть 
я;елгковъ въ 2-хъ лоягкахъ холодныхъ сливокъ, 
смѣиіать съ уваренной и выиуть ваниль и со-
грѣвагь, мѣшая до сгущенія. 



Г Л А В А III. 

В л ю д а иэъ огородиыхъ овощен. 

1.) ГОРОХЪ ЗЕЛЕНЫЙ. 

Горохъ очищенный отварить въ соленой во-
дѣ, отцѣдить и налить холодной водой, распу-
стить ложку масла, всыпать немного муки и 
положить въ горохъ, немного посолить, нриба-
вить нарѣзаниаго укропу, влить немного буль-
ону, сахару и варить. 

Горохъ зеленый сушенный слѣдуетъ часъ 
мочить въ холодной водѣ и поступать какъ съ 
свѣжимъ. 

2.) МОРКОВЬ. 

Очищенную, нарѣзанную въ пластинки мор-
ковь вложить въ масло, раснущенное въ кост-
рюлѣ, залить завареннымъ бульономъ и за-
крывши иодварить, какъ будетъ на половину 
мягка, иосолить, осыпать мукой и варить, при-
бавивъ сахару, если угодно. 

3.) МОРКОВЬ СЪ ГОРОХОМЪ. 

Желая эти овощи подать вмѣстѣ, нужно мор-
ковь до ноловины иодсушить, a горохъ, ува-
ренный въ особой соленой водѣ, отцѣдить, вло-
жить и смѣшать, ирибавить немиого масла, 
укропу, сахару, бульону и варить; въ постные 
дни вмѣсто бульона употреблять воду, только 

^ольше масла кладется. 

4.) РѢПА. 

О ч и с т и т ь , покрошить в ъ к у с о ч к и , промыть 
и сварить в ъ соленой в о д ѣ , о т ц ѣ д и т ь , положить 
в ъ кострюлю, залить б у л ь о н о м ъ , положить ма-
сла или жиру и в а р и т ь , подъ к о н е ц ъ положить 
ложку м у к и или т е р т а г о х л ѣ б а , м ѣ ш а т ь и под-
варить и в ы д а т ь с ъ гренками или котлетами. 

5.) РБПА ФАРШИРОВАНАЯ. 
О ч и с т и т ь , п е р е м ы т ь , с р ѣ з а в ш и в е р х ъ , в ы -

брать головки, т а к ъ ч т о б ы можно было на-
класть Ф а р ш у , порубить мелко в ы б р а н н у ю р ѣ п у , 
поджарить с ъ масломъ до м я г к о с т и , прибавить 
г о в я д и н ы изрублеиной, немного м о з г у , т е р т а г о , 
жаренаго в ъ маслѣ х л ѣ б а , д в а яйца, немного со-
ли, д в ѣ ложки с м я т а н ы , наполнить головки р ѣ п ы 
Фаршемъ, н а к р ы т ь с р ѣ з а н н ы м ъ в е р х о м ъ , оовя-
з а т ь ниткой, и уложить одну иодлѣ другои в ъ 
к о с т р ю л ѣ , з а л и т ь бульономъ и у в а р и т ь , — п р и в ы -
д а ч ѣ СІІЯТЬ нитки и залить с о у с о м ъ м а с л я н ы м ъ . 

6.) Б Р 10 It В А. 

О ч и с т и т ь , п о р ѣ з а т ь в ъ к у с к и , о б м ы т ь , п о с т а в и т ь 
в ъ разсоленной водѣ с ъ к у с к о м ъ масла или буль-
о н у , варить домягка , вложить ложку м у к и под-
жаренной в ъ маслѣ или в ъ с а л ѣ , и м ѣ ш а я в а р и т ь . 

Х о р о ш а б р ю к в а с ъ г у с и н ы м и потрохами, ко-
торые п р и д а ю т ъ много в к у с у и з а с т у п а ю т ъ 
м ѣ с т о бульона. 

7.) БРІОКВА ФАРШІІРОВАНАЯ. 

О ч и щ е н н у ю брюкву отварить мягко в ъ водѣ 
р а з р ѣ з а т ь па половины, в ы н у т ь середину и в ы н у -



тую часть растереть.перемѣшать съ ложкой муки, 
иоджаренной въмаслѣ, разбить нѣсколькими лож-
ками смятаны, если брюква не сладкая, приба-
вить сахару, смѣшать и Фаршировать, нама-
зать кострюдю масломъ, уложить брюкву и по-
ставить въ печь, чтобы сверху загустѣла мас-
са, и запеклась, подавая распустить ложку Ma-
tena, растереть на огнѣ съ мукой, влить нѣс-
колько ложекъ смятаны, влить немного воды, 
въ которой брюква варилась, заваригь крѣпко 
я облить при выдачѣ. 

8.) ФАСОЛЬ ЗЕЛЕНАЯ CO СЛИВКАМИ. 

Молодые зеленые стручки Фасоли очистить 
порѣзать, отварить въ водѣ соленой и ироцѣ-
дить, поджарить ложку масла съ ложкой муки 
и влить въ Фасоль, нрибавыть немного соли, 
1 h стакана сливокъ и немного сахару и такъ 
держать, покуда не сдѣлается гуето, сколько нуж-
но; a чтобы была киелота, положить вмѣсто 
сливокъ смятаны, прибавить немного бульонѵ 
и парить. J 

9.) ФАСОЛЬ ЗЕЛЕІІАЯ ВЪ СТГУЧКАХЪ. 

Очистить Фасоль, сварить въ солеиной водѣ, 
отцѣдить и залить масломъ съ сухарями. 

10.) ФАСОЛЬ БЪЛАЯ. 

Зерна Фасоли уварить до мягкости, отцѣдить, 
распустить ложку масла, смѣшать съ ложкой 
мѵки и раздѣлать бульономъ, влить стаканъ не-

діой хорошаго уксусу. иемного сахару, соли, 

смѣшать съ Фасолью и заварить, — это блюдо 
хорошо подавать съ отваренной говядиной. 

11.) БУРАКИ КРАСНЫЕ. 

Сиечь или отварить еколько нуяшо красныхъ 
бураковъ, очистить и мелко покрошить, поджа-
рить въ маслѣ или въ салѣ, съ мелко порѣзан-
нымъ лукомъ, прибавить ложку муки, нѣсколько 
тожекъ кислой смятаны, "немного перцу, соли, 
іѣсколько ложекъ бульону и парить все вмѣс-
гѣ съ бураками; это хорошо подавать къ жа-
юному зайцу или подается съ колбасой, съ 
готлетами телячьими, бараньими; вмѣсто смя-
аны можно употребить уксусъ. 

12.) ПОСТЕРНАКЪ. 

Оскобленный, чисто обмытый постернакъ из-
)ѣ^ать въ большіе куски, налить киияткомъ, и 
гакъ раза два вскшштъ, отнять отъ огня. Залить 
)ульономъ съ кусками мяса отвареннаго или ба-
шнины. Зая?арить ложку муки въ маслѣ, приба-
шть еіце немиого бульону, и иоставить варить 
і;омягка. 

13 ) ЛЕБЕДА ИЛИ ШІШІІАТЪ. 

Шпинатъ перебрать, обмыть и отцѣдітть, вбро-
ить въ кипятокъ соленой воды, какъ нѣсколько 

) а з ъ вскипитъ и будетъ мягкій, переложить въ 
олодную воду, Ііереполоснуть и выжать, изру-
ить мелко, распустить лоя?ку масла, смѣшавъ 
ъ лоишой муки, растворить бульономъ или 
ливками и заварить, влояшть шпиііатъ, смѣ-
іать, посолить, крѣико согрѣть, (но не разца-



ривать, A TO почернѣетъ) и подавать съ грен-
ками, въ маслѣ поджаренными съ яйцами, руб-
ленными мелко, или съ цѣльными или съ те-
лячьей печенкой. 

Молодая крапива, салатъ, редисникъ, также 
приготовляется, но вмѣсто молока для раствора 
влить бульону. 

14.) ЦВѢТНАЯ КАПУСТА. 

Очистить капусту отъ листьевъ, переложить 
посмотрѣть нѣтъ ли червяковъ, впустить въ ки-
пятокъ соленой воды и уварить. Вынуть на 
сито, какъ вода сойдетъ, сложить на блюдо и 
залить масломъ, поджареннымъ съ сухарями. 

15.) КАПУСТА ЗЕЛЕНАЯ ВОЛОШСКАЯ. 

Обобрать наружный листъ, разрѣзать кочанъ 
на четыре части, ополоскать, налигь киияткомъ 
соленой воды, чтобъ поварилась—отцѣдить, об-
лить холодной водой, уложить плотно въ кост-
рюлѣ, залить бульономъ и лозккой масла и ва-
рить.—Поджарить ложку масла и залить кану-
сту въ кострюлѣ для сгущенія соусу — потомъ 
вмѣстѣ упарить. 

16.) КАПУСТА ВОЛОШСІШІ ИЛИ БѢЛАЯ ПО-ЛИТОВСКИ. 

Нѣсколько головокъ очистить отъ верхнихъ 
листьевъ, перерѣзать на четверо, сварить на 
иоловину въ разсоленной водѣ, выжать, нало-
жить меяіду листьевъ нарублениой говядины сло-
зкить илотно въ кострюлю, иалить бульономъ, 
прикрыть Ii варить при выдачѣ залить соусомъ. 

17.) КАПУСТА СЪ ФАРШЕМЪ ПО-ФРАНЦУЗСМ. 

Съ небольшихъ головокъ капусты очистить 
наружныя листья, головки перерѣзать на поло-
вины, оттянуть разсоленнымъ кипяткомъ и про-
цѣдить. Изрубить кусокъ телячьяго яіаркого, 
30 раковыхъ шеекъ, отваренныхъ, немного 
говяягьяго мозгу, сдѣлать раковое масло изъ 
скорлупы и ножекъ, вложить немного бѣлаго 
хлѣба и смятаны, два желтка и одно цѣлыюе яй-
цо, посолить (можно прибавить если угодно 
мускатнаго цвѣту) и смѣшать все вмѣстѣ до 
мягкости; — изъ простуженной капусты вырѣ-
зать серединки, налояшть туда Фаршу, свернуть 
такъ, чтобы имѣла Форму продолговатой голов-
ки, связать ниткой и сложить въ крышку, тол-
сто намазанную масломъ, иолояшть нѣсколько 
кусочковъ масла на верхъ капусты, посгавить 
на яіару, накрыть илотно, насыпать сверху жа-
ру и иоджарить. 

18.) КИСЛАЯ КАПУСТА СЪ ГРИБАМИ II CO СМЯТАНОЙ. 

Отваріггь наваръ изъ грибовъ, залить нужное 
количество опаренной кислой капусты, добавить 
мелко искрошенныхъ грибовъ, носолить и ва-
рить.; влить нѣсколько лозкекъ кислой смятаны, 
дютомъ иодрумянить лоягку муки въ маслѣ, смѣ-
шать вмѣстѣ и варить домягка. 

19.) КАІІУСТА ПОСТНАЯ. 

Изрубить бѣлой капусты, влояшть въ гор-
шокъ, залить разсоломъ бураковымъ, иосолить 
и варить домягка, отвѣдать, если черезчуръ 
кисла, добавить горячей воды. Когда уварится, 



влить ложку масла, стакана толченыхъ гри-
бовъ, столько же муки и куска два еахару, 
вымѣшать хорошо и варить два часа на уголь-
яхъ, номѣшивая, чтобы не пригорѣла къ горш-
ку7—подавая, можно влояшть немного перцу. 

2 0 . ) К А П У С Т А С Ъ Б Е Ш Е М Е Л Ы О , О Б Л О Ж Е І Ш А Я МОЗГАМИ 
Т Е Л Я Ч Ь И М И ИЛИ БАРАНЬИМИ. 

Порѣзать бѣлую капусту въ куски и оття-
нуть въ соленой водѣ до мягкости, распустить 
ложку масла, смѣшагь съ ложкой муки, раз-
вести густымъ молокомъ, заварить, вбить нѣ-
сколько желтковъ, залигь этимъ капусту и об-
ложить мозгами, заяіаренными въ маслѣ. 

2 1 . ) К А П У С Т А ПОДЪ І І А З В А Ш Е М Ъ Б И Г О С Ъ . 

Нуяшое количество капусты кислой залить 
ГОВЯЯІЬИМЪ бульономъ, влить толченаго сала 
свинаго, иосолить, и если угодно, всыпать иер-
цу и варить, оставшееся отъ бульону мясо по-
рѣзать въ кусочки, смѣшать съ канустой, ІІОД-
румянигь мукой, поджареиной въ жиру ц ва-
ригь, покуда не потемнѣетъ, иомѣшивая, что-
бы ие приторѣла къ кострюлѣ; ири выдачѣ не 
худо облояшть иодяіаренной колбасой. 

2 2 . > К А П У С Т А К Р А С Н А Я З А П Е Ч Е Н А Я . 

Нѣсколько головокъ капусты иорѣзать мелко, 
поджарить немиого изрубленнаго луку, сельде-
рея, петрушки въ болыпой лсшкѣ масла, вло-
жить въ капусту и запекать; какъ сдѣлается 
мягкая, влить 1 /а стакаиа уксусу, нѣсколько 
гвоздики, ложку сахару, немного толченаго иер-

цу и ложку муки, смѣшавъ все вмѣстѣ , какъ 
упарится достаточно, подать, обложивъ колба-
сой или котлетами или какимъ либо оставшим-
ся жаркимъ. Желая имѣть эту капусту вкуснѣе, 
можно прибавить немного краснаго вина и съ 
нимъ поджарить. 

23.) ЗЕМЛЯНЫЯ ГРУІІШ. 

Срѣзавъ острыя колючки, выбрать середку, 
выполоскать, вложить въ кострюлю, залить лег-
кимъ бульономъ, и какъ уварится, выложить 
на блюдо—обливъ собаіономъ или масломъ, под-
жареннымъ съ сухарями. 

2 4 . ) К А Р Т О Ф Е Л Ь Ж А Р Е Н Ы Й . 

Очищенный и вымытый картоФель изрѣзать 
въ кружечки, растопить масла или сала, поджа-
рить немного изрубленнаго луку и полояшть в ъ 
картоФель, поставить з а к р ы т ы м ъ в ъ кострюлѣ 
н а ж а р у , или н а вольномъ п л а м е н и и жарить, 
покуда сдѣлается м я г к и м ъ . Т а к о й картоФель х о -
рошъ для убора блюдъ, но въ такомъ случаѣ 
рѣзать его въ разныя Фигурки. Желая пригото-
вить этотъ картоФель экономнѣе, слѣдуетъ его 
упарить, горячій очистить, изрѣзать въ круяши 
H поджарить въ маслѣ. 

. : -I 
2 5 . ) К А Р Т О Ф Е Л Ь С Ъ С Е Л Ь Д Я М И ИЛИ С Ъ САРДИНКАМИ. 

Отваренный картоФель изрѣзать въ тоненькіе 
кружки или ломтики, взять пару вымоченныхъ 
селедокъ, вынуть кости, изрубить мелко, под-
жарить двѣ изрѣзанныя луковицы въ ложкѣ 

2 



масла, вымазать кострюлю или блюдо масломъ, 
уложить рядами картоФель, сельди и лукъ по-
ка не наполнится, посыпать сверху сухарями, 
залить распущеннымъ масломъ съ лукомъ, по-
ставить въ печь; вмѣсто масла можно употре-
бить смятану. 

2 6 . ) К А Р Т О Ф Е Л Ь CO С М Я Т А Н О Й . 

Отваренный картоФель скорѣй очистить, что-
бы не простылъ, изрѣзать, посолить, вложить 
кислой смятаны нѣсколько ложекъ, смѣшать я 
жарить, пока смятана не обратится въ масло; 
если угодно, можно прибавить немного луку, 
поджареннаго въ маслѣ. 

2 7 . ) К А Р Г О Ф Е Л Ь Ф А Р Ш И Р О В А Н Н Ы Й . 

Крунный картоФель обмыть, вытереть и спечь, 
срѣзать верхушки и выбрать мякишъ, оставивъ 
немного при шелухѣ, изрубить мелко лукъ, под-
жарить въ маслѣ, смѣшать хорошенько съ вы-
иутымъ мякишемъ, растереть и начинить этимъ 
картоФель, котомъ вставить въ пѳчь на сково-
родѣ или .листѣ, смазанномъ масломъ. 

2 8 . ) К А Р Т О Ф Е Л Ь ЧИНЕНЫЙ Г Р И Б А М И . 

Отварить очищенные свѣжіе или сушеные 
грибы, изрубить мелко, поджарить въ ложкѣ 
масла изрубленныхъ головокъ луку, смѣшать 
съ грибами, вложить тертаго бѣлаго хлѣба не-
много, два желтка, одно цѣльное яйцо, смѣшать 
вмѣстѣ въ одну массу, изъ очищеннаго и вы-
мытаго картоФеля вынуть середки, наподнить 

начинкою, накрыть срѣзанными верхушками и 
уложить въ кострюлю, залить полстаканомъ или 
болѣе масла (соображаясь съ количествомъ кар-
тоФеля), нѣсколькими ложками бульону, смѣшан-
наго съ грибнымъ наваромъ, накрыть и кипя-
тить. 

2 9 . ) К А Р Т О Ф Е Л Ь П Ю Р Е . 

Отварить картоФвль домягка, очистить ше-
луху и горячій растереть, вложить въ кострю-
лю, посолить, развести сливками или молокомъ, 
прибавить сахару немного (если угодно), вымѣ-
шать, согрѣть, но не варить, при выдачѣ за-
лить подрумяненымъ масломъ—это употребляет-
ся къ котлетамъ или къ жареному мясу. 

3 0 . ) К О Т Л Е Т Ы И З Ъ К А Р Т О Ф Е Л Я . 

Отварить домягка картоФель, прикрыть, вы-
нимать горячій, очищать и протирать чрезъ си-
то, вбить въ простуженную массу нѣсколько 
ягелтковъ, вложить двѣ чайныя ложки сахару 
(еели угодно), немного соли и смѣшать крѣпко, 
дѣлать котлеты, обмакивать въ разбитыя яйца, 
осыпать тертымъ хлѣбомъ и жарить въ маелѣ; 
соусъ къ нимъ лучше всѣхъ грибной. 

3 1 . ) З Е М Л Я Н Ы Я Г Р У Ш И . 

Очистить шелуху, отварить въ разсоленной 
водѣ, отцѣдить и залить горячимъ масломъ 
съ сухарями или сабаіономъ. 



3 2 . ) С П А Р Ж А . 
П іТ i'i Of; .(HROHfTOOH «Г8 сГЛГЛіО]. 

Оскоблить волокна въ длину, урѣзать длин-
ныя, повязать въ пучки и варить въ разсолен-
ной водѣ домягка. Вынуть на сито, пусть стечетъ 
вода, потомъ выложить на блюдо головками 
въ середину, снять нитки, которыми были свя-
заны, залить масломъ съ сухарями, или саба-
іономъ. 

3 3 . ) Г Р И Б Ы Б О Р О В І І К И С У Ш Е Н Ы Е . 

Молодые и здоровые боровики изрѣзать въ 
куски, обварить кипяткомъ, отцѣдить и нало-
жить въ кострюлю, подзкарить мелко изрублен-
иаго луку въ маслѣ, смѣшать съ грибами, по-
солить, полояшть перцу, потомъ вложить лож-
кн двѣ смятаны, помѣшать и варить такъ. что-
бы смятана превратилась въ масло. Можно бо-
ровики жарпть просто въ маслѣ, не отваривая, 
но нужно старательно очистить отъ песку. 

34.) ЖАРЕНЫЕ РЫЖІИШ. 

Молодые рыжики очистить отъ неску и по-
солить, распустить ложку масла на сковородѣ, 
улояшть рызкикрі ОДРІНЪ иодлѣ другаго, поджа-
рить, a коль скоро пустятъ сокъ, и въ разрѣзѣ 
не будутъ красны, то значигъ готовы. 

35.) ГРИБЫ МАСЛЮКИ. 

Очистить, обдать кипяткомъ, отцѣдить, нзрѣ-
зать въ куски, посолить РІ жарить, иа вольномъ 
огнѣ, пока не отдѣлнтся изъ НІІХЪ много со-

ку, поджарить нарѣзаннаго луку и петрушки 
въ ложкѣ масла и вложить въ грибы, насыпать 
перцу и жарить до выдачи. 

3 6 . ) ОГУРЦЫ, ЗАПЕЧЕНЫЕ ВЪ БАРАНИНѢ. 

Нѣсколько огурцовъ очистить, порѣзать въ 
длріну, посолить и такъ оставить на полчаса, 
распустить ложку масла, поджарить въ немъ 
муку, смѣшать съ огурцами и жарить, пока не 
станутъ мягки, потомъ посыпать огурцы мукой, 
поджарить, залить хорошимъ бульономъ, зава-
рить и этимъ обложить мясо. Также приготов-
ляются и соленые огурцы. 

Р а з и ы с гарииры к ъ опощиымъ блюдамъ: 

1.) МОЗГИ ТЕЛЯЧЬИ или говяжьи. 

Взять мозговъ, снять плеву, вымочить, впус-
ТРІТЬ въ кипячую соленую воду (прибавивши 
къ ней прежде ложки двѣ уксусу), и какъ за-
варится,отцѣдить, простудить, порѣзать въ плос-
кіе куски, обмокнуть въ разбитыя яйца, осыпать 
сухарнками и жарить на маслѣ, на обѣ сторо-
ны, пока не зарумянится. 

2.) МОЗГОВЫЯ КОТЛЕТЫ. 

Протереть мозги сквозь сито, вложить двѣ 
ложки тертаго хлѣба, немного аглицкаго или 
простагѳ перцу, подя^арить изрубленный лукъ 
въ ложкѣ масла, прибавить немного изрѣзанной 
петрушки, два желтка и одно цѣльное яйцо, 



осыпать сухарями и жарить въ раотопленномъ 
маслѣ. ; '! 

Зразы, битыя говяжки Котлеты, тѳлячьи би-
тыя, или рубленыя котлеты, печенка телячья 
жареная, тоЖе хороши къ овощнымъ блюдамъ. 

3.) ЯЗЫКЪ ГОВЯЖІЙ. 

Отварить языкъ домягка, снять кожицу, норѣ-
затьна плоскіе кусочки, поджарить и обкладывать 
блюдо. 

4.) ЖАРЕНОЕ ВЫМЯ. 

Отварить вымя въ разсоленной водѣ, порѣзать 
на илоскіе кусочки, укатать въ мукѣ и жарить 
на иодрумяненомъ маслѣ. 

5.) ЯИЧНИЦА КЪ МОРКОВИ, БРЮКВѢ И ШПИНАТУ. 

Четыре яйца разбить крѣпко, всыпать немно-
го нарѣзанной петрушки, ложку сухариковъ, 
кусочекъ масла и смѣшать, растопить немного 
масла на сковородѣ, влить разбитыя яйца и ио-
ставить въ иечь, когда зарумянятся, переворо-
тить, когда дойдетъ, изрѣзать наискось и об-
кладывать блюдо. 

в.) ІІЕРДУТЫ ДЛЯ ОБКЛАДЫВАНІЯ Г0Р0ХУ, ШПИНАТУ, 
ЩАВЕЛЮ И КРАПИВЫ. 

Заварить иосоленную воду съ двумя или тре-
мя ложками уксусу, вбить осторожно (впуская 
y садюй воды) нѣсколько яицъ, одно подлѣ дру-
гаго, какъ только бѣлокъ сдѣлаѳтся твердый, 
вынуть шумовкой, наблюдая, чтобы не пере-
варить. ибо желтки доляшы быть жидкіе. 

Г Л А В А I V . 

Б л ю д а п з ъ г о в я д ш і ы : 

1.) ГОВЯДИНА БѢЛАЯ. 

Вымыть говядину, взявши по фунту на пер-
сону, очистить и варить съ разными кореньями, 
такъ чтобы бульонъ изъ ней былъ вкусный. 
Эта говядина подается съ разными огородными 
овощами, какъ то: капустою бѣлою, на части 
рѣзанною, морковыо, рѣпою, картоФелемъ и 
проч.—всѣ эти овощи должны быть отварены въ 
бульонѣ, a какъ едѣлаются мягки, заправить 
ихъ мукой съ масломъ и солыо и еще подва-
рить — потомъ при выдачѣ порѣзать говядину 
и обложить гарниромъ. 

2.) ГОВЯДИНА ЗАНЕЧЕНАЯ СЪ СЫРОМЪ. 

Распустить ложку масла, подя;арить нѣсколь-
ко головокъ парея или луку, смѣшать съ лож-
кой муки и опять вмѣстѣ поджарить, заправить 
это полстаканомъ смятаны, заварить, вбить 
четыре желтка, посыпать перцемъ, еслиугодно, 
и полить этимъ отваренную въ бульонѣ порѣзан-
ную на ломти говядину. 

Можно эту говядину посыпать сверху голланд-
скимъ или простымъ сыромъ, и поставить въ 
печь зажарить. 

3.) ГОВЯДИНА СЪ ГРИБАМИ. 

Нѣсколько грибовъ сушеныхъ отварить до-
мягка въ водѣ съ разными кореньями, под-



жарить ложку муки въ ложкѣ масла, изрубить 
двѣ луковицы, смѣшать съ поджаренною мукою 
и опять поджарить, потомъ развести 17а ста-
каномъ грибнаго навара и 3/« стакана смятаны, 
заварить хорошо, вложить изрѣзанныхъ гри-
бовъ, раздѣлать пятью желтками и залить 
отваренную, изрѣзанную и посоленую на блюдѣ 
говядину и поставить въ печь. 

Если къ этой говядинѣ употребляются свѣ-
жіе грибы, то надо хорошо уварить, a въ со-
усъ вмѣсто грибнаго навару, влить бульону. 
Для перемѣны можно употребить здѣсь соленыхъ 
рыжиковъ, но нужно старательно вымыть. Мож-
но еще подать съ вымоченной и изрубленной 
селедкой. 

4 4.) ГОВЯДИНА ЖАРЕНАЯ. 

Двѣ луковицы мелко изрубленныя поджарить 
въ лошкѣ масла домягка, всыпать лерцу, смѣ-
шать съ изрубленной петрушкою или укропомъ, 
простудить, вбить 4 яйца и все это хорошо вы-
мѣшать; отварить мясо въ бульонѣ, порѣзать 
въ куски, обмакивать въ вышеозначенномъ со-
ставѣ , уложить на листъ, вымазанный масломъ, 
осыпать тертымъ хлѣбомъ и вставить въ печь, 
чтобъ зажарилась. Вынувши изъ печи, залить 
слѣдующимъ соусомъ: поджечь нѣсколько ку-
сочковъ сахару, обмакнувъ ихъ въ воду, вло-
жить ложку масла, поджарить, прибавить не-
много бульону, ложку сухой горчицы, 7а 
стакана уксусу или вина, вымѣшать, крѣпко 
заварить, залить горячимъ мясо. Для перемѣны 
можно подать эту говядину съ пареною Фасолью, 

отварить 17а стакана Фасоли въ водѣ, отцѣдить, 
ізалить бульономъ и опять заварить, вложить 
масла, ложку муки, немного сахару, заварить 
и залить мясо. 

5.) ГОВЯДИНА ПАРЕНАЯ. 

I (Boeuf a la mode.) ^ 

Побить хорошенько кусокъ говядины. отъ 
хребта, посолить и немного посыпать перцемъ, 
наколоть ножемъ, натыкать кусочки сала, на-
крыть и поставить на ночь. Назавтра вбросить 
въ кострюлю пару луковицъ, немного лимонной 
корки, двѣ моркови, 72 стакана вина, 7а ста-
кана уксусу и 3 стакана, воды; уложить на днѣ 

'кострюли накрестъ желѣзо и положить на He-
ro мясо, накрыть плотно, чтобы паръ не выхо-
дилъ и парить на маломъ огнѣ. Какъ говядина 
будетъ мягка, вынуть, осыпать мукою и опять 
попарить, потомъ выложить на блюдо, порѣ-
зать, собрать съ соусу жиръ, процѣдить и за-
лить имъ мясо. 

6.) ГОВЯДИНА ГУСАРСКАЯ. 

Порядочный кусокъ мяса побить хорошо, 
посолить, изжарить въ печкѣ, поливая масломъ, 
сдѣлать нарѣзы насквозь и наложить слѣдую-
щимъ Фаршемъ: изрубить луку, выдавить изъ 
него сокъ, и опять перерубить, прибавить мас-
ла, немного перцу, два желтка и столько терта-
го хлѣба, чтобы составъ былъ густой, смѣшать 
все вмѣстѣ, переложить жаркое и вложить въ 
кострюлю, залить процѣженнымъ соусомъ, вы-



пареннымъ во время жаренія его, прикрыть и 
опять жарить на угляхъ въ печкѣ полчаса. 
Для перемѣны можно лрибавить въ Ф а р ш ъ мел-
ко изрубленной вымоченной селедки. 

7.) РУМЯНАЯ ГОВЯДИНА, ПЕРЕЛОЖЕННАЯ ХРЪНОМЪ. 

Изжарять кусокъ мяса, вложить въ кострюлю 
разныхъ нарѣзанныхъ кореньевъ, нѣсколько 
пластинокъ сала свинаго, сбрызнуть жареное 
хорошо уксусомъ, залигь бульономъ, вложить 
димонной корки, иемного вина, прикрыть и жа-
рить на маломъ огнѣ домягка, какъ будетъ го-
тово, нарѣзать, переложить иоджареннымъ въ 
маслѣ тертымъ хрѣномъ; подавая залить процѣ-
женнымъ соусомъ, собравъ съ иего жиръ. Мож-
но жарить и безъ вина. 

Для неремѣны можно подать съ кореньями, 
отварить въ водѣ искусно порѣзанныя: морковь, 
петрушку, брюкву и луковицу цѣликомъ, отцѣ-
дить, залить соусомъ и попарить немного и 
этимъ обложить. 

8.) ГОВЯДИНА РУМЯІІАЯ СЪ КРѢПКИМЪ СОУСОМЪ. 

Обыкновеннымъ способомъ нарѣзанную говя-
дину изъ задней части залить слѣдующимъ со-
усомъ при выдачѣ: иоджарить ложку муки въ 
маслѣ, развести соусомъ отъ жаркаго, влить 
7а стакана вишневаго соку,заварить, наконецъ 
влить рюмку рому или мадеры, согрѣть, про-
цѣдить и залить этимъ говядину; оливки или 
капорцы, отваренныя хороши въ этотъ соуеъ. 

9.) ГОВЯДЙНА ДУШЕННАЯ. 

Посолить хорошій кусокъ мяса, нашпиговать 
ветчиной или саломъ, вложить въ глиняную 
посуду нарѣзаннаго въ пластики сала, луку, 
морковй, петрушки, сельдерея, нѣсколько зеренъ 
аглицкаго иерцу, положить на это говядину, 
влить немного уксусу или лимоннаго соку и 
стаканъ воды. Жаригь все это на вольномъ 
огнѣ, когда сдѣлается мягко, вынутьмясо, снять 
жиръ съ соусу, заварить въ немъ кореньевъ, 
передъ выдачею вложить онять мясо въ соусъ, 
попарить и уложивши на блюдо, залить соу-
сомъ. a остальное подать въ соусницѣ. 

10.) ГОВЯДИНА ДУШЕНАЯ ИНАЧЕ. 
Хорошій кусокъ мяса задней части побить 

крѣпко и вымыть; вложить въ кострюлю плае-
тинками сала, луку, петрушки, лавроваго листу, 
нѣсколько зеренъ аглицкаго иерцу, двѣ гвозди-
ки, немного соли, лимонъ, порѣзанный въ кус-
ки и куска два корки чернаго хлѣба. Иоложить 
на это посоленое мясо. залить совершенно пи-
вомъ или водой, прикрыть илотнѣе и жарить 
на вольномъ огнѣ. Какъ говядина сдѣлается 
мягка, сбрызнуть хорошо уксусомъ, иивомъ или 
виномъ, еще иоджарить, a выкладывая на блю-
до, обложить лимономъ, собрать съ соусу жиръ, 
процѣдить и залить. Для нѣжности мяса лучше 
поставить съ вечера въ печь, a назавтра жа-
рить въ вольномъ огнѣ. 

11.) ГОВЯДИНА ІІО-ФРАНЦУЗСКИ. 
Взять нѣсколько фунтовъ говядины отъ хреб-

та. побить крѣпко, БОСОЛИТЬ И немного посы-



пать перцемъ; свернуть въ трубку, a потомъ 
въ бумагу и жарить на рожнѣ, поливая мас-
ломъ, наблібдая, чтобы не пережарить, чтобы 
сокъ изъ говядины не вышелъ. Порѣзавши, 
выдать на столъ еъ гарниромъ жаренаго кар-
ТОФѲЛЯ и крѣпкимъ бульоннымъ соусомъ. 

К ъ этой говядинѣ можно нодавать хрѣнъ 
слѣдующимъ образомъ: распустить кусокъ мас-
ла. поджарить въ немъ ложку муки, нѣсколько 
тертаго хрѣну, влить стаканъ смятаны, приба-
вить кусокъ сухаго бульона, немного лимоннаго 
соку, ложки двѣ сахару и заварить, при выдачѣ 
подбить желтками. 

12.) ГОВЯДИНА СЪ ЯИЧНИЦЕЙ. 

Поджарить изъ 10-ти яицъ яичницу, съ вет-
чиной отваренной и порѣзанной въ ломти, ку-
сокъ мягкой говядины, разбить на большой 
зразъ, посолить, вложить внутрь яичницу, и 
говяднну съ обѣихъ сторонъ такъ вложить, что-
бы имѣла форму продолговатаго хлѣба и вста-
вить въ печь, обложить кусками сала или мас-
ла. При выдачѣ порѣзать и залить крѣпкимъ 
соусомъ съ бульономъ. 

13.) ГОВЯДИНА НА ЖАРКОЕ ПОАНГЛІЙСКИ. 

Побить хорошо говядину отъ задней части, 
и на нѣсколько дней намочить въ укусѣ попо-
ламъ съ водой, вынувщи, нашпиговать жиромъ 
изъ мяса, порубивши ее съ толчеными корень-
ями, и вкладывать въ дырочки, подѣланныя въ 
мясѣ, и такимъ образомъ приготовленное жар-
кое—жарить на листѣ, поливая соусомъ.—Под-

румянить НѲХМНОГО муки, влить бульону, поло-
жить капорцевъ, столочь немного боровиковъ 
нли трюФелей, 1 /а стакана вина, нѣсколько кус-
ковъ лимону и мѣшая на огнѣ, собрать жиръ, 
H вмѣсто воды употребить наразведеніе выше-
поясненнаго соусу, заварить и залить жаркое. 

14.) ГОВЯДИНА СЪ БѢЛЫМЪ СОУСОМЪ. 

Взять мяса отъ хребта жирнаго, сообразно 
числу персонъ, вымыть, вложить въ кострюлю, 
иоставить на огнѣ, вливши столько воды, что-
бы покрыла все мясо, прибавить кореньевъ по 
вкусу,—и варить мясо до мягкости подъ крыш-
кой; передъ выдачею взять луку, петрушки по-
рѣзанной всыпать въ кострюлю, налить 3 ста-
кана жирнаго бульону и варить, покуда не вы-
варится бульонъ—всыпать стаканъ мукп, смот-
ря, чтобы соусъ не былъ густъ и жидокъ, 
заваривши муку съ лукомъ и кореньями, при-
бавивъ »/а Фунта масла, развести бульономъ, 
взбивая соусъ такъ чтобы тянулся, поставить 
на огонь мѣціая, пока ие заварится, отваривши, 
если соусъ черезчуръ густъ, протереть сквозь 
густое сито, наблюдая чтобы былъ бѣловатый, 
прибавить сливокъ кипяченыхъ;—для гарнира 
ѵпотребляются коренья, искусно порѣзанные, 
какъ-то: брюква, морковь, бураки. Мясо уло-
живши на блгодо, посолить и залить соусомъ. 

15.) ГОВЯДИНА РУМЯНАЯ СЪ ГАРВІІРОМЪ ТЕРТАГО КАР-
ТОФЕЛЯ. 

Нашпиговать саломъ говядину отъ задней 
части, жарить съ масломъ, пока зарумянится, 



прибавить разныхъ кореньевъ и еще жарить, 
и какъ дойдетъ, залить этимъ же соусомъ, про-
пущеннымъ сквозь сито разведеннымъ бульо-
номъ и обложитъ слѣдующимъ гарниромъ: от-
варить въ просоленной водѣ очшценный карто-
ФѲЛЬ, протереть еще горячій сквозь сито, и 
протертый еще протереть ложкой, чтобы про-
стылъ—вбить туда 3 или 4 яйца, 4 ложки му-
ки, смѣшать, выложить на столъ, посыпанный 
мукой и дѣлать какъ сырники, и потомъ, жа-
рить на горячемъ маслѣ. 

16.) ГОВЯДИНА КОТЛЕТНАЯ. . 

Взять мяса какъ на котлеты съ ребрами, 
чтобы захватить ФИЛѲЙ, порѣзать на части въ 
ладонь длины, на три ребра. Двѣ боковыя ко-
сти вынуть, a среднія оставить, чтобы побить для 
рыхлости.Выложить саломъ каменную кострюлю; 
влозкить нарѣзанной моркови, и разныхъ ко-
реньевъ, положить рядами котлетй, масло, ли-
монъ кружками, какъ наиолнится, прикрыть 
крышкой, обмазать тѣстомъ и вставить въ го-
рячую, печь поджаривши, подать на столъ въ 
той же кострюлѣ. 

17.) ФИЛЕЙ ВЪ СОБСТВЕННОМЪ СОУСВ. 

Порѣзать ФИЛѲЙ на толстые куски, сплющить 
немного, макать въ очищенномъ маслѣ, уложить 
на. противень и жарить на сильномъ огнѣ, не-
реворачивая нѣсколько разъ—какъ будетъ го-
товъ, слить масло, поджарить въ немъ лояску 
муки, смѣшать съ нѣсколькими лошками буль-
ону, заварить и залить на блюдѣ Филей. 

17.) ФИЛЕЙ ЖАРЕНЫЙ ВЪ БУМАГѢ. 

Вырѣзать изъ Филея яіилы, нашпиговать са-
ломъ, обложить кружками луку, осыпать нѣс-
колькими зернами перцу; обернуть въ бумагу, 
хорошо вымазанную масломъ, обвязать снуркомъ 
и жарить на рожнѣ, поливая масломъ, иодста-
вивъ подъ рожномъ сковороду для стеканія мас-
ла; эта говядина хороша прямо съ рожна. 

Гарниромъ могутъ быть картоФель жареный 
въ маслѣ или красная капуста пареная. 

19.) БИФШТЕКСЪ ХОРОШІЙ. 

На бифштексъ надо Филейную часть жирную, 
иначе не будетъ сочный; вынуть жилы и сала 
оставлять при Филеѣ понемногу, порѣзатъ на 
куски въ палецъ толщины, побить, посолить, 
помазать прованскимъ масломъ и поставить 
на два часа на холодъ, что бы сдѣлать рыхлый. 
При выдачѣ распустить ложку масла, обмакать 
въ немъ каяідый кусокъ, укладывать одинъ 
подлѣ другаго на горячую сковороду и иоджа-
рить, наблюдая чтобы при ирокалываніи нояеемъ, 
соусъ выходилъ кровавый. БИФШТѲКСЪ вообще 
жарится, чтобы по разрѣзѣ былъ внутри красно-
ватый или по крайней мѣрѣ сочный; — на гар-
ниръ уиотребляется картоФель зкареный или 
отваренный, облитый жиромъ пополамъ съ мас-
ломъ, хрѣнъ. 

20.) РОСТБИФЪ ИЗЪ ФИЛЕЯ. 

Изъ жирнаго Филея вынуть жилы, посолить, 
обсыпать порѣзаннымъ лукомъ въ кружки, лав-



ровымъ листомъ, лимонной коркой, дать нѣ-
сколько часовъ полежать, изжарить до половины 
на рожнѣ, снять, положить въ миску и облить 
бульономъ. Какъ простынетъ, порѣзать на тол-
стые куски, a передъ выдачею обмакивать въ 
топленомъ маслѣ, уложить иа листѣ, постез-
ленный на горячихъ угляхъ, перевернуть, какъ 
съ одной стороны зажарится, подать, обложив-
ши картоФвлемъ жаренымъ въ маслѣ ,— Залить 
соусомъ, стекавшимъ съ ФИЛѲЯ, когда поджа-
ривался на рожнѣ. 

21.) ЗРАЗЫ ПОАНГЛІЙСКИ. 

Кусокъ говядины мягкой вложить въ к о 
стрюлю, прибавивъ туда разныхъ кореньевъ, 
посолить, залить водою, чтобы покрыла, на-
крыть и варить,наблюдая чтобы не переварить. 
Соусъ къ этому дѣлается такъ: взять 2 стака-
на смятаны, лояіку масла Va стакана луку, рѣ-
заннаго въ длину, варить это въ кострюлѣ, по-
куда значительная часть соусу поукипитъ; 
блюдо обложить тѣстомъ, порѣзать мясо на 
зразиц подлить соусомъ, укладывать рядами, и 
какъ блюдо наложится, залить соусомъ и по-
ставить въ печь. 

22.) ЗРАЗЫ à la Nelson. 

Говяягій ФИЛѲЙ побить, порѣзать на зразы, 
и иоложить на два часа, вымазать дно кострю-
ли толсто масломъ, посыиать изрубленнаго луку 
il тертаго хлѣба, положить рядъ зразовъ, опять 
масла, луку и хлѣба, и такъ укладывать ряда-
ми, покуда не наполнится, наблюдая, чтобы 

сверху было много масла a немного хлѣба и лу-
ку, накрыть и парить, слегка потряхивая кост-
рюлю, чтобы не пригорѣло; для лучшаго про-
жариванія можно переложить снизу наверхъ 
и какъ будетъ. мягко, выложить на блюдо и 
обложить кортоФелемъ. 

23.) ЗРАЗЫ ТБ ЖЕ ИНАЧЕ. 

Говядину крѣпко изрубить, взбить 3 яйца, 
вымѣшать и разостлать кругло на доскѣ, въ тол-
щину мезинца, отварить сушеныхъ грибовъ, 
изрубить отдѣльно, прибавить Чі Фунта свѣжа-
го изрубленнаго сала, двѣ поджареныхъ въ ма-
слѣ изрубленныхъ луковицы,—немного тертаго 
хлѣба, посолить, положить перцу и хорошо все 
вымѣшать., наложить этимъ Фаршемъ изрублен-
ное мясо, свернуть въ трубку, прибавивъ мас-
ла, жарить въ кострюлѣ. 

24.) ЗРАЗЫ РУБЛЕНЫЕ СЪ ХРѢНОМЪ. 

Изрубить мясо, отнявши жилы, вбить два 
желтка, и одно цѣльное яйцо, смѣшать и дѣ-
лать плоскіе круглые зразы, намазать ихъ хрѣ-
номъ, поджареннымъ съ хлѣбомъ въ маслѣ, 
уложить въ кострюлѣ на распущенное масло, 
посыпать муки; мелко изрубленный и выдав-
ленный лукъ, залить бульономъ и жарить слег-
ка подъ крышкой, при выдачѣ обложить отва-
реннымъ картоФелемъ — и залить соусомъ, въ 
которомъ жарить зразы. Для перемѣны можно 
перекладывать жареной свѣжей капустой. 



25.) ЯЗЫГЬ. 

Жирный языкъ отварить на половину въ во 
дѣ , снять кожу, иоложить въ кострюлю, при-
бавивъ кореньевъ, нѣсколько гвоздики, немного 
иерцу, залить водой и варить домягка. Взять 
нѣсколько кусковъ сахару, налить водой чтобы 
покрыло и жарить. — Какъ зарумянится, вло-
жить ложку масла и муки и поджарить на лег-
комъ огнѣ, развести эго наваромъ отъ языка, 
нрибавить 7з стакана уксусу, или вина, кусокъ 
корнцы, нроцѣдить, всыпать вымытаго изюму 
немного, и вмѣстѣ заварить.—Эти блюда мож-
но нодавать иереложенныя телячыіми битыми 
котлетами. 

26.) ГОВЯДИНА ВЪ КАРТОФЕЛѢ. 

Взять мозгу говяжьяго или бараньяго и от-
варить съ кореньями домягка, очистить ше-
луху с ь мелкаго картоФеля, срѣзать сверху, 
вынуть срединки такъ., чтобы стѣнки были тон-
кія—посолить, вытерѣть холстомъ отъ сырости 
п ноджарить домягка, расиустить ложку масла, 
иоджарить въ немъ двѣ изрубленньія луковицьт, 
влошить ложку муки, 177 стакана смятаны за-
варить крѣцко, иомѣшивая, остудить, вбить 
нѣсколько желтковъ, и наліггь этой массы иодъ 
низъ картофеля, на верхъ положить порѣзанное 
въ малые куски мясо, залить онять массой, осы-
пать сухарями или сыромъ, уложить на крышку, 
вымазанную масломъ и поставить въ печь на 
7і часа—ирм выдачѣ залить румянымъ соусомъ 
изъ бульону съ капорцаміі яли лимономъ. 

27.) ЗРАЗЫ CO СМЯТАНОЙ. 

Порѣзать мясо на толстые куски, убить хо-
рошо валькомъ деревяннымъ, намазать масломъ 
посыпавъ мукой, уложить зразы на блюдо, смѣ-
т а г ь стаканъ смятаны съ такимъ же количе-
ствомъ бульону и 17а стаканомъ тертаго хлѣ-
ба, вымѣшать залить зразы и поставить въ 
печь. 

28.) ГОВЯЖЬИ КОТЛЕТЫ ОГБИВНЫЯ. 

ІГорѣзать мясо на котлеты, такъ чтобы каж-
дый кусокъ былъ при кости, побить, посолить 
и посыпать перцемъ, обвалять всякую котлету 
въ мукѣ, и поджаривши въ кипячемъ жиру до 
румяности, сложить въ кострюлю, влить 7а ста-
кана вина, 17а стакана бульону и жарить до 
мягкости, a подъ конецъ влояшгь лимону, по-
рѣзаннаго въ куски, подавая залить соусомъ, 
обложить лукомъ, заваривъ его въ водѣ, очис-
тить, полошить 17а стакана бульону, прибавивъ 
ложку масла и подя?аривъ домягка. 

29.) РУБЦЫ. 

Очищенные рубцы варить цѣлые нѣсколько 
часовъ, вынуть изъ воды, очистить, выскоб-
лить, порѣзать въ кусочки, влояшть кусокъ 
жирной говядины въ горшокъ, разныхъ корень-
евъ и варить домягка; посоливши рубцы, иоджа-
рить немного муки въ ложкѣ масла и заправить 
рубцы; за полчаса передъ выдачею всыпать не-
миого иерцу въ зернахъ, и такъ переварить. 



Для обкладыванія рубцовъ дѣлается такъ: за-
ларить кипячимъ жиромъ или свинымъ саломъ 
мелкую гречневую крупу, посолить, вымѣшать, 
начинить воловью кишку, завязать, отварить въ 
водѣ и облояшть рубцы. 

30.) КОЛДУНЫ. 

Порубить мелко говядину, вложить Фунтъ из-
рубленнаго говяжьяго жиру или мозговъ, посо-
лить, посыпать перцемъ, влить навару изъ лу-
ковицъ и смѣшать въ массу; сдѣлать тѣсто изъ 
нѣсколышхъ яицъ, муки и немного воды, дѣ-
лать кружки, накладывать Фаршъ и заворачи-
вать—опустить въ горячую воду, какъ наверхъ 
выплывутъ, отцѣдить и подать на блюдѣ. 

31. БИГОСЪ ИЗЪ ОСТАВШАГОСЯ ВАРЕНАГО МЯСА. 

Кусокъ мяса обобрать отъ жиру, порѣзать 
въ кусочки, подрумянить ложку муки въ маслѣ, 
развести бульономъ или кипячею водой изава-
рить — вложить въ соусъ нѣсколько порѣзан-
ныхъ кислыхъ огурцовъ; или кислосладкихъ 
яблокъ, заварить; если соусъ жидокъ, всыпать 
немного тертаго хлѣба, влоясить мясо, согрѣть 
крѣпко и подать. Если соусъ крѣпко киселъ, то 
подсладить немного сахаромъ. 

32.) БЛЮДО ИЗЪ МОЗГОВЪ СЪЛІШОННПЫМЪ СОУСОМЪ. 

Поджарить лоя!ку муки въ маслѣ, разрѣзать 
пополамъ очищенный лукъ, залить бульономъ 
и варить, процѣдить сквозь сито въ масло, 

влить немного лимоннаго соку и мелко изрѣзан-
ной корки, отварить мозгъ въ соленой водѣ, 
очистить отъ плевы, порѣзать въ куски, обмо-
чивши въ яйцо и въсухаряХъ поджарить; п[и 
выдачѣ вложить въ соусъ и съ нимъ заварить. 

33.) БЛЮДО ИЗЪ МОЗГОВЪ СЪ КРАСНЫМЪ СОУСОМЪ. 

Мозги отварить въ соленой водѣ, отцѣдить, 
очистить плеву, порѣзать въ куски, омочить въ 
яйцо, обсыпать сухарями, поджарить въ маслѣ 
и залить слѣдующимъ соусомъ: стаканъ хоро-
шаго бульону, зарумянить подпаленнымъ саха-
ромъ, поджарить ложку муки въ маслѣ, смѣ-
шать, заваривши, залить мозги. 

34.) КОЛДУНЫ ИЗЪ ВАРЕНАГО МЯСА. 

Изрубить мелко вареное мясо, поджарить двѣ 
луковицы, ііовьэдавить изъ нихъ сокъ, въ лож-
кѣ масла, смѣшать съ мясомъ^ поджарить и 
простудить. Посолить мясо, вложить щепотку 
перцу, одно яйцо и смѣшать въ массу. Сдѣ-
лать тѣсто какъ на колдуны, накладывать 
понемногу Фаршу, заваривши, впустить въ ки-
пятокъ воды, отваривши, отцѣдить, облить под-
жаренымъ масломъ на блюдѣ.—мояшо эти кол-
дуны жарить въ жиру или маслѣ. 



Г Л А В А Y . 

Т е л я т н н а . 

РАЗНЫЯ ИЗЪ НЕЙ БЛЮДА. 

Всякая телятина, унотребляющаяся въ супъ 
или соусъ, должна быть приготовлена слѣдую-
щимъ способомъ: порубить въ куски, вбросить 
въ кипятокъ, заварить, вынуть и перемыть въ 
холодной водѣ. 

1.) ЖАРКОЕ ИЗЪ ТЕЛЯТИНЫ ОБЫКНОВЕННОЕ. 

Бѣлую и зкирную задиюю часть телятииы по-
бить крѣпко, вымыть и немного вымочить. Об-
лить укеусомъ, иосолить, вложить на роженъ и 
жарить на большомъ огнѣ, поливая масломъ; 
желая жарить въ печкѣ, слѣдуетъ налить не-
много воды на листъ, положить на крестъ бе-
резовыя дощечки, и на нихъ жаркое, чтобы не 
пригорѣло къ листу, нужно часто нереворачи-
вать и поливать масломъ. ІІри выдачѣ иосы-
пать сухарями и залить съ нея же соусомъ— 
жареная на рожнѣ заливаетея масломъ и тре-
буетъ полчаса времени, чтобы изжариться. 

2.) ЖАРКОЕ ТЕЛЯЧЬЕ ШПИГОВАНІІОЕ. 

Вымыть телятину и вымочить въ сладкомъ 
молокѣ два часа, вынуть и вложить на нѣсколь-
ко минутъ въ кипятокъ воды, выжать, ІІОСО-
лить, нашпиговать саломъ, вложить на роженъ 
и жарить ноливая масломъ, иодставивъ сково-

роду для стока соусу; какъ будетъ готова, снять, 
посыпать сухарями и облить масломъ—a пода-
вая облить соусомъ. 

3.) ЖАРКОЕ ТЕЛЯЧЬЕ ПОДЪ БЕШЕМЕЛЬЮ. 

Вымочить жаркое въ молокѣ или водѣ, чрезъ 
два часа выжать, посолить, жарить на рожнѣ, 
поливая масломъ, какъ начнетъ дожариваться, 
лолить бешемелью и такъ повторить нѣсколько 
разъ, потомъ снять осторожно съ рожна, под-
лить соусомъ изъ бульону и масла, или тѣмъ, 
который стекалъ изъ нея во время жаренія. 

Чтобы бешемель не опала, лучійе жарное 
снять съ рожна, переложить на листъ, поливать 
бешемелью и запекать. 

Бешемель дѣлается такъ: распустить !/з фун-
та масла, смѣшать съ двумя лоясками муки, 
иодзкарить, развести 3-м.я стаканами сливокъ, 
заварить, мѣшая постоянно, простудить, под-
бить 5-ю яіелтками, вымѣшать и обливать ятркое. 

4.) СОУСЪ ИЗЪ ТЕЛЯТИНЫ СЪ МАКАРОНАМИ. 

Порѣзать телячье жаркое на болыиіе зразы, 
ІІОСОЛИТЬ, посыпать немного перцу и улозкить 
на листъ, вымазанный масломъ, отварить ма-
кароны, отцѣдить, смѣшать въ ложкѣ маела 
немиого тертаго сыру, два яйца, смѣшать это, 
налояшть на зразы, и за 1 /-» часа иередъ вы-
дачею вставить въ печь горячую, когда заие-
чется, залить на блюдѣ соусомъ съ лимоиомъ. 
Для перемѣны мояшо вложить къ макаронамъ 
немного мелко изрѣзанной встчины. 



5.) КОТЛЕТЫ ТЕЛЯЧЬИ ОТБИВНЫЯ. 

Отдѣлить жилы и плеву съ реберъ телячь-
ихъ, вырѣзать каждую косточку съ мясомъ от-
дѣльно, побить крѣпко и посолить, распустить 
несоленое масло на сковородѣ, обмакивать кот-
леты въ битыя яйца, посыпать сухарями, спус-
кать въ масло, и жарить, чтобы были мягкія 
и желтоватыя; можно подавать залитыя мас-
ломъ, къ салату, или съ соусомъ бульоннымъ. 

6.) КОТЛЕТЫ РУБЛЕНЫЯ СЪ СОУСОхЧЪ. 

Срѣзать съ реберъ мясо, вырѣзать жилы из-
рубить мелко, посолить, разбить крѣпко два 
цѣльныхъ яйца, смѣшать съ мясомъ, прибавить 
немного обмоченнаго въ молокѣ бѣлаго хлѣба 
или толченыхъ сухарей, кусокъ несоленаго мас-
ла, смѣшать все и изрубить, дѣлать изъ этого 
котлеты, вложить косточки, обмочить въ би-
тыхъ яйцахъ, посыпавъ сухариками и жарить 
въ маслѣ, пока зарумянится. Вмѣсто сухарей 
можно употребить отваренный картоФель. 

На соусъ подрумянить немного сахару и мас-
ла, поджарить въ немъ ложку муки, развести 
вывареннымъ изъ костей или другимъ бульо-
номъ, влить двѣ ложки уксусу, заварить и за-
лить этимъ котлеты. 

7.) КОТЛЕТЫ РУБЛЕНЬІЯ ВЪ ФОРМАХЪ. 

Вымазать масломъ сковороду, посыпать ее 
зеленой рубленой петрушкой и лимонной кор-
кой, уложить котлеты и немного съ обѣихъ 
сторонъ поджарить, подѣлать коробочки изъ 

бумаги, напитать ихъ масломъ, вложить въ ннхъ 
котлеты и залить слѣдующимъ соусомъ: 

Поджарить рубленаго луку и ветчины въ 
ложкѣ масла, развости '/2 стакаиомъ сливокъ, 
и варить мѣшая, и какъ уварится, залить кот-
леты^ ітосыпавъ голландекимъ сыромъ или пар-
мазаномъ и всгавить на иолчаса въ печь. 

8.) КОТЛЕТЬІ ОТВИВНЫЯ, ОБЛОЖЕНЬІЯ МОЗГАМИ. 

Битыя котлеты, какъ выше сказано. иоджа-
рить съ обѣихъ сторонъ въ маслѣ, обложить 
оттянутымъ варенымъ телячыімъ мозгомъ. по-
сыпать хлѣбомъ, облить масломъ и запечь на 
листѣ, распустить ложку масла, поджарить из-
рѣзаннаго луку, и зеленой нетрушки, протереть 
сырой мозгъ сквозь епто.; вложить въ масло и 
мѣшагь на угольяхъ, иокуда не сгустится, раз-
бить этимъ на блюдѣ котлеты, занечь осынавъ 
сухарями. 

9.) КОТЛЕТЫ CO СМЯТАНОЙ II СЪ САРДИНІШІІІ. 

Поджаривши котлсты. какъ выше сказано, 
вложить въ масло, въ которомъ шарилось. лож-
КѴ муки, влить нѣсколько ложекъ бульону, двѣ 
ложки смятаиы. ложку уксусу, въ куски порѣ-
занныхъ сардииокъ или селедки, заварить крѣп-
ко H залить котлеты-

10.) КОТЛЕТЬІ СЪ РИСОМЪ IIA КРАЯХЪ. 

Вымазать масломъ блюдо, облѣплениое по 
краямъ тѣстомъ, посыпать сухарями и уклады-
вать котлеты. иерекладывая ихъ отварениымъ 



рисомъ въ бульонѣ съ масломъ. Облить мас-
ломъ, вставить на 7а часа въ печь и подать 
съ краснымъ или бѣлымъ соусомъ. Соусъ по-
дается отдѣльно. 

11.) РЕБРЫШКИ ФАРШИРОВАНЫЯ IIA ЖАРГСОЕ. 

Хорошій соусъ иосолить и начииить слѣду-
ющимъ Фаршемъ: столочь сухари, смѣшать съ 
ЛОЯІКОЙ масла, влояшть зеленой иетрушки или 
укропу, СхЛіѣшать все въ массу, если густо, при-
бавить аіасла, въ противномъ случаѣ ирйбавить 
сухарей, начинить этимъ кусокъ подъ верхнюю 
кояіу и ягарить какъ ягаркое съ масломъ—мож-
ію ловко выыуть косточки h безъ нихъ начинить. 

12.) РЕБРЫШКІІ СЪ ІІЗІОМОМЪ. 

ІІорѣзанныя ребрышкіі оттяпуть, иосолить и 
варить въ кйііяткѣ, мѣшая съ кореньями до-
мягка. ІІодягарить немного тертаго хлѣба въ 
маслѣ, смѣшать съ процѣяіеннымъ телдчыімъ 
отваромъ, заварить, влояшть въшытаго изюму 
немного, нѣсколько кружковъ лимону, ложку 
мелкаго сахару, 7а стакана сотерну, вложить 
это въ телятину и вмѣстѣ ііереварить. 

Это можетъ дѣлаться и изъ лоиаткн. 

13.) ФРИКАСЕ ІІЗЪ ГЕБРЫШЕКЪ ІІЛІІ ІІЗЪ ЛОПАТКІІ. 

Взять два ребрышка, выиуть изъ нихъ кос-
точки, намочить въ холодной ізодѣ, чтобы по-
бѣлѣліг, заварить, вынуть въ холодную воду, 
очистить, порѣзать на частички, влояшть в ъ 
кострюліо, посолить II варить домягка съ ко-

реньями. — Взять лояску масла, немного муки, 
смѣшать поджарить, развести наваромъ изъ 
ребрышекъ, заварить процѣдить, влояшть пет-
рушки эеленой, разбить 4-мя желтками, со-
грѣть мѣшая и залить этимъ ребрышки наблюдѣ. 

14.) РЕБРЫШКИ СЪ РИСОМЪ. 

Оттянуть ребрышки, какъ сказнно, посолить, 
отварить домягка съ кореньямп и аглицкимъ 
перцемъ, 7 а фунта рису обварить кипяткомъ, 
залить бульономъ, гдѣ варились ребра, влояшть 
ложку масла и парить домягка, всыпать не-
много мускатнаго цвѣту, смѣшать, улояшть на 
блюдо ребрышки, перекладывая ихъ рисомъ и 
облить иодягарениымъ съ сухарями масломъ. 

15.) БЛЮДО ИЗЪ РЕБРЪ ПОДЖАРЕНЫХЪ ПОДЪ КРАСНЫМЪ 
СОУСОМЪ. 

Взять ребра, вымыть, оттянуть и посолить.— 
Влить въ кострюлю '/2 стакана вина, немного 
уксусу, бульону говяжьяго, двѣ луковицы на-
шпигованыхъ гвоздикой, нѣсколько кружковъ 
лимону, лавроваго листу, положить это въ ре-
бра, порѣзанныя на куски и варить домягка, 
зарумянить лоягку масла, поджарить въ немъ 
немного изрубленнаго луку, вынуть ребра, об-
мочить въ ямца, осыпать хлѣбомъ и иоджарить 
съ обѣихъ сторонъ въ этомъ ыаслѣ;—выварить 
наваръкрѣпко, процѣдить и облить этимъ ребра. 

16Л БЛІ0Д0 ИЗЪ РЕБРЪ ИЛИ ЛОПАТКИ СЪ PAKAÄÜI И 
ЦВЪТНОЙ КАПУСТОЙ. 

Разрѣзать телятииу въ куски, оттянуть, по-
солить, влояшть кусокъ масла, варить съ ко-



ренъями домягка, прибавивъ лимонной корки и 
зеленой петрушки, вынуть телятину, соусъ за-
править мукой, процѣдить, положить въ нихъ 
отваренныя раковыя шейки, цвѣтную «аиусту, 
порѣзанную въ куски, заправить ложкой ра-
коваго маела. заварить ті залить этимъ мясо. 

17. БЛЮДО ИЗЪ ЖАРЕНОЙ ТЕЛЯТИИЫ CT, ІІИСЛЫМИ ОГУР-
Д А М И . 

Двѣ ложки тертаго хлѣба поджарить въ ма-
слѣ, смѣша-ть съ очищенными ц порѣзанными 
въ кружки огурцамн и мелко изрубленнымъ лу-
комъ, ирибавить неыяого масла, подшарить. 
развести бульономъ, вложить порѣзанное остав-
теося ягаркое іг заварить. 

Вмѣсто огурцовъ можно взять пемного штна. 
нѣсколько кружковъ лимону, лояшу каіторцевъ! 

18.) ЗРАЗЫ ТКЛЯЧЬИ СЪ ЛАЗАНКАМИ. 

Лорѣзать h a тонкія зразы телятину, вложнть 
въ раопущенноо масло, иосыиать изрубленнымъ 
лукомъ H тертымъ хлѣбомъ и жарить на лег-
комъ огнѣ; сдѣлать обыкиовенныя лазанки, от-
варить, иерсдить холодпой водой, поджарить на 
маслѣ дорумяиа, ирибавить зеленой иетрушки. 
Вымазать кострюлю масломъ, высъшать суха-
рями, положить рядъ лазанокъ и рядъ зразовъ 
и такъ класть до конца, послѣ того вставить 
в ъ лечь, при выдачѣ вывернуть какъ бабку на 
олюдо и залить блѣдно-краснымъ соусомъ. 

19.) ФРИКАНДО ИЗЪ Т Е Л Я Т И Н Ы . 

Порѣзать телятину на зразы, носолить, не-
много иерцу, обмакать въ муку, и жарить въ 
горячемъ маслѣ на обѣ стороны до-румяна и 
иривыдачѣ залить этимъ соусомъ. — ІІоджарить 
мелко изрубленный лукъ въ ложкѣ масда, ири-
бавить ложку муки, еще ноджарить, развести 
стаканомъ воды, полояштъ кусочекъ бульону, 
немного лимоннаго соку, крѣпко заварить и за-
лить горячимъ зразы. 

20.) ЗРАЗЬІ СЪ ЛИМОННЫМЪ СОКОМЪ. 

Порѣзать на зразы телятину, побить хорошо 
посолить, распустить кусокъ масла, влить въ 
кострюлю, уложить въ ней зразы, посыпать лу-
комъ, морковью, петрушкой и жарить до-ру-
мяна. — Вынуть зразы изъ кострюли, вложить 
въ соусъ ложку масла, немного муки, зарумя-
нить крѣпко. Выдавить сокъ изъ лимбна, иро-
цѣдить сквозь сито и еще заварить. 

21.) БЛЮДО ИЗЪ Г0Л0ВЕИ ТЕЛЯЧЬЕЙ ЖАРЕНОЙ. 

Очшценную головку разрѣзать, вынуть мозгъ 
вымочить, головку уварить въ соленой водѣ, съ 
перцемъ, лавровымъ листомъ и кореньями, и 
наваръ изъ нея процѣдить. Подягарить изруб-
леннаго луку въ ложкѣ масла, и какъ просты-
нетъ, смѣшать съ 3-мя битыми яйцами и тол-
ченымъ аглицкішъ иерцемъ; порѣзать головку 
на зразы, обмакать въ этомъ составѣ, осы-
пать сухариками. улояшть на ековороду, выма-



занную масломъ и зарумянить въ печкѣ.—При 
выдачѣ залить слѣдующимъ соусомъ: 

Поджарить лошку муки въ ложкѣ масла, по-
лояшть немного сахару, влить навару изъ го-
ловки 7 2 стакана, кусочекъ бульону уварить 
хорошо на легкомъ огнѣ, иакоиецъ полояшть 
нарѣзаннаго въ кружки лимону й еще заварить 
и залить этимъ. 

Мояшо такжс приготовить и ножкй, вынувши 
коеточки. 

Мозгъ оттянутый порѣзать, смѣшать съ 2-мя 
желтками и цѣльнымъ яйцомъ, посолить, посы-
иать перцемъ, смѣшать съ тертымъ хлѣбомъ, 
налоягить этимъ тѣ косточки, изъ которыхъ 
вынутъ, облить масломъ, запечь и улояшть на 
блюдо съ головкой. 

22.) БЛІОДО ІІЗЪ ГОЛОВЫ II НОГЪ ТЕЛЯЧЫІХЪ ШІАЧЕ. 

Голову и ножки вымочить и варить домягка 
въ еоленой водѣ съ кореньями, иростудить, 
вынуть глаза, отдѣлить щеки, снять бѣлую ко-
ягу съ исба н языка, выломать и выбросить 
зубы, расколоть голову, мозгъ посолить, и съ 
иожекъ снять копыта, расиустить лозкку масла, 
подрумянить въ немъ немного муки и мелкаго 
луку. развести бульономъ, прибавить немного 
аглицкаго иерцу п проетаго, вложить голову и 
нояши вмѣстѣ, переварить; послѣ выложить на 
блюдо и залить втимъ соусъ. 

Для иеремѣны мояшо залить бѣлымъ соусомъ 
ео смятаыой и въ кружки порѣзаннымъ лукомъ, 
пли отваривши голову, облить масломъ съ суха-
рями. 

23.) НОЖКИ ТЕЛЯЧЬИ ВЪ ТЪСТЪ. 

Отварить ножки въ соленой водѣ, въ длину 
между копытами порѣзать, разбить два яйца, 
немного муки и воды, чтобы тѣсто было жид-
кое, какъ на блинцы, макать нояши и жарить 
въ распущенномъ маслѣ. 

24.) ПЕЧЕНКА ТЕЛЯЧЬЯ ПАРЕНАЯ. 

Очшценную отъ кожицы печенку вымыть, 
порѣзать въ куски, распустить лояшу масла, 
поджарить въ немъ двѣ изрубленныя луковицы, 
влояшть печенку, нѣсколько гвоздики, перцу и 
жарить на легкомъ огнѣ подъ крышкой, посма-
тривать часто въ кострюлю и пробовать вилкой, 
чтобы не переяшрить. При выдачѣ всыпать не-
много муки, влить Va стакана вина и столько 
яге бульону, заварить вмѣстѣ, вынуть печенку 
на блюдо и залить процѣя;еннымъ соусомъ. 

Желая имѣть болыпе и мягче печенку, слѣ-
дуетъ вымочить преягде въ молокѣ. 

Чтобы не пережаригь и не высушить, нуяшо 
прокалывать вилкою, и какъ не окажется кро-
ви, значитъ готова. 

Солить не сначала, но при концѣ поджаргіва-
нія, иначе будетъ твердая. 

25.) ПЕЧЕНКА ЖАРЕНАЯ. 

Очистить съ печенки кояшцу, порѣзать въ кус-
ки, обвалять въ мукѣ и жаригь на обѣ стороны 
въ раепущенномъ маслѣ, посолить при выдачѣ . 



2 6 . ) П Е Ч Е Н К А І Ш Ш Г О В А Н Н А Я Ж А Р Е Н А Я Ц М И В О М Ъ . 

Очиіценную отъ кожицы печенку нашниговать 
густо саломъ, вложигь въ кострюлю, влить не-
многоводы, заварить, нрибавить 7* стакана ру-
мянаго масла и нарить, переворачивая часто и 
обливая соусомъ, чтобы не прижглась. 

27.) ПЕЧЕНКА ФАРШИРОВАННАЯ. 

Оттянутую отъ кожи и до половины отва-
ренную печенку нростудить и мелко изрубить, 
влить въ нее нѣсколько распуіценнаго масла, 
въ молокѣ вымоченнаго хлѣба, двѣ ложки смя-
таны, 3 желтка, немного соли, набить этимъ 
Фаршемъ телячью сѣтку и изжарить на маслѣ. 

Мояшо этимъ Фаршемъ начинять кишки го-
вяжьи, свиішя, подягарить и обкладыва гь блюдо. 

28.) ЛЕГКОЕ ТЕЛЯЧЬЕ. 

Отварить въ бульонѣ или водѣ, изрубить мел-
ко, поджарить въ лояшѣ масла немного изруб-
леннаго луку, смѣшать съ ложкой муки, при-
бавить изрубленной лимонной корки, ноджарить, 
развести это 2-мя стаканами бульону, влить 2 
лоягки уксусу, ложки сахару, вложить въ 
этотъ соусъ изрублонное легкое и хорошо под-
варить. 

Г Л А В А V I . 
Ю a і» a H и H a : 

1 ) Х0Л0ДН0Е ИЗЪ БАРАНИНЫ. 

Замариновать бараиину на нѣсколько дией 
въ заваренномъ уксусѣ съ кореньями, вынуть, 
выжать, нашпиговать саломъ и жарить въ кост-
рюлѣ съ прибавленіемъ луку и сала, разныхъ 
кореньевъ, бульону или вина, на легкомъ огнѣ. 
При выдачѣ залить уксусомъ, крѣпкимъ бульо-
номъ, смѣшаннымъ и процѣженнымъ отъ жар-
каго, прибавивъ лимону, капорцевъ или оливокъ. 

2.) Х0Л0ДН0Е ИЗЪ БАРАНИНЫ СЪ СМЯТАННЬІМЪ СОУСОМЪ. 

Мясо очистить отъ яшру, плёвы и жилъ. 
побигь хорошо, нашпиговать саломъ и жарить 
на рожнѣ или въ нечкѣ, подливая смятаны. 
когда изжарится, выдать съ тѣмъ же соусомъ. 

3.) ЖАРКОЕ ІІЗЪ БАРАНИНЫ ОБЫКІІОВЕННОЕ. 

Бить крѣпко баранину до мягкости, вымо-
чить, вымыть, нашішговать луковинками или 
шалотками, посолить, иолить бульономъ иди 
водой и жарить на листѣ слегка, поливая ея 
я?е соусомъ, ітри выдачѣ снять съ соусу яшръ. 

Это жаркоо можно иодавать съ луковымъ со-
усомъ. 

4.) ХОЛОДНОЕ ІІЗЪ БАРАНЫІХЪ РЕБЕРЪ. 

Очшценныя, порѣзанныя и отваренныя съ 
кореньями ребра посолить; распустить лоягку 



масла, поджарить въ немъ изрубленнаго луку, 
ложку муки, развести это наваромъ изъ бара-
нины, заварйть, заправить стаканомъ смятаны, 
еще подварить, заправить 5 подбитыми желт-
ками, крѣпко согрѣть, залить этимъ на блюдѣ 
баранину и запечь. 

Желая подать это блюдо красивѣе, слѣдуетъ 
окружить блюдо Французскимъ тѣстомъ. 

5.) КОТЛЕТЫ ОТБИВНЫЯ. 

Отнять жилы, порѣзать котлеты, побить каж-
дую, посолить, посыпать немного перцемъ, по-
мазать проваискимъ масломъ и поставить на 
два часа. Передъ выдачею обмакать въ мукѣ 
и жарить на растоиленномъ маслѣ, — подаются 
подъ соусомъ. 

6.) КОТЛЕТЫ РУБЛЕНЬІЯ. " 

Оъ котлетной части или лопатки выбрать 
мясо, отобрать жилы, изрубить, вложить 2 желт-
ка, кусокъ масла, немного сухарей, посолить., 
вымѣшать, подѣлать котлеты,—и такъ на часъ 
оставить. Макать въ битыя яйца, посыпать су-
харями и жарить въ маслѣ, перелояшть карто-
ФѲЛѲМЪ на блюдѣ, и залить бульоннымъ соу-
сомъ. Для перемѣны вмѣсто картоФеля, упо-
требить рисъ, отваренный густо въ маслѣ. 

7.) ПІІЛАВЪ ТУРЕЦКІЙ. 

Ліирную говядину (отъ реберъ лучше) огва-
рить въ водѣ съ разными огородными овощами 
и кускомъ бульону—окружить тѣстомъ края 

блюда и запечь, помазавъ яйцами, заварить въ 
молокѣ густо рисовую кашу, простудить, раз-
бить 4-мя желтками и '/* фун. масла, посолить, 
прибавить мускатнаго орѣха толченаго и вы-
мѣшагь, положить часть этой каши на низъ 
блюда, потомъ іторѣзанную баранину, подлить 
вышеписаннымъ процѣженнымъ бульономъ, при-
крыть сверху рисомъ, посыпать сухарями и по-
ставить въ иочь, чтобы зарумянилось. 

8.) СОУСЪ ИЗЪ БАРАНИНЫ ВИННЬІЙ. 

Порубить въ куски баранину, оттянуть, вымыть 
и отварить въ водѣ домягка, прибавивъ соли, 2 
луковицы, лавроваго лиету и аглицкаго перцу, 
распустить кусокъ масла, подягарить въ немъ 
ложку муки, развести наваромъ изъ баранины, 
влить лимоннаго соку немного, вложить бара-
нину и подварить, потомъ прибавить стаканъ 
вина, нсмного сахару, при выдачѣ заправить 
желтками и согрѣть. 

9.) САЛЬНИКЪ ИЗЪ ІІЕЧЕНКИ II ЛЕГКАГО. 

Отварить съ разными огородными овощами 
легкое съ печенкой, отцѣдить, мелко изрубить, 
прибавить 4 яйца, тертаго хлѣба, соли, пер-
цу аглицкаго и простаго, порѣзаинаго баранья-
го жиру, немного масла подягареннаго съ лу-
комъ. Выстлать намазанную масломъ кострюлю 
сальникомъ, вложить туда массу и вставить на 
часъ въ горячую печь, выдать какъ бабку. 



10.) САЛЬНИКЪ БЛИННЫЙ. 

Дриготовить тѣсто немного гуще чѣмъ на 
блинцы, вложить 3/і стакана бараньяго жиру, 
вымазать кострюлю масломъ, высыпать тертымъ 
хлѣбомъ, влить тѣсто въ кострюлю и иоста-
вить въ печь. 

11.) ДОЛМА ТУРЕЦКАЯ. 

Изрубить мясо баранье, если не жирно, ігри-
бавить сала или масла, прибавить оттянутаго 
рису, иемного соли, иерцу и вымѣшать, слад-
кую капусту очистить отъ верхнихъ листьевъ 
и листъ оттянуть въ кипяткѣ, наложить въ 
листъ Фаршу, сварачивать какъ иирожки, уло-
жить въ кострюлю, налить смятаной и нѣсколь-
кими ложками бульону или воды и жарить подъ 
крышкой. При отвариваніи положить кусокъ 
масла, растертаго съ хмукою. 

Г Л А В А V I I . 
С П Н І І И І Ш n a n enhs i i i i i in . 

1 . ) Х0Л0ДН0Е и з ъ с в и н и н ы . 

Взять окорокъ задній, снять кожу и замари-
новать на двое или на трое сутокъ такъ: ста-
канъ хорошаго уксусу, столько же прованскаго 
масла, стаканъ вина, и разныхъ кореньевъ, 
луку, соли, когда умаринуется, вложить на ро-
женъ и жарить, поливая этимъ сокомъ, въ ко-
торомъ окорокъ вымачивался; перепекать не 

иужно. потомъ вложить налистъ. ІІОЛИТЬ осталь-
иымъ сокомъ, закрыть бумагой и жарить въ 
печкѣ; сдѣлать къ этому бульонный крѣпкій съ 
виномъ соусъ—гарниръ подается къ этому ио 
вкусу, могутъ быть толстыя поджаренныя гренки 

2 . ) Х 0 . І О Д Н 0 Е И З Ъ О В Б Ж И І І Ы . 

Взять небольшой окорокъ свѣжій, имѣющій 
на 7-2 тіальца сала, вложить на два дня въ гли-
няную носуду, залить уксусомъ, завареннымъ 
съ говядиной, лавровымъ листомъ, аглицкимъ 
лерцемъ, ложечкой селитры и немного соли, 
вынуть изъ уксусу, отварить въ водѣ до-мягка 
a какъ будетъ готовъ, еиять кожу иосыпать 
еахаромгь, ио болыпе съ корицей, вставпть въ 
иечь на листѣ. чтобы еахаръ зарумянился, и 
нодавать на холодное, обложивіни макаронами, 
щавелемъ илгі шппнатомъ. 

3.) РКБРА СВИНЫЯ, ИАЧИНЕІШЫЯ КА1ІУСТ0Й II ЯБЛОКАМИ. 

Взять нѣсколько Фунтовъ реберъ, иерерубить 
кости и надрѣзать кожу, изрубить головку свѣ-
жей каиуеты, смѣшать съ десяткомъ кислыхъ 
яблокъ. иорѣзанныхъ въ мелкіе кусочки, начи-
нить этимъ евинину между мясомъ и костію, 
обвязать снуркомъ или залить, осыпать порѣ-
заннымъ лукомъ, иодлить водой и жарить. 

Можно эти же ребра иодавать отдѣльно къ 
пареной кислоп капустѣ . 

4.) БУЖЕНИНА СЪ СЛИВОЧНОЙ ІІАСТИЛОЙ. 

Порубить буженину въ куски, отварить въ 
соленой водѣ, простудить немного, осыпать тол-



сто сухарями или тертымъ хлѣбомъ, изжарить 
на листѣ до-румяна, ложку сливочной или виш-
невой иастилы, развести бульономъ или водой, 
вложить куска два сахару, немного корицы, 
гвоздики, Ii лимонной корки, двѣ ложки вина, 
заварить и залить бужеішну зарумяиенную. 

5.) КОТЛЕТЫ СВИНЫЯ НА Х0Л0ДН0Е. 

Часть котлетную вымочить !/а часавъхолод-
нои водѣ Ii порѣзать, такъ чтобы при каждой 
косточкѣ было мясо, выбить, посолить II обсы-
пать перцемъ. Поджарить въ лошкѣ масла лоя?-
ку изрубленнаго луку, простудить, вбить 4 яйца, 
смѣшать it обмакать въ ѳтомъ котлсты, іто-
сыпать сухарями, уложить на вымазанный мас-
ломъ листъ II лоставить въ иечь. Взять ложку 
муки, подрумянить съ масломъ, развести буль-
ономъ, заварить въ этомъ стаканъ тертаго хрѣ-
ну il залить котлеты. 

Вмѣсто хрѣну можно употреблять карнишо-
новъ. 1 

Отваренный до половипы въ водѣ лукъ. очи-
щенный отъ шелухи и изрублсшіый, пареный 
въ крѣпкомъ бульоиѣ съ лоягкой сахару и кус-
комъ масла, какъ будетъ мягкій, податьсъгар-
ниромъ къ котлетамъ. 

Горчйчный соусъ, сдѣлаиный изъ ложки гор-
чицьг, столько же масла и стакана уксусу, ста-
кана крѣпкаго бульона—также хорошъ къ кот-
летамъ. 

6.) ОКОРОКЪ ЗАПЕЧЕНЫЙ. 

Намочить окорокъ на ночь, вымыть въ кипят-
кѣ , вытереть отрубями, ополоскать, вытереть, 

положить ыа раскатанное хлѣбное тѣсто, на-
крыть другимъ, облѣпить крѣико, подсыпать 
муки и печь въ печкѣ, жарко вытопленной два 
часа. Очистить тѣсто, снять кожу, обсыпать 
сахаромъ и корицей, зарумянить. 

7.) ВЕСТФАЛЬСКІЙ ОКОРОКЪ. 

Взять хорошій окорокъ, вытерсть селитрой 
съ сахаромъ и пусть такъ полежитъ—назавтра 
заварить кварту крѣпкаго ипва, или портеру, 
вбросить Фунтъ соли поваренной н Фунтъ мор-
ской, 7-а фун. сахару, немного перцу, гвоздики, 
все это столочь, — и какъ крѣпко заварится. 
залить зтимъ окорокъ, нусть лежитъ въ этомъ 
соусѣ 2 недѣли, гіо нужно вытирать густымъ 
соусомъ Ii оборачивать по три раза въ день, 
потомъ двѣ недѣли коптить въ дыму, a потомъ 
на вѣтру высушить. 

8.) ПОРОСЕІІОКЪ ЖАРЕНЬІЙ СЪ НАЧИНКОЙ. 

Очищениаго поросенка вытереть крѣпко солью 
сверху il въ средииѣ, ііачішйть, зашить, вло-
яшть на рожсиъ и ягарить сначала на вольномъ 
огнѣ, смазывая часто саломъ свѣягимъ, какъ 
зарумянится, подлоягить больиге огоиь и повора-
чявать скоро, постоянно натирая. 

Можно жарить на листѣ, нодлояшть крестъ 
изъ дощечскъ, иолояшть и жарить часъ. 

Фаршъ такъ дѣлается: отварить и изрубить 
поросячыо печеику, если мало, прибавить те-
лячьей, протерегь сквозь сито, влить двѣ лояі-
ки масла, вбить 4 яіелтка, 2 цѣлыіыхъ яйца7 

смѣшать, всыпать мелкаго изюму., немного ко-
рицы, сахару столько, чтобы было сладко, ттри-



бавить тертаго хлѣба, вымѣшать крѣпко и на-
чинить этямъ поросенка—если масса очень гѵс-
тая. то влить масла и вымѣшать. 

! > . ) З А Л Ц Ъ Ж А Р Е Н Ы Й . 

Очистить, вымочить отъ крови, вымыть, вы-
нуть жилы. нашішговать, посолить и жарить 

оѵѵяпі" ' П 0 Л И В Ш Г М а с л 0 М Ъ " 1 [ 0 Т 0 М Ъ посыпать сухарями. 

Ю . ) З А Я Ц Ъ Ж А Р Е Н Ы Й € 0 С М Я Т А Н О Й . 

п І П И Г 0 М очищѳннаго зайца, іюсолитъ, 
ноложить на листъ и жарить, обложивши нѣ-

К у С Ш Ш И м а с л а ' к а к ъ половины 
иоджарится, поливать кислой смятаной и съ 
нею жарить; порѣзать іг залить соусомъ 

г Л A В A VIII. 

Ѳ il|>иготовлеilіи птицъ. 

1 . ) ИНДѢЙКА Ж А Р Е Н А Я . 

Очистить, иовѣсить на иѣсколько дней въ 
холодномъ мѣстѣ , чтобы сдѣлалась мягкая, по-
солить, начинить и жарить иа рожнѣ или на 
листѣ, иоливая масломъ. 

Начинка дѣлается такъ: отварить ипорѣзать 
мелко печенку, смѣшать съ вымоченнымъ въ 
молокѣ хлѣбомъ, прибавить 3 желтка, 2 цѣлыхъ 
яица,^ ложку масла, немного мелкаго изюму, 
англшскаго перцу и сахару, емѣшать это въ 
одну массу и этимъ начинять индѣйку 

2.) ИНДѢЙКА ПОДЪ БЕШЕМЕЛЬЮ. 

Очистить и гіоставить дня на два, чтобы 
индѣйка сдѣлалась мягкая, нашииговать посо-
лить, обернуть бумагой и жарить на рожнѣ, 
поливая масломъ, какъ будетъ готова, снять 
бумагу и поливать бешемелью—и когда пожел-
тѣетъ, снять осторожно чтобы бешемель не 
опала. 

Бешемель такъ дѣлается: распустить кусокъ 
масла, всыпатъ ложку муки, размѣшать, раз-
вести і/а квартой т. е. 2-мя стаканами молока 
или сливокъ, вбить 3 желтка и заварить это 
крѣпко мѣшая, потомъ этимъ поливать иидѣй-
ку или курицу, телячье жаркое и разную дичь. 

3.) СОУСЪ ИЗЪ ИНДЪЙКИ II КУРИЦЫ БЪЛЫЙ. 

Очищенную индѣйку порѣзать въ куски, по-
солить и налить водой, иоставить варить, при-
бавивъ кореньевъ; англійскаго перцу инемного 
мускатнаго цвѣту. — Какъ индѣйка сдѣлается* 
мягкою, распустить ложку масла, смѣшать съ 
2-мя ложками муки, развести наваромъ изъ ин-
дѣйки^ и мѣшая завариті. разбить 2 желтка. съ 
ложкой чайной воды, выдавить лимонъ. смѣ-
шать съ соусомъ, согрѣть не заваривая и об-
лить этимъ индѣйку, курицу, поросенка или что 
приготовляется. 

Вмѣсто лимону можоо употребить ложки 2 
смятаны кислой. 

4.) ФИЛЕЙ ИЗЪ ИНДЪЙКИ. 

Вынуть грудь изъ индѣйки, снять плеву и 
изрубить мелко. Взять ложку свѣжаго масла, 

3* 



два бѣлка, немного мускатнаго цвѣту, смѣшать 
это съ изрубленнымъ мясомъ истолочь въступ-
кѣ ; потомъ дѣлать маленькія котлетыѵнамазать 
крышку масломъ, уложить ихъ, посыгіать суха-
рями, выдавить лимону, облить виномъ, прик-
рыть бумагой, вымазанной масломъ и нередъ 
выдачею вставить въ печь, смотря чтобы не 
в ы с у і ш т . — Выдавая залить соусомъ бульон-
нымъ съ лимономъ и тріОФелями или шампинь-
онами. 

5.) КАПЛУНЪ НА ЖАРКОЕ. 

Очистить оиравить каплуна, посолить обер-
нуть бумагой и жарить на рожнѣ, поливая мас-
ломъ — какъ будетъ готово, осыпать сухарями 
и облить стекшимъ масломъ. 

6.) КУРИЦА НА ЖАГКОЕ. 

Еурицу убивши слѣдуетъ помочить часъ въ 
холодной водѣ., потомъ зарыть на сутки въ пе-
сокъ чтобы была нѣяшая, очистить иосолить и 
яіарить на рожнѣ или противнѣ, поливая мас-
ломъ, иосыпать сухарями при выдачѣ. 

Можно курицу начинять какъ цыплятъ, или 
нарѣзать грудь и иерелоясить селедочнымъ Фар-
шемъ, приготовлсинымъ такъ: вымочить селед-
ку, вынуть мясо, изрубить смѣшать съ ложкой 
масла; яйцомъ и сухарикомъ и этимъ перекла-
дывать курицу. 

7.) ЦЫИЛЯТА ЖАРЕНЫЕ. 

Зарѣзавъ, вложить тотчасъ на часъ въ хо-
лодную воду, вынувши запарить, очистить посо-

лить и начииять такъ: столочь сухарей, смѣ-
шать ихъ съ масломъ, въ густую, но влажную 
массу, всыпать изрубленной зеленой петрушки 
и этой массой начинить и жарить на рожнѣ, 
поливая масломъ, сначала на большомъ огиѣ, 
a потомъ на жару, осыпать сухарями и залить 
масломъ при выдачѣ. 

8.) ЦЬІПЛЯТА СЪ ЦВЪТНОЙ КАПУСТОЙ II СЪ РАКАМИ НА 
СОУСЪ. 

Очищенныхъ цыплятъ порѣзать, налить во-
дою съ разными огородными овощами: какъ то: 
лукомъ, петрушкой, морковыо, положить цвѣт-
ной капусты и варить, какъ цыплята и цвѣт-
ная капуста будутъ мягкіе, сдѣлать соусъ слѣ-
дуюіцій: распустить лоя^ку хорошаго масла, 
разбить съ 2 ложкамн муки, развести процѣ-
ягеннымъ наваромъ, гдѣ цынлята варились и 
варить мѣшая, покуда немного ие сгустѣетъ. 
Вложить въ соусъ отваренныхъ раковыхъ ше-
екъ, 3 или 4 желтка, вымѣшать. согрѣть крѣп-
ко, залить на блюдѣ цыплятъ и цвѣтную ка-
пусту. 

8.) ЦЫІІЛЯТА ИОДЪ БЕШЕМЕЛЬЮ. 

Очищенныхъ цыплятъ посолить, и ягарить 
въ иечкѣ, поливая масломъ, разбить съ мукой 
и распустить немного масла, смѣшать это съ 
стаканомъ сливокъ, заварить и когда цыпдята 
будутъ дошариваться, поливать ихъ этимъ.— 
Когда бешемель будетъ дѣлаться жрдтоватаго 
цвѣту, вынуть и подать. 



10.) ГУСЬ ЖАРЕНЬІЙ СЪ ЯВЛОКАМИ ПО-ЛИТОВСКИ. 

Снять сало съ гуся, вытереть солью снаружи 
Ii внутри, начинить мелкими кисловатыми ябло-
каміг il жарить на противнѣ, подсыпавъ горсть 
порѣзаннаго луку, подливая сначала бульономъ 
a потомъ сокомъ изъ подъ гуся.—При -выдачѣ 
обложить печеными особо яблоками, вылояшть 
и тѣ , которыя были внутри, соусъ заправить 
и облить гуся. 

Мояшо этого же гуся начинить вмѣсто яблокъ 
красиой капустой. 

11.) ГУСЬ ЖАРЕНЫЙ НАЧИНЕНЫЙ КАШЕЮ. 

Очистить il иосолить гуся, разрѣзать чрезъ 
спину il осторояшо вынуть кости, чтобы мясо 
осталось цѣльное ири кожѣ, налить водою, съ 
разными кореньями и сушеными грибами варйть, 
и какъ хорошо уварится нроцѣдить, грибы нз-
рубить, впустить въ наваръ и заварить еще съ 
лоягкой масла, вбросить изрубленной иетрушки, 
2 стакана затертыхъ съ яйцами гречневыхъ 
крупъ и упарить ихъ подъ крышкой въ кост-
рюлѣ домягка, начинить этой кашей гуея, за-
лить, иоложить въ кострюлю сала, сверху тоже 
il я?арить. Соусъ бульонный крѣпкій подается 
къ этому гусю. 

12.) ГУСЬ ПОДЪ ГРИБНЫМЪ СОУСОМЪ. 

Очищеннаго молодаго гуся порѣзать въ кус-
ки и поставить въ водѣ съ морковыо, петруш-
кою, англійскимъ перцемъ и боровиками, носо-
лить II варить домягка. Распустить ложку мас-

ла, подрумянить въ немъ ложку муки,! Д > 
шать, влить нѣсколько ложекъ смятаі} 
кварты навару отъ гуся, разбить кр.ѣпко, 
рить, процѣдить, вложить изрубленные грибки 
и залить этимъ гуся при выдачѣ. 

Утокъ тозке можно подавать такимъ же спо-
собомъ. 

13.) ІІ0ТР0ХА ГУСИНЫЕ СЪ СОУСОМЪ ИЗЪ СЛИВЪ. 

Отварить потроха съ разными кореньями, 
особенно отварить домягка 7* гарнца сливъ, 
смѣшать ихъ съ 2-мя стаканами навару^изъ 
погроховъ и процѣдить сквозь сито, разбить 
съ нѣсколышми ложками крови гусиной, влить 
ложки 2 уксусу, лозкку муки, двѣ гвоздики, 
немного сахару, еще разъ это все процѣдтіть, 
заварить крѣпко и залить потроха. 

14.) УТКА IIA ЖАРКОЕ. 

Ощипанную, опаленную утку нашпиговать 
саломъ и жарить на листѣ, сначала подлить 
немного бульону. чтобы не иршкглась, потомъ 
мазать масломъ, иоворачивая часто. чтобы рав-
но всю зазкарить. 

Утки жирныя и старыя приготовляются какъ 
гусь съ яблоками. 

15.) СОУСЪ БЪЛЬІЙ ИЗЪ УТКИ. 

Разнять утку на части, носолить и новарить 
ее до мягка въ водѣ съ кореньями огородными, 
распустить лсгжку масла, разбить съ ложкой 
муки, развести наваромъ отъ утки, влитъ 2 



стакана кислой емятаны, заварить крѣпко по-
мѣшивая, процѣдить сквозь сито, всыпать не-
много петрушки зеленой и залить утку. 

Молодыхъ гусей можно тоже такь приготов-
лять. 

1 6 . ) СОУСЪ ИЗЪ У Т К И CO СВѢЖЕЙ КАПУСТОЙ. 

Головку или двѣ капусты отварить домягка 
въ разсоленной водѣ, отцѣдить и порѣзать на 
части, отварить съ кореньями утку, разнять и 
уложить на блюдо и обложить вокругъ капус-
тои, осынать сухарями или тертымъ хлѣбомъ 
залить смятаннымъ соусомь, разведеннымъ на-
варомъ изъ утки, прибавивъ поджареннаго въ 
маслѣ луку и запечь въ печкѣ. 

17 . ) УТКА ПОДЪ КРАСІІЫМЪ СОУСОМЪ. 

Изжарить утку обыкновеннымъ способомъ, 
зарумянить ложку масла, поджарить въ немъ 
ложку муки, влить немного бульону, заварить 
и процѣдить, вложить немного пикулей или 
капорцевъ, немного сахару, подвариті, и залить 
утку, 

18.) УТКА СЪ МАКАРОНАМИ ИЛИ ЛАГІШОЙ СЪ ГРИБАМИ. 

Разрѣзать вдоль спины утку, вынуть кости, 
оставляя ножки и крылья, посолить и посыпать 
перцемъ съ говядиной, сдѣлать лапшу, отва-
рить въ водѣ, отцѣдить на рѣшетѣ, вбить два 
желтка и одно яйцо, вложить рубленыхъ, отва-
реныхъ грнбковъ сушеныхъ, немного масла, по-
солить, вымѣшать, начинить этой массой утку 

|і залить, вложигь утку въ кострюлю, 
шаваромъ изъ грибовъ и варить подъ кр 
Ьомягка, при выдачѣ разнять утку, залить со-
Ксомъ, въ которомъ жарилась утка, ирибавивъ 
«•мятаны и грибовъ. 

П т н ц ы дпкія. 

1.) ТЕТЕРЕВЪ ЖАРЕНЫЙ. 

Очистить, посолить, нашпиговать саломъ те-
Ітерева и ятрить на рожнѣ, поливая масломъ. 
ІЖелая имѣть его вкуснѣе, слѣдуетънашпиго-
Івавши обернуть бумагой, напитанной масломъ 
|и яіарить поливая масломъ по бумагѣ. Если 
} тетеревъ свѣягій, то надо замариновать прежде 
Івъ уксусѣ на нѣсколько дней, переворачивая 
Іпостоянно. Можно жарить его на листѣ, поли-
вая масломъ и смятаной; хорошо подавать его 
съ красными бурачками. 

2.) ФАЗАНЪ. 

Очистить, нашпиговать саломъ, обложить са-
ломъ или бумагой, намазанной масломъ, обвя-
зать шпигатомъ и жарить, слегка поливаямас-
ломъ, чтобы только свѣтло зарумянился. На 
головѣ должно оставить перья — хвостъ тоже 
кладется для украшенія на блюдѣ. 

3 . ) УТКА ДИКАЯ ЖАРЕІІАЯ. 

Вытереть солью, замариновать на нѣсколіко 
часовъ въ переваренномъ уксусу съ кореньями 
нашпигозать и жарить на листѣ, поливая мас-



ломъ, или вложить на деревянный рожонъ, при-
вязать къ желѣзному и шарить на среднемъ 
огнѣ . 

4.) СОУСЪ ИЗЪ УТКИ ДИКОЙ СЪ КАПОРЦАМИ. 

Очистить, посолить, нашпиговать и шарить 
на листѣ; потомъ перерѣзатъ на половину, уло- ! 
жить на блюдо и залить крѣпкимъ бульоннымъ 
соусомъ съ капорцами, или маринованными гриб-
ками. 

5 . ) РЯБЧИКИ. 

Очистить, нашпиговать саломъ, иосолить, 
вложить на деревянный рожонъ/ привязать къ 
яіелѣзному и печь, ноливая масломъ, чтобы 
только не высушить — и выдать облитые мас-
ломъ съ сухарями. 

6.) КУГОПАТКИ ЖАРЕНЬІЯ. 

Очіпценныхъ куропатокъ посоліггь нашпиго-
вать груди и ножки саломъ, вложить на рожнѣ 
и жарить на легкомъ огнѣ, поливая масломъ. 
Мояшо шарить на листѣ и сосмятаной. 

7.) СОУСЪ ИЗЪ РЯБЧИЕОВЪ. 

Очистить какъ обыкновенно, влояшть въ не-
большую кострюльку, которая бы закрывалась, 
налить на нихъ смятаны, и такъ держать на 
легкомъ огнѣ до выдачи. 

8.) БЕКАСЫ ЖАРЕНЫЕ. 

Бекасовъ потрошить не нужно, очистить 
только перья, посолить немного, обернуть въ 
тонкія пластинки сала, обвязать шпигатомъ, 
вложить на роженъ и ягарить, поливая масломъ; 
какъ будутъ готовы, осторожно снять шпигатъ, 
чтобы сало не отпало и такъ улояшть на блюдо. 

9.) БЕКАСЫ СЪ СОУСОМЪ. 

Очистить, выпотрошить и ясарить на рояшѣ, 
что вынуто изъ середины изрубить мелко, под-
ягарить съ лукомъ, ложкой муки въ маслѣ; по-
солить, посыпать перцу, выдавить сокъ изъ 
лимоиу, влить стаканъ или болѣе бульону, за-
варить крѣпко и залить бекасовъ. 

10.) БЕКАСЫ СЪ ГРЕНКАМИ. 

Изжарить на рояшѣ бекасовъ очищенныхъ и 
выпотрошенныхъ. Внутренности изрубить мел-
ко съ саломъ, смѣшать съ тертымъ хлѣбомъ, 
кускомъ масла и сырымъ яйцомъ, посолить, 
немного перцу посыпать, вымѣшать и намазы-
вать этой массой гренки изъ булки; уложить 
на листъ, вымазанный масломъ и передъ выда-
чёю поставить на короткое время в ъ печку, 
выдавая улоягить бекасовъ на серединѣ блюда, 
окруяшть гренками и залить бульоннымъ соу-
сомъ съ лимономъ. 

: 



Г Л А В А IX. 

Р а з і і ы л р ы б ы . 

ОБЩІЯ НАСТАВЛЕНІЯ. 

Надо наблюдать, чтобы рыбы всегда были 
свѣжія. Свѣжесть узнается по жабрамъ: если 
они красныя, рыба свѣжая, въ противномъ слу-
чаѣ нѣтъ. Солить всѣ рыбы слѣдуетъ поджаре-
ной солыо, отъ этого онѣ лучше очшцаются отъ 
шелухи и дѣлаюгся крѣпче. 

Варить на болыиомъ огнѣ, — огонь долженъ 
быть вокругъ* чтобы не пригорѣла къ кострюлѣ, 
a скоро на сильномъ огнѣ заваренная, будетъ 
крѣпкая и вкусная. 

1 . ) ЩУКА ЗАПЕЧЕНАЯ СЪ ІШСЛОЙ ВАПУСТОЙ. 

Очищениую и посоленную щуку отварить въ 
наварѣ съ огородными кореньями; кислую ка-
пусту отварить отдѣльно домягка съ ложкою 
масла, то и другое иростудить, намазать толсто 
масломъ блюдо, уложить на немъ сиерва часть 
каиусты во все блюдо, потомъ часть щуки, 
лорѣзанной въ куски, потомъ наложить масла 
и опять лрикрыть канустой и такъ дѣлать до 
наполненія блюда, такъ чтобы сверху ііришлась 
капуста и масло. Вставить блюдо на '/2 ч а с а 

в ъ печку; прикрыть крышкою, осыпать сверху 
жаромъ, потомъ выпуть, осыиать сухарями, 
облить раеиущеннымъ масломъ, іірокалывая вил-
иою, чтобы всюду нрошло, и вставить ОІІЯТЬ въ 
лечь, чтобы зарумянилось. 

2.) ЩУКА ДЛЯ РАЗНЫХЪ СОУСОВЪ. 

Очистить, порѣзать щуку на куски, посолить 
на часъ поджареной солью, уложить плотно 
одинъ кусокъ подлѣ другаго, залить кипяткомъ 
уксусомъ и прикрыть. Чрезъ нѣсколько минутъ 
иереложить въ кострюлю, налить кипяткомъ 
чтобы обнялъ, вложить цѣлыхъ двѣ луковицы, 
моркови, петрушки, варить на силыюмъ огнѣ 
до тѣхъ Ііоръ, покуда кости легко отставать не 
будутъ; снявши съ огня, взбрызнуть холодной 
водой, ирикрыть на нѣсколько минутъ бумагой 
г крышкой, чтобы не исиарилась, и облить ка-
кимъ угодио рыбьимъ соусомъ. — (смотри 0 со-
усахъ). 

3.) ЩУКА ЗАПЕЧЕНАЯ СЪ ХРѢНОМЪ. 

Посолить щуку, порѣзать на куски, отварить 
ИОЛОВИІІЫ и вынуть изъ воды, изрубить двѣ 

луковицы, поджарить въ ложкѣ масла, стереть 
хрѣну, поджарить его вмѣстѣ , положить рядъ 
хрѣну и рядъ рыбы, и опять рядъ хрѣну II ры-
бы и такъ дѣлать далыие, наконецъ залить смя-
ганой, накрыть крышкой и жарить въ печкѣ 
ІІЛИ на угольяхъ. 

і . ) ЩУКА СЪ НАТУРАЛЬНЫМЪ ВКУСОМЪ КЪ ХРѢНУ ИЛИ 

ГОРЧИЦЪ. 

Очистивши щуку, вымыть, посолить под-
жареной на сковородѣ солыо, согнуть ее въ кру-
жокъ, проткнувъ на сквозь деревянной шпиль-
кой, чтобы такъ удержать Форму, впустить въ 



кипячую воду въ большой кострюлѣ и подъ 
крышкой на большомъ огнѣ отварить; подавать 
холодную или горячую, къ хрѣну или горчицѣ. 

5 . ) ЩУКА СЪ ХРѢННЫМЪ СОУСОМЪ. 

Порѣзанную и посоленную щуку, вложить въ 
кострюлю, залить вывареннымъ наваромъ изъ 
разныхъ огородныхъ кореньевъ, влить стаканъ 
уксусу, нѣсколько зеренъ перцу и варить подъ 
крышкой на скоромъ огнѣ; взять ложку масла, 
ложку муки, поджарить въ этомъ I1/» стакана 
хрѣну, развести стаканомъ рыбьяго наварѵ, за-
варить, влить V h стакана смятаны, вымѣшать 
заварить еще и облить эгимъ щуку. 

6 . ) ЩУКА ИЛИ СУДАКЪ СЪ КАРТОФЕЛЕМЪ ПО-НѢМЕЦКИ. 

Очистить, порѣзать на куски, иосолить, от-
варить разныхъ кореньевъ огородныхъ въ водѣ, 
какъ оудутъ мягки, вынуть коренья, a въ на-
варъ этотъ вбросить рыбу, какъ рыба сварится, 
вынуть и поставить накрытую въ теплѣ, чтобы 
не простыла, въ наваръ опять вбросить карто-
ФѲЛЬ порѣзанный, уварить, распустить '/•> лож-
ки масла, согрѣть съ ложкой муки, развести 
рыонымъ наваромъ, вложить ложки 2 смятаны 
изаварить , вложить рыбу въ картоФель, со-
грѣть все вмѣстѣ и, обливши рыбу смятаннымъ 
соусомъ, подать. 

7.) ФИЛЕЙ ИЗЪ ЩУКІІ ИЛИ СУДАКА. 

Филей дѣлается изъ бѣлаго мяса большой 
рыоы. ичистить, посолить рыбу, выбрать кости, 

мелко изрубить, прибавивъ ложку масла, два-
бѣлка, немного мускатнаго цвѣту, вымѣшать и 
столочь крѣпко въ ступкѣ такъ, чтобы сдѣла-
лась одна масса—намазать толсто масломъ боль-
іпую крышку, сдѣлать изъ массы рыбной зразы 
въ родѣ котлетъ, улозкить въ крышку, посы-
пать зеленой иетрушкой и лимономъ, мелко по-
рѣзаннымъ, a прикрывши вымазанной масломь 
бумагой и другой крышкой, вставить въ печь, 
выдавая залить какимъ угодно рыбнымъ соу-
сомъ. 

8.) РЫБА ПО-ЕВРЕЙСКИ. 

Свѣжую какую либо рыбу (лучше всего щуку) 
порѣзать въ болыпіе куски, посолить солью 
и оставить на часъ. — Очистить два корня 
петрушки, порѣзать в ъ плоскіе кружки, очи-
стить 2 луковицы, порубить, порѣзать немного 
сельдерея, 2 головки парея, прибавить немного 
соли, нѣсколько зеренъ простаго и англійскаго 

Діерцу, налить водой и поставить для навара къ 
рыбѣ; желая имѣть рыбу Фаршированную, вы-
путь изъ каждаго куска по немногу мяса, и 
изрубитъ мелко, смѣшать съ нѣсколькими из-
рубленными луковицами, посолить, всыпать 
перцу, вбить одно яйцо, перерубить и смѣшать 
все вмѣстѣ и этимъ Фаршировать рыбу. На-
вару должно быть столько, чтобы покрылъ ры-% 
бу, которую вложивши въ кострюлю, поставить 
на треножникѣ и обложить кругомъ дровами, 
варить на большомъ огнѣ, подкладывая дровъ, 
однако же съ низу меньше, чтобы рыба не при-
горѣла къ кострюлѣ. Варить такъ » / a часа съ 
бдителыіостію, снимая шумовкою, послѣ полу-



часа влить стаканъ воды холодной, варить еще 
h часа, потомъ оішть долить не лолный ста-

канъ воды и опять подварить. 
Для перемѣны мояшо вбросить нѣсколыш изю-

му нри первомъ доливаніи воды. 
- Рыба большая и твердая требуетъ часъ вре-

мени, чтобы уварилась указаннымъ способомъ-
щука, судакъ, окуни лещи, менѣе требѵютъ 
времени. J 

9.) КАРПЪ ЖАРЕНЫЙ, 

Очистить шелуху, разрѣзать, выполоскать 
порѣзать иа части, осыпать солыо, когда при-' 
готовится, вытереть до суха, номочить въ би-
тыя яица, осыпать сухарями и положить на 
растопленное масло и зкарить, выдавая осыпать 
подзкаренои въ маслѣ петрушкой. 

10. ) ЛОСОСИИА ЖАРЕНАЯ. 

Вынуть внутренности, ошпарить кипяткомъ 
для снятія шелухи, порѣзать на тонкіе куски 
и жарить на сковородѣ или лиетѣ, поливая мас-
ломъ, иокуда не зарумянится, осыпать сухаря-
ми, еще немного поджарить и подать къ салату 
или залить румянымъ соусомъ. 

• 11. ) ЛИНЬ СЪ КАПУСТОЙ БѢЛОЙ ИЛИ КРАСНОЙ. 

Изрубить капусту, посолить, залить наваромъ, 
вывареннымъ изъ грибовъ и кореньевъ, какъ-
то: луку, сельдерея, перцу, влолшть ложку мас-
ла, ггрикрыть и поставить на жару, мѣшая 
лозккою, какъ опадетъ, влояшть толченыхъ гвоз-

дикъ, кусокъ корицы, ложку сахару, стаканъ 
смятаны и жарить до густоты. ІІосоленое мясо 
порѣзать на куски, . вытереть, вынуть кости, 
обмакивать в ъ битомъ яйцѣ, укатывать в ъ су-
хари и поджарить, улояшвши на крышку, вы-
мазанную масломъ. 

12. ) ОКУНИ, ОСЫИАННЫЕ ЯЙЦАМИ. 

Очищенныхъ посоленыхъ окуней залить на-
варомъ изъ кореньевъ и 2-хъ ложекъ уксусу 
(чтобы не разварилась рыба) и варить на силь-
номъ огнѣ, отставить, вынуть рыбу и залить 
нѣсколышми ложками навару очищеннаго, осы-
пать крутыми изрубленными яйцами и полить 
масломъ съ сухарями подзкаренъши. 

13. ) КАРАСИ СЪ СМЯТАННЫМЪ СОУСОМЪ. 

Очищенныхъ, посоленыхъ и обтертыхъ отъ 
сырости карасей залить наваромъ изъ корень-
евъ , чтобы покрылъ рыбу и заварить на огнѣ , 
взять 7а кварты смятаны, влозкить 7а ложки 
масла, лозкку муки, разбить это, на огнѣ мѣ-
шая, развести наваромъ изъ рыбы, выварить 
соусъ и залить карасей. 

14. ) КАРАСИ ЖАРЕНЫЕ ВЪ СМЯТАНЪ. 

Подягарить карасей какъ всякую рыбу, дору-
мяна, улолшть на блюдо, залить смятаной, раз-
веденной 3-мя экелтками, осыпать сухарями и за-
печь, подавать къ столу въ томъ же блюдѣ. 



15. ) КОТЛЕТЫ ИЗЪ РЫБЫ. 

е о Ь : і К а К у Ю У Г ° Д Н 0 р ы б у ' в ^ н у т ь к о с т и , по-
солить и немного посыпать перцемъ. Поджа-
рить в ъ ложкѣ масла изрубленнаго луку, смѣ-
шать съ мелко изрубленною рыбою и вымочен-
нымъ в ъ молокѣ хлѣбомъ, выжатымъ крѣпко, 
лриоавить немного масла, столочь в ъ ступкѣ 
a какъ побѣлѣетъ, вложить 2 желтка и Уодно 
цѣльное яицо, вымѣшать хорошо и дѣлать кот-
Z I Z ™ С Т ' посыпанномъ мукою; вмѣсто 
костеи вложить очшценную петрушку' или мор-
ковь, обмочить котлеты в ъ яйца, укатывать в ъ 
сухари и жарить в ъ кипячемъ маслѣ—и залить 
румянымъ или другимъ соусомъ. 

n b c v n l Z М а С Л а С Ъ Л у К 0 М Ъ > М 0 Ж Н 0 положить 
нвсколько ложекъ смятаны, но тогда ие толочь 

ВЪ ступкѣ, но мѣшать Фаршъ домягка. 

16. ) СЕЛЬДИ ЖАРЕНЬІЯ СЪ ГРИБІШМЪ СОУСОМЪ. 
Вымоченныя селедки очистить отъ кожи, вы-

нувъ кости, изрубить мелко, прибавивъ немно-
го луку и молоки итъ этой же селедки, намо-
чить хлѣбъ въ водѣ , выжать, смѣшать съ се-
ледкои въ одну массу, уложить на костяхъ, 
вынутыхъ изъ селедокъ, придавая видъ селедки 
осыпать мукой и поджарить осторожно в ъ мас-
лѣ прованскомъ—или спечь в ъ печкѣ . 

Соусъ къ нимъ красный съ лимономъ, или 
на оураковомъ рассолѣ съ грибами, подбитый 
мукои съ оливой. 

В ъ скоромный день можно вложить в ъ Фаршъ 
кусокъ масла, и хлѣбъ, вымоченный в ъ моло-
к ѣ , - и вбить 2 яйца для связи, жарить на мас-
•лѣ—и соусъ на маслѣ заправить. 

17. ) КОТЛЕТЫ ИЗЪ СЕЛЕДКИ. 

Нѣсколько вымоченныхъ селедокъ порѣзать, 
ошпарить, снять съ костей и мелко изрубить— 
вложить столько изрубленнаго и поджареннаго 
въ маслѣ луку, чтобы было на половину мень-
ше селедочнаго мяса. Вымѣшать вто крѣпко— 
и какъ простынетъ, всыпать немного тертаго 
хлѣба, вбить два яйца, ложку смятаны, смѣ-
шать в ъ одну массу и дѣлать котлеты, обма-
кивать в ъ сухаряхъ съ яйцомъ и жарить на 
маслѣ. 

Соусъ сдѣлать красный, кисло-сладкій съ ли-
мономъ и капорцами. 

18. ) ФАРШЪ СЕЛЕДОЧНЫЙ ДЛЯ ЗАКУСКИ. 

Изрубить мелко кусокъ оставшагося жаркаго, 
вымочить 2 селедки, снять кожу, отбросить 
кости, изрубить мелко и смѣшать с ъ телятиной, 
протереть сквозь сито очищеннаго картоФеля 
столько, сколько телятипы или жаркаго съ се-
ледкой, прибавить 7 а стакана сухарей, мелко 
изрубленнаго и поджареннаго луку, изрубивъ 
все вмѣстѣ в ъ одну массу, влить туда стаканъ 
сливокъ, 5 яицъ сырыхъ, ложку масла, вымѣ-
шать и уложить в ъ Форму, вымазанную мас-
ломъ, высыпать сухарями и вставить в ъ печь. 

19 . ) СЕЛЕДКА ЗАПЕЧЕНАЯ ИНАЧЕ. 

Вымочить хорошо 4 селедки, лучше в ъ слад-
комъ молокѣ, снять кожу, вынуть кости и из-
рубить, вложить немного рубленаго луку, 17а 
стакана сухарей, наблюдая чтобы не слишкомъ 
было густо, вымазать Форму масломъ, посыпать 



сухарями, вложить массу въ Форму, посыпать 
S ™ И В С Т а В И Т Ь В Ъ П 6 Ч К ^ н е слишкомъ 
лШркуЮ. 

Вмѣсто однихъ сухарей можно взять немного 
тертаго картоФеля, варенаго или печенаго. 

Можно подавать залитую румянымъ соусомъ 
съ лимономъ. 

20 . ) ГРЕНІШ СЕЛЕДОЧНЫЯ НА ЗАВТРАКЪ. 

Двѣ ложки прованскаго масла, ложку сухой 
горчицы, б-ть круто отваренныхъ желтковъ, 
крѣпко растереть, три вымоченныя, очищенныя 
селедки, порѣзать на пластинки, молоки изрѵ-
бить съ каиорцами, смѣшать съ массой масля-
нои, помазать этимъ поджареныя гренки изъ 
хлѣба и уложить на нихъ наискось порѣзан-
ныя сельди. 

21.) САРДИНКОВОЕ ИЛИ СЕЛЕД0ЧН0Е МАСЛО ДЛЯ ЗАВТРАКА. 

Вымочить двѣ селедки, или ополоекать только 
сардинки, вынуть кости, отрѣзать головы и сто-
лочь въ ступкѣ . Вложить кусокъ несоленаго 
свѣжаго масла, столочь вмѣстѣ съ массой се-
ледочной и лропустить сквозь сито, чтобы пле-
вы на ней не осталось, поставить на холодѣ 
чтобы отвердѣло, порѣзать въ плоскіе куски и 
лодать. 

Изъ сардинокъ костей не вынимать, только 
оторосить головы и поиолоскавши выжать воду 
и иотомъ поступать какъ съ сельдями. 

22.) УСТРИЦЫ ПРИПЕЧЕНЫЯ. 

Свѣжихъ устрицъ въ скорлупѣ, взять десятка 
два оиолоскать, разнять ножемъ, отбросить 

верхнюю скорлупу, нижнюю съ устрицею уло-
жить на листъ. Сбрызнуть каждую лимоннымъ 
сокомъ, поставить листъ на жару, какъ припе-
кутся, залить румянымъ масломъ съ сухарями 
и горячія подать къ столу. 

23.) РАКИ ПОДЪ СОУСОМЪ. 

Быбрать сотню раковъ, налить водою, посо-
лить. влояшть пучекъ укропу и нетрудіки зе-
леной и отварить. Вынутые изъ воды улояшть 
на блюдо и залить слѣдующимъ соусомъ: рас-
пустить лоягку масла, поджарить въ ней черст-
ваго хлѣба тертаго, стаканъ или 17* стакана, 
развести стаканомъ бульону, 2-мя стаканами 
свѣясей смятаны, всыпать немного изрубленна-
го зеленаго укроиу, вымѣшать, заварить и за-
лить горячіе раки. 

24. ) СОУСЪ ИЗЪ РАКОВЪ СЪ МЕЛКОЙ ГРЕЧНЕВОЙ КРУПОЙ. 

17* стакапа мелкихъ крупъ протерсть съ 2-мя 
зкелтками и высушить. Взять 2 или 3 стакана 
воды, фунта масла, немного изрубленнаго 
укропу и петрушки, щепотку мускатнаго цвѣ-
ту, эаварить это крѣпко и въ кипятокъ засы-
пать крупу., прикрыть хорошо и поставить въ 
печь или на жару. Какъ будетъ готово, про-
студить, вбить 2 яйца, вымѣшать и наложить 
этой кашей отваренныя раковыя скорлупы, уло-
яшть въ кострюлю, перелояшть раковымъ мя-
сомъ изъ шеекъ и большихъ ножекъ и подва-
рить; при выдачѣ , залить слѣдующимъ соусомъ: 
распустить лояшу раковаго масла, подяіарить 
въ немъ лозкку муки7 влить немного бульону, 



стаканъ свѣжей не кислой смятаны, немного 
зеленаго укропу, мускатнаго цвѣту , залить этимъ 
раки еще в ъ кострюлѣ и подварить на силь-
номъ огнѣ . 

2 5 . ) Р А К О В О Е М А С Л О . 

Отварить ш т у к ъ 60 раковъ большихъ, очис-
тить шейки, a остальныя чисти толочь в ъ ступ-
к ѣ мелко, распустить в ъ кострюлѣ Фунтъ или 
болѣе масла сообразно съ количествомъ толче-
ной массы, всыпать туда толченыхъ раковъ, 
жарить на вольномъ огнѣ , помѣшивая чтобы 
не иригорѣло. Процѣдить сквозь сито, слить 
в ъ Ііосуду, простудить и спрятать в ъ холод-
номъ мѣстѣ . 

Г Л А В А X . 

Р а з н ы я п а с т е т н ы я т ѣ с т а . 

1 . ) ТѢСТО Ф Р А Н Ц У З С К О Е . 

На Фунтъ отличной сухой муки взять Фунтъ 
свѣжаго масла и 2 яйца, на нѣсколько часовъ 
передъ дѣланіемъ тѣста , вымыть масло, раздѣ-
лить на 3 части и положить в ъ холодную воду 
до т ѣ х ъ поръ, пока потребуется в ъ дѣло; тѣсто 
дѣлать такъ: сдѣлать ямку в ъ мукѣ , вложить 
кусокъ вымытаго масла, вбить 2 яйца. всыпать 
щепотку соли, замѣсить все вмѣстѣ и долить 
столько холодной воды, чтобы тѣсто было т у -
гое, рыхлое, чтобы мояшо. было его катать ска-

ломъ; выкатавъ тѣсто на доскѣ какъ можно 
лучше, подсыпая по немногу муки, потомъ при-
крыть и оставить чтобы улежалось. Черезъ '/* 
часа взять каждую часть масла особенно в ъ 
салФетку выдавить воду, подѣлить тѣсто на 4 
части, выкатать каждую часть въ толщину ми-
зинца, подсыпая понемногу муки, порѣзать на 
тонкія пластинки; одну часть масла положить 
на выкатанное тѣсто, накрыть другимъ плас-
томъ тѣста , опять наложить масломъ и такъ 
далѣе поступать поперемѣнно, какъ послѣдній 
пластъ тѣста наложится, заіципнуть края кру-
гомъ, посыпать мукою и укатывать до толщи-
ны спинки нозка; слоя?ить потомъ вчетверо, 
катать опять и повторять такъ 4 раза. Чтобы 
тѣсто было хорошее, пужно тѣсто катать тон-
ко, не потягивая к ъ себѣ скала, но всегда в ъ 
длину отъ себя впередъ; тѣсто доляшо дѣлать 
в ъ холодномъ мѣетѣ , a маело долзкно быть твер-
дое. Печка топится какъ на пироги, чтобы т ѣ -
сто пеклось сильнымъ зкаромъ, иначе будетъ 
плоское и яшлистое. 

2 . ) Т-ВСТО ФРАНЦУЗКОЕ ИНАЧЕ. 

Фунтъ с ъ четвертыо хорошей сухой муки, 
1 яйцо, Фунтъ масла, немного воды. Вымыть 
маело в ъ холодной водѣ со льдомъ, и такъ оста-
вить в ъ этой водѣ . Взять фунтъ муки, высы-
пать на доску, сдѣлать по срединѣ ямку, вбить 
одно яйцо, кусокъ вымоченаго масла, немного хо-
лодной воды, замѣсить тѣсто, чтобы не при-
ставало къ рукамъ и доскѣ , застлать бумагой 
ледъ, положить на него тѣсто, прикрыть, пусть 



такъ полежитъ нѣсколько минутъ. Вынуть изъ 
воды масло, выдавигь в ъ салФеткѣ, скорѣе по-
ложить тѣсто на доску, раскатать, положить на 
верхъ размятое масло, сложить края тѣста в ъ 
середину в ъ конвертъ и катать, какъ будетъ 
тонкое в ъ спинку ножа, опять складывать и 
повторять такъ четыре раза, срѣзать кусокъ 
тѣста , подержать надъ пламенемъ. чтобъ за-
жарилось, если слойка еще толста, перекатать 
опять и выдавливать Формочкою. 

3.) ТЪСТО ЛИСТОВОЕ РУБЛЕНОЕ. 

Фунтъ муки, З л Фунта несоленаго масла, ста-
канъ неполный воды и одио яйцо, смѣшать это 
вмѣстѣ it рубить сѣчкою, переворачивая черезъ 
полчаса. 1 

Круто мѣсить тѣсто нельзя, a только рубить 
чрезъ эго оно достаточно выдѣлается подъ 
конецъ укатать плоско и брать какъ для рѵс-
скихъ гшроговъ. и 

4.) ТѢСТО МАСЛЯІІОЕ. 

Фунтъ хорошей сухой мукп вымѣсить крѣпко 
с ъ h Фунтомъ иромытаго холоднаі о масла, раз-
дроблсннаго въ куски, разбшь 3 или 4 яйца съ 
малымъ количествомъ вина или холодной воды 
облить этимъ тѣсто и мѣшать, не иодкладывая 
Оолѣе муки, раскатать тонко, сложить въ чет-
веро, ОІІЯТЬ раскатать тонко, и оиять сложить 
и оставить на нѣсколько минутъ—когда нѵжно 
употребить, опять раскатать—работать в ъ хо-
лодномъ мѣстѣ . 

5.) ГВСТО РАЗСЫПЧАТОЕ КЪ ПАСТЕТАМЪ. 

Стереть добѣла Фунтъ масла, прибавить 4 
желтка, 2 яйца съ бѣлками и Ч? стакана рому. 
Всыпать 2 Фун. муки, растереть хорошо ска-
ломъ, вымѣсить до рыхлости, поставить на 
нѣсколько минутъ на холодъ и раскатавши в ъ 
толщину ножа, брать в ъ дѣло. 

6.) ТЪСТО РЖАНОЕ ГСЪ ПАСТЕТАМЪ. 

7 і гарнца муки ржаной и сгольке же пше-
ничной всыпать на доску, влить 2 стакана ки-
пяченой воды и одинъ горячаго жиру, вымѣшать 
хорошо и оставить на нѣсколько минутъ. Вбить 
3 яйца, прибавитъ стаканъ пшеничной муки, 
немного воды, раздѣлать тѣсто какъ можно луч-
ше, чтобы было твердое—выложить имъ какую 
угодно Форму, вынуть изъ ней, помазать яй-
цами, масломъ и спечь; какъ Форма изъ т ѣ с т а 
будетъ готова, влояпіть в ъ nçe пастетиаго Фар-
шу, осыпать изрубленнымъ яйцомъ и подать 
холооное. 

Подобное тѣсто изъ одиой пшеничной муки 
приготовляется для горячихъ иастетовь и слу-
житъ носудой для Фаршу. Выкладывается Фор-
ма ягестяная на подобіе цвѣточнаго горшка, 
выглая?ивается въ' середку ровно, накладывает-
ся сырой Фаршъ, для иеремѣиы съ поджарен-
ною дичыо, лимонъ, канорцы или ТріОФСЛИ, 
сверху залѣнляется тѣмъ яге тѣстотъ и печется— 
по испеченіи слѣдуетъ ловко снять верхъ но-
жемъ, влить немного крѣпкаго бульоннаго со-
усу и подать вынутымъ изъ Формы на блюдѣ— 
соусъ иодается и отдѣльно. 



Р а з и ы е п а с т е т ы . 

1.) ПАСТЕТЪ ИЗЪ ЦЫПЛЯТЪ ИЛИ МОЛОДЫХЪ ИНДЪЕКЪ. 

Взять 6 или 7 хорошихъ цышгятъ, за день 
впередъ зарѣзанныхъ, чтобы были мягкіе, по-
рѣзать на четверти, вложить въ кострюлю и 
съ /2 Фунтомъ масла, лимономъ, въ кружки 
порѣзаннымъ, щепоткою мускатнаго орѣха, двѵ-
мя лавровыми листками, двумя луковицами, 
шпигованными гвоздикой, пучкомъ зелепой пет-
рушки и укропу, залить бульономъ или кипят-
комъ воды, накрыть и варить ' / , часа. Вынуть 
цыплятъ изъ бульону, a соусъ процѣдить сквозь 
сито, отварить 60 раковъ, вынуть изъ шеекъ 
кишку изъ середокъ и ноженъ, сдѣлать рако-
вое масло изъ клешней, изрубивши сдѣлать 
фаршъ съ кускомъ раковаго масла (которое оші-
саио въ До 25 о рыбахъ), начинить этимъ скор-
лупу, изъ остальнаго сдѣлать пульпеты и отва-
рить въ соленомъ кипяткѣ. 

Сдѣлать листовое или масляное тѣсто, раска-
тать въ толщину двухъ спинокъ ножа, поло-
жить на него жестяное или серебряное ' блюдо 
назначенное на пастетъ и острымъ ножемъ 
оорѣзать кругомъ тѣсто. Вырѣзанный кругъ 
тѣста осыпать мукою, сперва сложить вдвое, 
посыпать опять мукою и сложить вчетверо, по-
нарѣзывать ловко ножемъ и сдѣлать изъ этого 
крышку къ пастету. остальное тѣсто порѣзать 
на полосы въ три пальца ширины. Вымазать 
Олюдо толсто масломъ свѣжимъ, уложить на 
этомъ цыплятъ, раковую скорлупу, Фарширо-
ванную, пулыіеты, шейки, кружки лимону, 

капорцы или шампиніоны, перекладывать все 
это мелкими кусками масла, уложить въ родѣ 
горки, чтобы въ срединѣ было выше, нежели 
къ краямъ и залить нѣсколькими ложками буль-
ону, въ которомъ варились цыплята—помазать 
края блюда яйцами, покрыть кругомъ тѣсто и 
придавить около краевъ, украсить сверху по-
лосами тѣста, связать сверху кокардой, пома-
зать осторожно яйцами, чтобы не стекало на 
края и вставить въ печь, приготовлениую какъ 
для бѣлаго хлѣба; къ навару, въ которомъ ва-
рились цыплята, прибавить немного сухаго 
бульону, поджаренной муки въ маслѣ, капор-
цевъ, заварить, процѣдить и подать въ сосіеркѣ 
къ пастету, вливши немного въ пастетъ, под-
нявъ сверху осторожно тѣс/го. 

Можно здѣсь употребить другой соусъ, при-
бавивъ къ навару, въ которомъ варились цып-
лята, немного раковаго масла, капорцевъ и за-
править при выдачѣ нѣсколькими желтками, 
вмѣсто цыплятъ можно употребить молодыхъ 
индѣекъ. 

2.) ПАСТЕТЪ ИЗЪ ДИЧИНЫ: КУРОПАТОКЪ, РЯБЧИКОВЪ, 
ПЕРЕПЕЛОКЪ, ЗАЙЦЕВЪ, ИЛИ ДРУГОЙ ДИЧИ СЪ ФРАН-

ЦУЗСКИМЪ т ъ с т о м ъ . 

Нашпигованную и посоленую дичь изжарить 
до половины и порѣзать въ куски, выбрасысая 
изъ заячьихъ ногъ кости, взять напримѣръ на 
одного зайца одну телячыо иечепку, очистить 
съ нея кояшцу и изрубить мелко, изъ телячьей 
лопатки вынуть яшлы, мелко изрубить, поджа-
рить ложку масла съ лукомъ, вложить теляти-



ну, подлить немного воды, поджарить и смѣ-
шать съ печенкой Фунтъ свѣжаго сала, изру-
бить мелко 2 или 3 бѣлыхъ хлѣба съ обрѣзан-
ной коркой, вымочить въ водѣ или молокѣ и 
выжатые смѣшать съ мясной массой, посо-
лить, посыпать лерцемъ, влозкить 4или5ягелт-
ковъ и смѣшать все въ одну массу. 

Полояшть на низъ блюда рядъ Фаршу, дичи-
ну, капорцы, кружки лимону, ОІІЯТЬ ®аршу и 
дичи, потомъ иакрыть тѣстомъ Французскимъ 
и жарить болѣе часу. При выдачѣ поднять 
осторожно тѣсто сверху, влить стаканъ соусу, 
остальной подать отдѣлыю. 

Соусъ подается крѣпкій бульонный съ лимо-
номъ, капорцамй- или трюФелями. 

3 . ) ПАСТЕТЪ ГОВЯЖІЙ. 

Выложить низъ блюда тонко раскатаннымъ 
Французскимъ тѣстомъ, сдѣлать Фаршъ изъ 
рыбы, очистить отваренныя раковыя шейки, 
отварить въ сливкахъ немного зеленаго горош-
ку^простудить. положить нa блюдо раковыя 
шейки, часть Фаршу.и такъ далѣе, покуда не 
надолнится блюдо. Прикрыть Французскимъ 
тѣстомъ и поставить въ печку. 

Соусъ къ этому пастету дѣлается изъ крѣп-
каго бульону. муки, раковаго масла, немного 
лимону. В ъ посту изъ рыбьяго навару, но всег-
да съ раковымъ масломъ. 

1 . ) П А С Т Е Т Ы Д Р О Ж Ж Е В Ы Е . 

На фунтъ муки, ложку дрожжей густыхъ и 
бѣлыхъ и ложку свѣжаго несоленаго масла, по-

ставить это какъ на сухарики, вымѣшать хо-
рошо, влозкить 3 яйца, вымѣшать и поставить 
чтюбы взошло. 

72 Фунта говядины Филей, столько же сала, 
порѣзать въ мелкіе кусочки, изрубить 2 луко-
вицы, смѣшать съ мясомъ, влояшть въ кост-
рюлю, подлить 2-мя ложками бульону и варить, 
потомъ выложить на доску, посолить, перцемъ 
посыпать, перерубить и смѣшать въ сплош-
ную массу, оторвать кусокъ тѣста какъ на 
сухарь, распластать его немного въ рукѣ, вло-
жить шарикъ Фаршу, свернуть сверху, чтобы 
придать Форму круглую и укладывать на столъ 
какъ всѣ сдѣлаются и поднимутся, спускать въ 
распущенное масло пополамъ съ свинымъ жи-
ромъ, и въ кипяткѣ якарить; подаются горячіе 
къ супу. 

Мозкно начинять Фаршемъ изъ мозга или изъ 
грибовъ. 

2 . ) ІІАСТЕТНКИ ДРОЖЖЕВЬІЕ СЪ МОЗГАМИ. 

72 гарнца муки развести стаканомъ молока, 
прибавить 72 стакана хорошихъ густыхъ дрояі-
ягей. Поставить въ тепломъ мѣстѣ , нрикрывнга 
салФеткой, какъ подойдетъ, взять лозкку теп-
лаго топленаго масла, разбить съ 4-мя цѣль-
ными яйцами и 2-мя желтками, вливать по не-
многу, выбивая, хорошо тѣето, прибавить въ 
пропорціи соли, и поетавить опять въ тепломъ 
мѣстѣ ; сдѣлать къ этому Фаршъ слѣдующій: 

Взять двѣ ложки масла очищеннаго въ кост-
рюлю, заятрить, всыпать 3 ложки муки, опять 
зажарить, развезти бѣлымъ бульономъ, отста-



вить, прибавить лимонной корки, вложить моз-
ги, порѣзанные в ъ куски, вымѣшапь, раска-
тать тѣсто в ъ толщину 7* иальца, положить 
Фаршу, сдѣлать пирожки продолговатые и по-
ложить на листъ, какъ подойдутъ, зкарить. 

3 . ) ПАСТЕТИКИЙЗЪ ТЕЛЯТИНЫ ВО ФРАНЦУЗСКОМЪ ТѢСТЪ. 

Очистить 7^ Фунта говяжьядо сала, изрубить, 
истолочь въ ступкѣ . Изрубить 7 а Фунта свѣ -
жей телятины, вложить мякиигь хлѣба, намо-
ченный въ молокѣ или водѣ , но выяіатый, не-
много печенаго луку, щепотку иерцу, соли, 
одно яйцо, немного зеленаго укроиу или пет-
рушки и все эго смѣшать съ саломъ. Раска-
тать Французское тѣсто на иолпальца толщи-
ны, выдавить стаканомъ столько кружковъ, 
сколько желаемъ имѣть пирожковъ, помазать 
половину ихъ яйцомъ, положить на всякій кру-
жокъ шарикъ Фаршу, прикрыть другимъ круя?-
комъ, опять сверху помазать яйцомъ, и вставить 
передъ обѣдомъ въ горячую печь на иолчаса. 

Эти самые пирожки можно дѣлать изъ говя-
дины, a для перемѣны вкуса мояшо нрибавить 
сардинокъ или селедку. 

4 . ) ПАСТЕТЫ ИЗЪ МОЗГОВЪ ВО ФРАНЦУЗСКОМЪ ТЪСТЪ. 

Раскатать Французское тѣсто въ полпальца 
толщины, выдавить стаканчикомъ столько круж-
ковъ, сколько желаемъ имѣть пирозкиовъ, изъ 
половины выдавить по серединѣ еіце меньше 
крузкокъ величиною въ рубль, намазать всѣ 
круяіки яйцомъ, прикрыть вырѣзанными и такъ 

спечь; тѣсто, оставшееся отъ вырѣзки, спечь 
отдѣльно на покрываніе пирожковъ, или для 
украшенія блюдъ холодныхъ. 

Фаршъ мозговый дѣлается такъ: на 18 ии-
рожковъ Французскаго тѣста взять 2 мозга те-

5 лячьихъ или одинъ говяжій; оттянуть, очистить, 
порѣзать в ъ куски, посолить. Поджарить въ 
маслѣ выдавленнаго или мелко изрублепнаго 
луку, подрумянить в ъ этомъ ложку муки, влить 
немного бульону и заварить. Влояшть 2 ложки 
смятаны, мозги смѣшать, пусть заварятся, по-
томъ разбить тремя желтками, какъ сгустѣетъ, 
накладывать испеченое прежде Фраицузское тѣ -
с т ѣ ( в ъ срединѣ порозкнее) этимъ Фаршемъ. 
Передъ выдачею вставить в ъ иечь, чтобы за-
пеклись сверху. 

Для леремѣны вкуса можно в ъ отваренный 
Фаршъ полояшть немного лимоннаго соку, и 
немного цедры для запаху, или мускатнаго орѣха. 

5 . ) ПИРОЖКИ СЪ ГРИБАМИ. 

Подзкарить масла съ лукомъ и ложку муки, 
вложить отваренные и изрубленные грибки, 2 
ложки смятаны, вымѣшать на огнѣ чтобы сгу-
стѣло, простудить. накладывать в ъ тѣсто Фран-
цузское или заиареное, посыпать сухарями и 
запечь. Для перемѣны можно прибавить иэруб-
ленныхъ яицъ крутыхъ, a вмѣсто муки сухарей. 

6 . ) ПИРОЖКИ ЙЗЪ НАЛИМОВЪ. 

Подяіарить въ маслѣ с ъ изрубленнымъ в ъ 
куски лукомъ порѣзаннаго и приготовленнаго 



налима, обобрать мясо'»съ костей, изрубить, не-
много посыпать перцемъі, вымѣшать, вложиіъ 
прежде отваренную и порѣзанную въ кусочки 
печенку, ложку смятаны, желтокъ яйца, согрѣть 
и наложить этимъ Фаршемъ Французское тѣсто, 
сдѣланное какъ въ № 4 и запечь персдъ выдачею. 

7.) ПИРОЖКИ ИЗЪ РАКОВЪ. 

Изъ 30 или болѣе отваренныхъ раковъ вы-
нуть мясо, изрубить, поджарить въ раковомъ 
или обыкновенномъ маслѣ съ ложкой муки, 2 
ложки смятаны, смѣшать и заварить; простудйть 
немного, вбить 2 желтка, согрѣть и какъ сгу-
стѣетъ накладывать въ тѣсто Францувское, при-
готовленное какъ выше сказано, и передъ вы-
дачею поставить въ пёчь. 

Р у с с к і е пироги. 

Тѣсто можетъ быть лиетовое сдобное, раз-
сыпчатое или обыкновенное дрожжевое, какъ 
на бѣлый хлѣбъ, это послѣднее болѣе употре-
бительно, слѣдуетъ только сырое масло стереть 
въ смятану, и вложить въ тѣсто вмѣсто топ-
ленаго, тогда тѣсто будетъ нѣжное. 

Фаршъ къ пирогамъ дѣлается разный: 

1.) ФАРШЪ ИЗЪ ВИЗИГИ. 

Взять '/s часть Фунта визиги и намочить на 
ночь, на другой день перемѣнить воду и варить 
на хорошемъ огнѣ, покуда не будетъ мягка, 

облить холодной водой, изрубить* мелко, вло-
жить немного поджареннаго въ маслѣ луку, не-
много перцу, соли, нѣсколько яицъ крутыхъ и 
мелко изрубленныхъ, вымѣшать, полояшть на 
раскатанное хорошо тѣсто, сверху положить 
иоджаренной бѣлужины кусочками, или щуки, 
облить распущеннымъ масломъ, прикрыть дру-
гой половиной тѣста, помазать яйцомъ, поста-
вить въ жаркую печь. 

2.) ФАРШЪ ИЗЪ СЕМГИ. 

Отварить саго; облить холодной водой, смѣ-
піать съ распущеннымъ маеломъ, и уложить 
рядъ саго., рядъ изрубленныхъ крутыхъ яицъ, 
рядъ семги, посыпать перцемъ, нрикрыть саго, 
облить масломъ и спечь въ какомъ угодно тѣстѣ . 

3.) ФАРШЪ ИЗЪ СЛАДКОЙ КАПУСТЬІ. 

Двѣ головки сладкой капусты изрубить и по-
солить, выдавить изъ нея сокъ, распустить лож-
ку масла, подяіарить въ немъ капусту на боль-
шомъ огнѣ, помѣшивая, смѣшать съ изрублен-
ными крутыми яйцами, полояшть въ тѣсто на-
мазать яйцомъ и печь. 

4.) ФАРШЪ ИЗЪ КИСЛОЙ КАПУСТЫ СЪ КАКОЙ НИВУДЬ 
РЫБОЙ. 

Поджарить въ маслѣ кислую капусту, поло-
живъ немного поджареннаго въ маслѣ луку, и 
перцу, очищенную рыбу порѣзать въ мелкіе 
куски, вынуть кости, поджарить въ маслѣ, смѣ-



шать съ капустою и спечь въ тѣстѣ ; вмѣсто 
рыбы можно употребить отваренныхъ грибовъ, 
подшаренныхъ въ маслѣ. 

5 . ) ФАРШЪ ЙЗЪ ГОВЯДИНЫ. 

Поджарить мемного изрубленнаго луку въ 
ложкѣ масла, изрубить жареной телятины, ди-
чины или отваренной говядины, поджарить въ 
маелѣ, прибавить ложки двѣ бульону, посыпать 
перцемъ, посолить и еще изрубить, положить 
на тѣсто рядъ Фаршу, рядъ яицъ изрублен-
ныхъ и опять Фаршу, облить масломъ, закрыть 
тѣстомъ и опять спечь. 

6.) ФАРШЪ ИЗЪ ТЕЛЯЧЬЕЙ ПЕЧЕНКИ. 

Отваренную печенку подяіарить въ маслѣ 
съ лукомъ, смѣшать съ изрубленной теляти-
ной, посолить, посыпать перцемъ, подлить лож-
ки 2 бульону, вымѣшать и вложить въ тѣсто. 

7.) ФАРШЪ ИЗЪ КУРНЦЫ СЪ РИСОМЪ. 

Изрубить отваренную курицу, поджарить въ 
маслѣ, смѣшать съ отвареннымъ въ маслѣ ри-
сомъ, посолить, всыпать щепотку мускатнаго 
цвѣту, вымѣшать и вложить въ тѣсто. 

8 ) ФАРШЪ ИЗЪ ГРИБОВЪ. 

Отваренные сушеные грибы изрубить мелко, 
поджарить въ ложкѣ масла изрубленнаго луку, 

смѣшать съ грибами, еще поджарить, тюсо-
лить, носынать перцемъ, вымѣшать и начинить 
пирогъ. 

9 . ) Ф А Р Ш Ъ Н З Ъ Щ У К И . 

Поджарить щуку. изрубить, смѣшать съ от-
варенными вкрутую яйцами, яЬсолить, лосы-
пать перцу, полояшть иа раскатангюе тѣсто, 
сверху йоеыпать промытыми и изрубленпыми 
сардинкамп, облить хорошо масломъ, закрыть 
тѣстомъ и иечь. 

10.) Ф А Р Ш Ъ ИЗЪ ОСЕТРА. 

Ошііарить Фуита 2 осетрииы киияткомъ, снять 
кошу, порѣзать въ мелкіе куски, посолить и 
поджарпть. Полояшть рндъ отваренной, смѣ-
шаішон съ масдсшъ мелко изруиленіюй визиги, 
рядъ осетрииы, сворху иосыпать крутымн яй-
цамн, иолмть тоііленъшъ масломъ, завернуть въ 
тѣето и вставить въ печь. 

Какъ псчь истошітся, раскатать тѣсто въ 
толицшу пальца, иаложить какішъ угодпо ®ар-
шемъ, слѣішть края, помазать яйцомъ и вста-
выть въ ие чь. 



Г Л А В Д X I . 

Х О Л О Д І І Ы Л б . и о д а : 

1.) ЛУШПИКЪ КЪ ХОЛОДНЫМЪ ЫЮДАМЪ. 

Голову Ii ножки телячьи очистить и поста-
ііить с ъ кореньями для отвара, какъ мясо нач-
нетъ отпадать отъ косгей, процѣдить, снять 
жиръ и накипь, влить ГОВЯЯІЬЯГО бульоиу, 7а 
стакана уксусу, немного соли, кореньнвъ, за-
варить этимъ и простудить—разбйть цѣсколько 
бѣлковъ съ лояекой воды, влить в ъ лушпикъ, 
и поставить на вольномъ огнѣ. Если яйца стя-
нутся и жидкость окажется очищенная, вылить 
на салФетку, привязаниую къ табурету опро-
кинутому, и какъ стечетъ, поставить на холодъ. 

Если яйца не стягиваютъ, вложить кусокъ 
льду и опять варить на вольномъ огнѣ , a если 
будетъ жидкость еще мутная, оиять положить 
льду и варить, потомъ слить на с а л Ф о т к у и 
процѣдить. 

2.) МАЕІІЕЗЪ. 

Взять 2 стакана очищсшіаго лушгіику, влить 
V2 стакаиа прованскаго масла, иемного менѣе 
уксусу, смѣшать и бить до бѣлизны па льду, 
чтобы пѣна сгустѣла. 

В ъ это пѣну мояшо обмакивать частички 
холодныхъ мясъ, или обливать ихъ, для укра-
шенія сверху. 

3.) ИНДЪЙВА НА ХОЛОДІЮЕ СЪ ФАРШЕМЪ. 

Разрѣзать индѣйку на сшшной коети, вынуть 
осторожно кости, чтобы мясо и кожу не тро-
нуть, и посолить. Взять телячыо лопатку, 
выиуть яшлы, изрубить мяео, очистить отъ 
илевы телячью печенку, изрубить и подя?а-
рить немиого въ ЛОЯІКѢ масла съ лукомъ; 
какъ простынеть, вбить яицъ нѣсколько, 2 бул-
ки, вымоченныя въ молокѣ и выжатыя, немно-
го соли, перцу, фунтъ скобленаго сала свѣжа-
го, вымѣшать это крѣпко, столочь въ ступкѣ 
мелко, начинить этимъ индѣйку и зашить. За-
вернуть въ салФвтку и варить въ бульонѣ или 
водѣ 2 часа—убрать лушпикомъ или маенезомъ 
съ капорцами. Горчичный соусъ къ этому бу-
детъ лучше. 

4. ) ЦЬІПЛЯТА ПОДЪ МАЕІІЕЗОМЪ. 

Молодыхъ, хорошо очищешіыхъ цыилятъ вло-
ягить цѣликомъ въ наваръ изъ огородныхъ ко-
реньевъ, ложки масла и куска говядины или 
евинины, il в ъ этомъ подъ крышкой отварить. 
Е а к ъ будутъ мягки, вынуть остудить, разнять 
нà часты Ii снять кожицу. Уложить на блюдо, 
убрать маенезомъ, облояшть отваренною спар-
жею, цвѣтной капустою, раковымы шейками 
(которые должны ирежде полежать въ уксусѣ 
съ прованскимъ масломъ) и подать къ холод-
ному еоусъ изъ растертыхъ желтковъ, съ са-
харомъ, укс-усомъ и прованскимъ масломъ. Раз-
ная дичь убирается ыаеневомъ. 



5.) РОЛЯДА ІІЗЪ ПОРОСЕНКА. 

Сдѣлать сперва роляду такъ: разнять поро-
сенка, выгіуть кости и посолить, оскоблить мя-
со, оставшееся на костяхъ, изрубить мелко съ 
печенкой, если мало, прибавить иеченкй телячь-
ей и немного телятины, і.оджарить это все по-
соливъ въ маслѣ, ирибавивъ немного перцу, 
простудить, прибавить ламочеллую въ молокѣ 
булку, два яйца изрубить вмѣстѣ , вымѣшать 
и этимъ начинить ііоросеика, ла верхъ ІІОЛО-
жить въ кружки порѣзанныя крутыя яйца, 
свернуть это крѣико в ъ валикъ, заверііуть въ 
салФетку, обвязать и варить в ъ бульонѣ или 
водѣ. простудивши, порѣзать на плоскій куски, 
налить немного лушпику въ Форму, застудить, 
улояшть потомъ роляду. залить совершелио 
лушпикомъ и застудить. 

Моягно подавать и безъ лушлику. 

6.) СВИІІАЯ ГѲЛОВА. 

Очистить голову, отнять шшнюю челюсть, 
выпуть КОСТІІ и залить па нѣсколько дней ук-
сусомъ, перевареннымъ съ кореиьями и щепот-
кой селитры; выло/кить толстую салФстку ио-
рѣзаииымъ въ пластипки саломъ. вытереть го-
лову до суха и полоашть сторонойкояш насало. 
Сдѣлать немпого Фаршу изъ печенки свитіой 
или телячьей (указаинымъ способомъ о индѣй-
кѣ ) , уЛОЯіИТЬ внутрь головы рядъ этого Фариіу, 
порѣзаннаго въ куски сала, круто отварениыхъ 
и порѣзанныхъ на большія частички яицъ, по-
томъ опять Фаршу, иокуда голова наполнится. 

Обшить крѣпко салФёткой и варйть в ъ котелкѣ 
съ огородными кбреньями, солыо, зернами пер-
цу, немного уксусу и костями, вынутыми и з ъ 
головы иѣсколько часовъ; вынувши изъ воды 
остудить, отнять салФетку, убрать жсле в ы в а -
рсннымъ и з ъ навару, в ъ которомъ варилась 
голова. 

7.) ВГШЕГРЕТЪ. 

Винегретъ дѣлается изъ разнаго жареннаго 
мяса какъ-то: дичи, тедятииы, птицъ, говядины 
Ii т. Ii. какое нибудь мясо порѣзать на мелкіе 
продолговатые-кусочки; порѣзать отдѣлыю све-
кловичныхъ бураковъ, соленыхъ огурцовъ, не-
много селедіш, нѣсколько яицъ крутьіхъ, соле-
ныхъ или маринованыхъ рыжиковъ, разныхъ 
пикулей, укладывать это рядами на блюдѣ ио-
перемѣлно, вьшѣшать немного, улояшть высо-
ко, обсынать изрубленнымъ ягеле и облить со-
усомъ горчичнымъ съ капорцами. 

В ъ посту вмѣсто мяса можно употребить ка-
кую нибудь рыбу отваренную. Осетрину, щ у к у , 
судака, лососішу, ИЛІІ другую какую либо. 

* Вмѣсто желс можпо обложить маенезомъ. 

8.) ІЦУКА ИОДЪ МАЕНЕЗОМЪ. 

Очистйвшн большую іцуку, посолить на часъ, 
завернуть въ холстъ, обвязать и влояшть въ 
длинную иосуду, гдѣ бы могла щука свободно 
ломѣститься; покуда іцука солится, поставить 
воды съ разными огородиыми кореньями и зер-
нистымъ перцемъ, влить стаканъ уксусу, зава-
рить и залить этимъ щуку. Какъ отварится, 



простудить, не вынимая изъ воды, потомъ вы-
нуть изъ холста, уложить на блюдо, облить 
маенезомъ и убрать желе съ ликулями. 

9.) МАРИНАДЪ ИЗЪ ЩУКИ, СУДАКА, ЛИНЯ II Т. ІІОД. 

Очистить, порѣзать на куски и посолить ры-
бу на часъ; отварить наваръ изъ огородныхъ 
кореньевъ и немного уксусу, вложить тудары-
бу и отварить. Отставить отъ огня, лрикрыть 
бумагой, наваръ выварить и застудить на яселе. 
Вылозкить Форму лимономъ, порѣзаннымъ в ъ 
круяски, отвареннымъ свекловичнымъ буракомъ, 
порѣзаннымъ; залить немного лушыику, какъ 
застынетъ, уложить на искось куски рыбы одинъ 
на другой, залить остальнымъ лушпикомъ и 
застудить. 

В ъ скоромяый день луліпикъ можетъ быть 
вываренъ изъ ногъ телячьихъ. Линя нуяшо 
ошпарить кипяткомъ. 

10.) МАРШІАДЪ ІІЗЪ ЛОСОСИНЫ. 

Ошпарить кипяткомъ лососину, снять шелуху 
очистить, ІІОСОЛИТЬ, отварить въ водѣ съ уксу-
сомъ и огородными кореыьями и застудить въ 
желе, или сохранять въ уксусѣ , переваренномъ 
съ водой и кореньими, и лодавать съ тѣмъ me 
соусомъ къ прованскому маслу. 

11.) МАРШІАДЪ ИЗЪ СЕЛЕДКИ. 

Вымоченныя въ молокѣ или водѣ сельди, за-
лить перевареннымъ и проетуженнымъ уксу-
сомъ, съ перцемъ, лавровымъ листомъ, a по-
давая залить лрованскимъ масломъ. 

Или вымочешшя сельди залить прованскимъ 
масломъ, придавить сверху, a подавая залить 
ѵксѵсомъ. 

Приготовленныя обоими способами сельди 
могутъ сохраняться двѣ недѣли, но надо дер-
зкать въ холодномъ мѣстѣ . 

Г Л A B A X I I . 

Пудинги. 

Пудинги готовятся въ Формахъ или салФет-
кахъ. 0 

Вымыть нѣсколько разъ въ холоднои ^ водѣ 
чистую салФетку., чтобы отиять мылыіый за-
лахъ , вымазать на серединѣ масломъ, на про-
странствѣ небольшаго круглаго блюда, вло-
жить пудииговую массу, и завязать такъ, 
чтобы мея?ду ею и завязкой не осталось очень 
мпого или очень мало пустаго пространства, 
въ первомъ случаѣ лудингъ будетъ ллоскій и 
невидный, a во впоромъ, твердый, не имѣя 
ыѣста разбухнуть. Вложить иотомъ въ боль-
шой горшокъ, или кострюлю, наполненную 
КИІІЯТКОМЪ соленой воды, и варить часъ или 
полтора сообразно твердости массы. Еонцы сал-
Фетки иривязать къ палкѣ, чтобы пудингъ ва-
рился плавая въ водѣ. Надо нѣсколько разъ 
ловернуть, чтобы со всѣхъ сторонъ ровно от-
варился. По мѣрѣ выварки воды, слѣдуетъ ки-
пятка подбавлять; экономнѣе вмѣсто вымазы-



ванія масломъ салФетки, мочить ее часъ въ 
кипяткѣ воды, потомъ выжать и не намазывая 
масломъ завязать массу и варить, a при вы-
дачѣ осторояшо вынуть отварешіый нудингъ, 
переложить на рѣшето, чтобы вода стекла7 По-
чти всѣ пудинги слѣдуетъ варить такъ: слѣдуетъ 
имѣть Форму мѣдную, или изъ жеети, съ труб-
кой нарочно въ срединѣ для пудинговъ сдѣлан-
ную; вымазать ее масломъ, ѳбсыпать сухаремъ, 
налояшть не иолиую массу, прикрыть, вставить 
Форму въ болыиую кострюлю, въ которой долж-
но быть на вершокъ выше іормы кипячей во-
ды, прикрыть плотно il варить подливая горя-
чей вэдой, чтобы всегда была на днѣ кострюли. 

1.) ПУДИИГЪ ІІЗЪ СУХАРЕЙ. 

Взб-ить на смятану '/з Фунта нссоленаго мас-
ла и утирать съ 12 желткамп, съ ирибавлені-
емъ иолутора Фуита бѣлаго хлѣба, Ч-> стакана 
сахару, немного горькихъ толчеиыхъ миндалинъ, 
Ii столько смятаны, чтобы масса ие была гус-
тая, размѣшать это хорошо, вложнть перемы-
таго, сушснаго изюму, скояько угодно, также 
иѣну взбитую изъ бѣлковъ, вымѣшать осторож-
но, вложить въ салФетку или Форму и варить 
VI, часа. 

К ѣ этому пудингу подается сабаіонъ. ІГро-
порція на 12 персонъ. 

2.) ПУДННГЪ ИЗЪ СУХАРЕІІ ІІНАЧЕ. 

Столочь сухари какъ можио мельче и взять 
ихъ 17а стакана, разбить 8 желтковъ съ тремяа 
ложками сахару мелкаго до бѣлизны, влить 7a 

стакаиа масла растоплспагоѵ всыпать сухари и 
смѣдпать, прибавляя ио немногу 3 стакана мо-
лока, раздѣлать хорошо, чгобы ие было шари-
ковъ, всыпать горсти двѣ мелкаго изюму вы-
мытаго, вложить иѣсколько миидалинъ горь-
кихъ, отолченыхъ, легко вымѣшать и поста-
вить H A полчаса, чтобы сухари иабухли. Какъ 
масса будстъ готова, взбить иѣиу изъ 8-ми 
бѣлковъ, смѣшать съ нею осторожно, и вло-
жить въ иудииговую форму, вымазанную мас-
ломъ и высыпанную сухарями, и варить иа на-
ру какъ всѣ ііудшіги. 

' При выдачѣ залить морсомъ и сабаіономъ или 
обсыпать сухаремъ, и залить тоилеиымъ мас-
ломъ. 

Проиорція на 10 человѣкч». 

3.) ПУДИІІГЪ ИЗЪ САЛА ХЛШІЬІЙ. 

172 Фунта круппаго изрублениаго изюму, 7« 
Фун. чернаго толчеиаго ржанаго хлѣба, 72 Фун-
та мелко изрублениаго говяжьяго сала, яицъ 
цѣлыіыхъ 10. смѣліать крѣпко, завязать доволь-
ІІО свободно въ салФсгку, вложить въ кострюлю, 
налитую киияткомъ воды, такъ чтобы иокрыло 
н варить 17* часа. ^ 

Цри выдачѣ залить сабаіономъ; желая чтооы 
пудингъ былъ очеиь горячій, налить^ Кругомъ 
блюда крѣпкаго рому и зажечь, и сабаіонъ ио-
дать особо. 

Пропорція на 10 человѣкъ. 
4.) ПУДИНГЪ ИЗЪ РЖАІІАГ0 ХЛЪБА. 

Хлѣба тертаго несушенаго 3 стакана, масла 
хорошую ложку расиустить и съ хлѣбомъ крѣи-



ко растирать до бѣлизньь, влить кислой смятаны 
6 ложекъ, вбить 10 желтковъ, всыпать немного 
гвоздики и корицы толченыхъ и 3/« стакана са-
хару, бѣлки взбить въ иѣнку, вымѣшать, влить 
въ Форму, варить часъ и подавая къ столу за-
лить масломъ. 

Пропорція иа 10 человѣкъ. 

5.) ІІУДІІНГЪ ЗАІІАРЕННЫЙ ИЗЪ МУКИ. 

Поставить 2 стакана воды съ 2-мя стаканами 
растопленнаго масла; какъ закипитъ, всыпать, 
мѣшая безнрестанно на огнѣ, три неполные 
стакана сухой пшеничной просѣянной муки, 
взбивать крѣпко чрезъ пѣсколько минутъ на 
огнѣ, отставить и простуживать, взбивая по-
стоянно. Какъ масса совершенно простынетъ, 
вкладывать по одному, мѣшая постоянно, 10 
желтковъ, вложить двѣ ложки мелкаго сахару, 
пѣну взбитую смѣшать осторожно въ одну сто-
рону, вложить въ Форму въ срединѣ смазанную 
масломъ и высыпанную хлѣбомъ и варить на 
пару, покрывши плотно. 

Пропорція на 10 человѣкъ. 

6.) ПУДИНГЪ ЗАПАРЕНИЫЙ СМЯТАНІІЫЙ. 

2 стакана смятаны, заварить крѣпко, всыпать 
на огнѣ стаканъ ишешічной муки, мѣшать но-
стоянно, нокуда не будетъ отставать отъ кост-
рюли, снять съ огня, простудить, мѣшая слег-
ка. вбить 8 яицъ цѣлъныхъ. вкладывая ио од-
ному H крѣпко тереть, всыгіать 2 ложки саха-
ру, немного мелкаго изюму. или переложить на 

половину (вареньемъ) и варить на пару; какъ 
въ этомъ пудингѣ нѣтъ бѣлковъ взбитыхъ на 
пѣну, то онъ никогда не опадетъ. Пропорція 
на 8 человѣкъ. 

7.) ПУДИНГЪ МИНДАЛЬНЫЙ. 

7« фунта сладкихъ, 10 миндалинъ горькихъ 
обварцть, истолочь мелко, сбрызгивая водою, 
чтобы не обратились въ масло, стереть на тер-
кѣ , отбросивъ корки, два бѣлые хлѣба, — на-
мочить мякишъ въ молокѣ, какъ набухнетъ, 
вшкать, вложить въ посудину вмѣстѣ съ мин-
далемъ и растирать, прибавляя по одному 6 
желтковъ, 2 столовыхъ ложки сахару, и ста-
канъ смятаны; какъ масса будетъ рыхлая, вло-
жить въ Форму, вымазанную масломъ и ІІОСЫ-
панную сухарями и варить часъ на пару, за-
лить морсомъ ири выдачѣ. Пропорція на 6 пер-
сонъ. 

8.) ПУДІШГЪ ІІАРЕНЫЙ. 

Заварить 2 стакана молока съ стаканомъ рас-
топлеинаго масла, всыпать два стакана муки и 
взбивать ложкой на огнѣ, покуда отстанетъ 
отъ кострюли. Отставить, взбивать^покуда про-
стыиетъ, всыпать ложку сахару, вбить 1 яйцо, 
9 желтковъ, смѣшать, взбить пѣну изъ бѣлковъ 
il вымѣшать съ ней осторожно, вложить въ 
Форму и варить въ пару, или запечь въ печкѣ. 
Пропорція на 8 человѣкъ. 



9.) ІІУДИНГЪ ИЗЪ САГО. 

Взять 2 стакана бѣлаго саго, всыпать его въ 
заварениое молоко стакановъ 6, какъ заварит-
ся, вложить '/-» ложки масла и варить до сгу-
щенія; иростудить, вбить 5 яицъ, всыпать '/« 
стакана сахару, немного лимонной корки, вы-
мѣшать, влояшть въ Форму и варить часъ на 
пару. Пропорція на 8 персонъ. 

10.) ПУДШІГЪ ИЗЪ КАШИ, МЕЛГСИХЪ ГРЕЧІІЕВЫХЪ ІіРУПЪ 
IIA ПАРУ ІІЕРЕЛОЖЕННЫЙ ЯБЛОІШІИ II ВАРЕНШІЪ. 

Стаканъ мелкихъ крупъ запарить 3-мя ста-
канами молока, мелко заварить и простудить, 
влояшть 6 желтковъ, и 7а ложки свѣягаго и 
несоленаго масла, полторы ложки сахару, вы-
мѣшать вложить бѣлокъ взбитый иа пѣну, вы-
мазать пудинговую Форму масломъ и перекла-
дывать рядъ каши, рядъ порѣзанныхъ яблокъ, 
иемного сахару, опять кашу и рядъ какого 
иибудь варенья, и такъ дѣлать, покуда нс на-
полнится. Варить на пару, подать облитын мор-
сомъ. Проиорція на 8 иорсонъ. 

ІІсльшііеІізы. 

Для избѣжанія повторенія, предупреягдаю, 
что рыхлость и достоинство хмолыппейзовъ за-
виситъ отъ надлежащей выдѣлки ихъ; какъ 
масло начнетъ хрустѣть подъ лолшой, тогда 
слѣдуетъ крѣико взбить пѣну, влояшть ее въ 
массу и не мѣшать въ разныя стороны, но 

осторояшо сверху внизъ, и па столько, чтобы 
пѣна только саединилась, потомъ скорѣе вкла-
дывать въ Форму и вставить вь печь; иначе 
пѣна опадетъ, a мельшпейзъ будетъ съ зака-
ломъ, пѣна изъ свѣяшхъ желтковъ лучше взби-
вается, — надо по отнятіи ихъ отъ желтковъ 
(если не сейчасъ будутъ взбиваться). поста-
вить въ холодномъ мѣстѣ и взбивать тояіе иа 
холодѣ. 

Желтки много придаютъ рыхлости тѣсту, 
если ойи взбиты до бѣлизиы. 

Форму мазать лучше распущениымъ мас-
ломъ, отъ этого соль отдѣлится, H не пройдетъ 
въ тѣсто. 

1 0 М Е Л Ы Ш І Е П З Ъ П А Г Е І І Ы Й С Ъ Я Б Л О К А М І І . 

Заварить молока Ч* кварты съ ложкой масла, 
всынать пшеничной муки стакаиъ, вымѣшать 
крѣпко H A огнѣ, отставитъ, A простудивъ вби-
вать желтки 8 или 9 по одному, наблюдая что-
бы очень ие разжпднть, всыпать немного саха-
ру, сбить пѣну изъ бѣлковъ и вмѣстѣ вымѣ-
шать; очистить 16 кислосладкихъ4 яблокъ, и 
вынувшп середины порѣзать въ кружки, Фор-
му вымазать перемытыіліъ масломъ и осыпать 
мукою, влоягіггь подъ низъ немного тѣста, по-
томъ иблокгг, потомъ огіять тѣста, и такъ укла-
дывать рядами, покуда кострюля не наполнится 
такъ, чтобы послѣдііін рядъ былъ изъ тѣста, 
вставить кострюльку въ горячую воду и при-
крывши ес варить часъ или болѣе, прибавляя 
поиемногу воды, чтобы не пригорѣло; no за-



варкѣ черезъ 7« часа ноложить на крышкѣ го-
рячихъ углей, —подавая къ столу. залить сокомъ. 
Пропорція ва 12 персонъ. 

2.) МЕЛЫІІПЕЙЗЪ ЗАПАРЕНЫЙ ИЗЪ ЯБЛОКЪ. 

Заварить стаканъ молока съ 7« стакана мас-
ла, всыітать стаканъ муки и мѣшать на огнѣ. 
Простудить, вложить l'/a стакана сырыхъ стер-
тыхъ яблокъ и 2 ложки сахару, вымѣшать, 
вбить 5 желтковъ, вложить взбитую пѣну изъ 
бѣлковъ, простудить, вымѣшать, вставить въ 
печь или на пару заварить (если жидокъ со-
ставъ, вложить ложку сухарей). Пропорція на 
5 человѣкъ. 

3.) МЕЛЬШІІЕЙЗЪ ИЗЪ БМАГО ХЛѢБА, ПЕРЕЛОЖЕННЫЙ 
ЯБЛОКАМИ. 

Разбить крѣтіко 10 яицъ, смѣшагь съ 3-мя 
стаканами молока, всыпать туда 3 стакана тер-
таго бѣлаго хлѣба, Г/а стакана кислой емята-
ны, немного корицы, 2 ложки сахару, взбить 
это въ рыхлую массу и влить на низъ Формы, 
вымазанной масломъ, и высынанном сухаряміт, 
на это рядъ изрубленыыхъ и обсыпанныхъ су-
харями яблокъ, опять рядъ тѣста, и такъ на-
полнить Форму, иотомъ вставить иа 17а часа 
въ горячую иечь. Пропорція иа 12 человѣкъ. 

4.) МЕЛЫИПЕЙЗЪ ИЗЪ РИСУ СЪ ЯБЛОКАМИ. 

Вскипятить стакановъ 8 воды, вложить лож-
ку масла, засыпать 1 Фунтъ чистаго рису, какъ 

набухнетъ и отварится, такъ что каждая кру-
пинка будетъ отдѣльно, смѣшать съ сахаромъ 
и корицей и очищенными и изрубленными ябло-
ками, вложить въ кострюлю, вымазанную мас-
ломъ и осыпанную сухарями и вставить на часъ 
въ печь. 

Если яблоки не довольно мягкія, нужно ихъ 
подпечь съ кускомъ несоленаго масла, и съ 
сахаромъ подъ крышкой, a какъ размякнутъ, 
переложить рисъ рядами или смѣшать какъ ска-
зано—при выдачѣ посыпать сахаромъ и кори-
цей. ІІроиорція иa 10 персонъ. 

5.) МЕЛЫИПЕИЗЪ ЯВЛОЧНЫЙ. 

Очистить 17^ десятка яблокъ, стереть на 
теркѣ, порѣзать въ мелкіе куски 7з фунта хлѣ-
ба бѣлаго, 74 Фунта сладкаго толченаго миы-
далю, 3/4 стакана молкаго сахару, горсть мел-
каго изюму, ложку апельсинной воды, 10 желт-
ковъ, все крѣпко вымѣшать вмѣстѣ съ ябло-
ками, взбить пѣпу изъ бѣлковъ, вымѣшать 
осторожно въ одну стороиу съ массой, вложить 
въ Форму, вымазаиную масломъ и высыпанную 
сухарями и вставить въ ітечь. 

^ Каждому подается сухарь или сливки. Про-
порція на 10 человѣкъ. 

6.) МЕЛЫШІЕЙЗЪ ВЪ РИСГ). 

Отварить густо въ молокѣ 7a Фунта рису, 
взбить 5 желтковъ съ 2 ложкамн мелкаго са-
хару до бѣлизны, смѣшать съ ложкой масла 
стертаго на смятанѣ, нѣсколышми толчеными 



горькими миидалинами и съ рисомъ, вкладывая 
его частями, хорошо протертую массу, смѣшать 
оеторожно съ лѣной изъ желтковъ и вложить 
Va ея въ кострюлю, вымазанную масломъ, уло-
жить на этомъ 10 или 12 яблокъ, очищенныхъ, 
отваренныхъ и простузкеньгхъ посыпашіыхъ са-
харомъ съ корицей, накрыть другой половшюй 
массы h вставить въ печь,—ГІропорція иа 8 
человѣкъ. 

7.) ШАРЛОТКА ВЪ РАЗСЬІПЧАТОМЪ ТѢСТѢ. 

7* Фунта лучшаго безъ соли масла стереть 
до бѣлизны съ '/4 Фуита сахару, вбить одно 
яйцо, желтокъ, двѣ ложки густыхъ сливокъ, и 
столько муки, чтобы вынувши ИЗЪ МИСКИ IIa 
столъ, тѣсто мозкно было въ холодиомъ мѣстѣ 
замѣсить, выложить этимъ тѣстомъ дно и бока 
кострюли, ВЪ ТОЛЩИНу двухъ СПИНОКЪ ІЮ/Ка, 
высыпать сухарями и влояшть яблоки, ііриго-
товлеыныя такъ: очистить, порѣзать, смѣигать 
съ сахаромъ и корицей, залить '/я рюмкой вина 
и варить иередъ огнемъ подъ крышкой, мѣшая, 
чтобы не иригорѣли; налояіивши полную кост-
рюлю, посыпать еще сухарями, иокрыть тѣстомъ 
сверху, проколоть вилкой въ нѣсколышхъ мѣс-
тахъ, иосыиать кусочками несолепаго масла, 
чтобы вошло внутръ/и вставить на одинъ часъ 
въ лечь, смотря чтобы не перепечь. 

8.) ШАРЛОТКА ВЪ ГРЕІІКАХЪ. 

Сгладить иа тарелкѣ верхнюю п нижнюю 
корки съ нѣсколькихъ бѣлыхъ хлѣбовъ, II ІІО-
рѣзать ихъ H a ломтики, разбить 2 яйца въ мо-

локѣ, обмакивать въ этомъ хлѣбъ, и выложить 
имъ дно и бока кострюли, вымазанной прежде 
толсто масломъ, очшценныя яблоки порѣзать, 
смѣшать съ сахаромъ и корицѳй, вложить въ 
костркшо, вбросить кусокъ несоленаго масла, 
запекать на огнѣ иодъ крышкой, мѣшая по-
стоянно$ какъ размякнутъ, вложить въ кост-
рюлю съ гренками, лрикрыть ими же сверху, 
осынать нѣсколькими кусками несоленаго масла 
il вставить въ печь. 

9.) МЕЛЫППЕЙЗЪ ІІЗЪ ГРУШЪ. 

Очищениыя свѣжія груши порѣзать въ круж-
ки, посынать побольше сахаромъ, залить ста-
каномъ столоваго вина, иолояшть корицы, нѣ-
СКОЛЫІО гвоздикъ, прикрыть крыщкой, II скоро 
жарцть, чтобы вышелъ соусъ. Растереть 9 желт-
ковъ до бѣлизны съ 2-мя или 3-мя ложкаии 
сахару, смѣшать съ лозккой масла стертаго на 
смятану, влоншть 7а часть мякиша бѣлаго хлѣ-
ба, вымочениаго въ молокѣ и выжатаго, не-
много лимонной корки и смѣшать это все хо-
рошенько. Погомъ разбить хорошенько съ пѣ-
ной, влояшть часть массы въ Форму, иотомъ 
простуженныя груши, и оиять массу и вставить 
въ печь. Пропорція на 10 человѣкъ. 

10.) МЕЛЫИПЕЙЗЪ ИЗЪ СВЪЖИХЪ СЛИВЪ. * 

Штукъ 60 сливъ вбросить въ килятокъ, какъ 
кожица иолопается, обобрать ее, вымуть кос-
точки, сливы подварить, осыиавъ много саха-
ромъ и корицей. Стерѣть до бѣла 10 яіелтковъ 



съ 2-мя лозкками сахару, емѣшать это съ лож-
кой несоленаго масла, стертаго на смятану, 10 
миндалинъ горькихъ толченыхъ съ 6-ю или 7-ю 
ложками сухарей, вымѣшать это все сильно, 
вложить простуженныя сливы, опять вымѣшать; 
вложить пѣну, перемѣшать осторожно и вста-
вить въ печь. Пропорція на 10 человѣкь. 

11.) МЕЛЬШПЕЙЗЪ СЪ ВИШНЯМИ. 

6 желтковъ стереть до бѣла съ 7« стакана 
сахару, влить 2 стакана молока, 7 4 етакана 
растопленнаго масла, немного корицы, неполный 
стаканъ толченыхъ сухарей, все смѣшать и 
взбить крѣпко; наконецъ вложить свѣжихъ ви-
шень безъ косточекъ, 2 стакана или 1 стаканъ 
сушеныхъ, взбить пѣну съ оставшихся бѣл-
ковъ, вымѣшать въ одну сторону, выложить 
въ Форму, вымазанную масломъ и высыпанную 
сухарями и вставить въ печь. 

1 2 . ) М Е Д Ы П П В Й З Ъ И З Ъ С У Ш Е Н Ы Х Ъ В И Ш Е Н Ь . 

Сварить 1 Фунгъ сушеныхъ вишень въ водѣ 
съ виномъ; отставить, сцѣдить соусъ и намо-
чить въ немъ 4 булки безъ корокъ; 7* фунта 
несоленаго масла стереть на смятану, црибав-
ляя по одному 10 желтковъ и 4 ложки сахару, 
корицы немного, лимонной коркн, чтобы вымѣ-
шанная крѣпко масса была бы какъ каша, взбить 
пѣну съ бѣлковъ, сиѣшать осторожно съ мас-
еой, выложить въ Форму вымазанную масломъ 
и высыпанную сухарями и поставить на часъ 
въ печь. Пропорція на 10 человѣкъ. 

13.) МЕЛЫІІПЕЙЗЪ КОФЕЙНЫЙ. 

Стаканъ топленаго масла, Ѵ / і стакана КОФѲ 
крѣпкаго варенаго,—заварить и въ кипячій всъР 
иать стаканъ муки, влигь 7 2 стакана сливокъ, 
вымѣшать, простудить, вбить 8 желтковъ, лоя;-
ку сахару, все взбить сильно, влояшть пѣну, 
вымѣшать осторояшо, влить въ Форму и вста-
вить въ печь. Пропорція на 8 персонъ. 

14.) МЕЛЫИПЕЙЗЪ ШЕКОЛАДНЫЙ. 

4 ложки муки и 8 яицъ вмѣетѣ взбить, 7* 
Фунта шеколаду, 7 2 стакана сахару, немного 
корицы и кардамола, IV 2 стакана кислой смя-
таны. все крѣпко вымѣшать и вставить въ иечь,— 
къ этому даются сливки. Пропорція на 8 че-
ловѣкъ. 

15.) МЕЛЬШІІЕЙЗЪ ШЕКОЛАДНЫЙ ИНАЧЕ. 

10 яицъ стереть съ 4-мя ложками сахару до 
бѣла, всыиать иолФунта тертаго шеколаду, не-
много корицы, 8 ложекъ сухой муки, влить 3 
стакана сливокъ, вымѣшать все вмѣстѣ, выло-
яшть въ ФОрму, вымазанную масломъ и обсы-
паиную сухарями и вставить въ иечь. Пропор-
ція на 10 человѣкъ. 

16.) МЕЛЬШІІЕЙЗЪ ИЗЪ ХЛѢБА ЧЕРНАГ0. 

2 стакана тертаго ситнаго хлѣба, 7* стакана 
чухонскаго масла, стереть, прибавляя по одно-
му 7 или 8 желтковъ, 2 ложки сахару, немно-
го лимонной или апельсинной цедры и лимон-



наго соку, какъ сотрется это всс до бѣла, влить 
3/4 стакана смятаны, взбить крѣпко пѣну съ 
бѣлковъ, вымѣшать осторожно, и влить въ Фор-
му, вымазанную масломъ и осыпанную суха-
рями, запечь или отварить на иару. Пропорцш 
иа 8 человѣкъ. 

17.) МЕЛЫИПЁЙЗЪ ИЗЪ СУШЕНАГО ХЛѢБА. 

Взять 3 стакана смятаны, V h стакана суше-
наго, толченаго ситнаго хлѣба, 1 h стакана мел-
каго сахару, 8 яицъ, соку лимоннаго и немного 
цедры, вымѣшать все вмѣстѣ, влить въ Форму, 
вымазанную масломъ и высыианную сухарями 
и вставить въ печь. Пропорція на 10 человѣкъ. 

18.) МЕЛЫИПЕЙЗЪ ИЗЪ СУХАРЕЙ IIA СМЯТАНѢ. 

10 желтковъ разбить съ 2 ложками сахару, 
сѵхарей толченыхъ меныіге стакана, смятаны 
8 ложекъ, миндалинъ горышхъ толченыхъ 20, 
смѣшать крѣпко и поставить, пусть набухнетъ, 
взбить пѣну изъ оставшихся яицъ, вымѣшать 
и запечь въ Формѣ Проиорція на 8 человѣкъ. 

19 Ï МЕЛЫИПЕЙЗЪ ЗАПАРЕНІШЙ ИЗЪ КАРТОФЕЛЬНОЙ 
' J МУЛИ. 

2 стакана молока или сливокъ смѣшать съ 
4-мя ложками картоФвльной муки, отварить, 
прибавивши для духу горышхъ миндадинъ; какъ 
простыиетъ, вбить 9 желтковъ, смѣшать съ 
пѣной бѣлковъ отъ нихъ съ 2-мя ложками са-
хару, вложить въ Форму и запечь. ІІропорцш 
на 8 человѣкъ. 

20.) МЕЛЬІІІПЕЙЗЪ ЗАПАРЕННЫЙ СМЯТАНОЙ. 
2 стакана смятаны смѣшать со стаканомъ 

муки и сжарить, какъ иростынетъ^ вбить 5 
желтковъ, всыпать немного соли, 17а ложки 
сахару, немного лимониой корки, смѣшать осто-
рожно съ пѣною 5 бѣлковъ, и запечь въ ФОр-
мѣ. Пропорція на 5 человѣкъ. 

21.) МЕЛЫІІПЕЙЗЪ СМЯТАННЫЙ. 

Взять 3 стакана хорошей кислой смятаны, 
двѣ ложки муки пшеничной, лить въ эту муку 
но немногу смятаны и растирать, чтобы не 
было комковъ, какъ хорошо разотрется—тогда 
вылить всю смятану, всыпать двѣ ложки саха-
ру, ложку соку кружовниковаго или лимоннаго, 
корку лимонную, это все вмѣстѣ смѣшать^ по-
томъ взять 10 яицъ, отдѣльно, сильно взбить, 
кострюлю намазать масломъ и высыпать суха-
рями; какъ печка будетъ вытогілеиа, лить по-
лемногу яица въ смятану, вымѣпіать хорошо, 
влить въ кострюлю и тотчасъ вставить въпечь. 
ІІроиорція на 10 человѣкъ. 

22.) МЕЛЫИПЕЙЗЪ ИЗЪ РИСУ. 

Заварить стакановъ 6 молока, вложить лож-
ку масла, какъ распустится, всыпать Фунтъ 
лромытаго рису, помѣшать и варить до сгуще-
нія, какъ простынетъ, вбить 5 желтковъ по 
одиому, мѣшая безпрестанио, всыпать немного 
сахару и корицы, или горышхъ миндалей, вло-
жить крѣпко взбитую пѣну съ бѣлковъ, вымѣ-
шать осторожно, вложить въ Форму вымазан-



ную масломъ и высыпанную сухарями и вста-
вить въ печь. Пропорція на 10 человѣкъ. 

23.) МЕЛЫІІПЕЙЗЪ ИЗЪ ПРОТЕРТЫХЪ МЕЛЕИХЪ ГРЕЧНЕ-
В Ы Х Ъ К Р У П Ъ . 

В ъ 6-ть стакановъ варящагося молока, всы-
пать, мѣшая постоянно, 3 стакана крупъ и ва-
рить до густа, стереть на смятану Ы фунта 
распущеннаго масла, вбить въ него по одному 
8 желтковъ, мѣшая постоянно,, вкладывать по 
ложкѣ простузкенной каши, 3 ложки сахару, 
нѣсколько горькихъ толченыхъ миндалинъ, a 
какъ хорошо вымѣшается, вложить пѣну съ 
бѣлковъ и поставить въ Формѣ въ печь на 1 
часъ. 

Такъ дѣлается и мельшпейзъ и изъ манныхъ 
крупъ, но нужно варить жиже кашу. Пропор-
ція на 10 человѣкъ. 

24.) МЕЛЫИПЕЙЗЪ ИЗЪ САГО, 

Фунтъ бѣлаго саго, перемѣшать на ситѣ съ 
мукой, заварить въ 6-ти стаканахъ молока, вло-
жить ложку масла, всыпать саго и отварить до 
густа; простудить, вбить 6 желтновъ, вымѣ-
шать, сбить пѣну съ бѣлковъ, смѣшать осто-
рожно, и влозкить въ Форму, вымазанную мас-
ломъ и высыпанную сухарями. Ноставить въ 
печь. Пропорція на 12 человѣкъ. 

25.) МЕЛЫШІЕЙЗЪ ИЗЪ БѢЛАГО ХЛѢБА. 

'/з фунта масла сбить на смятану и смѣшать 
съ 8-ю желткати, по одному вбивая, влояшть 

иолФунта б е з ъ корки вымоченнаго в ъ молокѣ 
и выжатаго хлѣба, порѣзать нѣсколько слад-
іихъ и горькихъ миндалинъ, всыпать горсть 
челкаго изюму, 3 лояски сахару и вымѣшать 
)то до рыхлости. Сбить пѣну изъ оставшихся 
бѣлковъ, смѣшать осторожно съ массой, вло-
жить въ Форму, поставить въ печь. Пропорція 
да 8 человѣкъ. 

26.) МЕЛЫИПЕИЗЪ ИЗЪ ИЗЮМУ И МИНДАЛІО. 

Отерши корку изъ нѣсколькихъ булокъ, мя-
кишъ вымочить въ молокѣ, вызкать, растереть, 
вложить 7* фунта распущеннаго масла, приба-
вить щепотку соли, вымѣшать это все на огнѣ, 
взбить до бѣла 10 желтковъ съ 3-мя лошками 
сахару, и полФунта сладкаго, мелко изрублен-
наго миндалю (мезкду которыми нѣсколько горь-
ікихъ миндалинъ) смѣшать это съ той массой, 
вкладывая частями въ яіелтки, влозкить пол-
Фунта большихъ изюминъ, смѣшать съ пѣной 
осторожно и вставить на часъ въ печь. Про-
норція на 10 человѣкъ. 

27.) МЕЛЬШПЕЙЗЪ ПОСТНЫЙ НА ПАРУ СЪ ЯБЛОІШІИ. 

Сдѣлать изъ 7« фунта миндалю оршаду, про-
дѣдить и столочь крѣпко миндаль, намочить въ 
іемъ порѣзанную въ ломти булку, и разлозкить 
іа блюдѣ—вымазать прованскимъ масломъ, вы-
іыпать сахаромъ, уложить рядъ булки, рядъ 
юрѣзанныхъ въ кружки яблокъ, посыианныхъ 
іахаромъ, рядъ какого нибудь варенья или мар-
каладу и такъ поступать до конца, налить въ 



кострюлю кипятку воды въ 3 пальца, вставить 
ФОрМу, опять подлить кипяткомъ воды, — при-
крыть и варить на маломъ огнѣ часъ — если 
нуяшо, ІІОДЛИТЬ воды. 

Соусъ къ этому слѣдующій: стаканъ морсу, 
полстакана мадеры или хересу, 17* стакана 
воды, ложку картоФельной муки (если не слад-
ко, прибавить еахару), немного чернаго изюму, 
постаішть на огнѣ , варить, мѣшая безпрестан-
но и какъ закииитъ, залить. 

Пропорція на 10 человѣкъ. 

ІІН|»0215ІІЫ«І. 

1.) ШІРОЖВОЕ ФРАНЦУЗСКОЕ. 

Взять 8 свѣжихъ яицъ, отдѣлить Я5ѲЛТКИ, 
влить въ поливную миску, вытирать валькомъ 
крѣпко, нокуда не нобѣлѣетъ, всыпать нотомъ 
чушку мелкихъ гречневыхъ крупъ, и тереть, 
покуда не разотрутся, всыпать чашку сахару 
толченаго, влояшть 6 ложекъ смятаны кислой, 
и вто все тереть до бѣла, оставить на полчаса, 
чтобы кругіа набухла, изъ осталшихся бѣлковъ 
сбить пѣну, смѣшавъ съ массой, влйть въ Фа-
янсовую посуду, вымазанную масломъ, поста-
вить въ печь не очень горячую. 

Проиорція на 7 человѣкъ. 

2 . . ) ПІІР0Ж1ЮЕ ИЗЪ МЕЛКИХЪ КРУГЪ II КИСЛОЙ СМЯТАИЫ. 

В ъ 6 стакановъ смятаны, всыиать стакаиъ 
крупъ гречневыхъ, u задѣлатъ съ съ 6-ю желт-

ками, изъ осталышхъ бѣлковъ сбить пѣну, смѣ-
шать и вставить въ печь на блюдѣ. масломъ 
вымазанномъ. Пропорція на 6 человѣкъ. 

3.) ПИР0ЖН0Е МИНДАЛЬНОЕ. 

Взять 17а стакана миндалю и нѣсколько горь-
кихъ для духу, стаканъ сахару. Миндаль сто-
лочь въ ступкѣ , смѣшать съ сахаромъ и тереть 
вмѣстѣ съ 10-ю желтками, вкладывая по два 
въ массу, изъ остальныхъ бѣлковъ сдѣлать пѣ-
ну, смѣшать все вмѣстѣ , вылояпггь на блюдо 
и вставить въ печь. Пропорція иа 10 человѣкъ. 

4.) ПИР0ЖН0Е БИСКВИТНОЕ. 

Стереть 10 ягелтковъ до-бѣла, съ стаканомъ 
сахару и нѣсколышміі миндалинами горышми-
столчеными мелко, всыпать лснкку картоФель-
ной муки, смѣшать остороягно съ бѣлками взби-
тыми на пѣну, вылить па блюдо, вымазанное 
масломъ и осыпанное мукой и вставить въ печь 
на иолчаса. Прояорція на 10' человѣкъ. 

5.) ПИРОЖНОЕ БИСКВИТНОЕ ЛИМОННОЕ. 

Отварить мягко въ водѣ два или одинъ ли-
монъ, такъ чтобы моягно было проткнуть соло-
менкой, протерѣть чрезъ ягестяиую цѣдилку в ъ 
миску и тереть екаломъ, подсыпая три лояг-
ки сахару, вбить 12 я?елтковъ и теретьвсе до-
бѣла, влоягить взбитую изъ 12 бѣлковънѣну, вы-
мѣшать въ одну стороиу, прибавить лоягку кар-
тоФельной муки, вылояшть на блюдо, вымазан-



ное несоленымъ масломъ, и вставить на 7« ча-
са въ горячую печь, наблюдая чтобы не нере-
печь, a то упадетъ. Пропорція наІО человѣкъ. 

6.) ІІИРОЖНОЕ ЛИМОННОЕ НА СЛИВКАХЪ. 

Лимоновъ 2, сахару 8 лотовъ, желтковъ 10, 
2 лозкки муки, 3 стакана хорошихъ густыхъ 
сливокъ: сахаръ натереть объ лимоны и выда-
вить изъ ыихъ сокъ, смѣшать это все вмѣстѣ 
съ желтками, мукой и сливками, и гіо влозке-
ніи всего припасу, тереть крѣпко, вложить взби-
тую хорошо изъ 10 бѣлковъ пѣну, вымѣшать 
осторояшо, вылить въ каменную кострюлю или 
въ соусникъ, и спечь въ легкон вытоплениой 
печкѣ. Пропорція на 10 человѣкъ. 

7.) ПІІРОЖНОЕ ВАФЕЛЬНОЕ. 

Спечь нѣжныя ваФли, какъ будетъ указано 
ншке, влить въ «кострюлю неснятаго яшрнаго 
молока стакановъ 12 (если молоко не жирное 
пріібавить сливокъ), всыпать 7з Фунта сахару, 
H варить на маломъ огнѣ, мѣшая иостоянпо до 
тѣхъ поръ, иока масса не сгустѣетъ и оста-
нется стакама 4, какъ выварится, поставить на 
льду, иокуда простынетъ и мѣшать безнрестаи-
ІІО, намазать каждую В&ФЛЮ вареньемъ или мар-
маладомъ, покрыть сливочиой массой и уклады-
вагь на блюдо одиу на другую кругло или въ 
квадратъ, какъ улошытся, покрыть сверху и 
кругомъ той зке массой, наложить вареньемъ и 
лодать. 

8.) ІІИРОЖНОЕ ИЗЪ БЛИНЦОВЪ СЪ ХЛВБОМЪ. 

5 зкелтковъ смѣшать съ 2-мя лоягками хлѣба 
тертаго, столько зке сахару и ложечку чайную 
корицы, изъ оставшихся бѣлковъ взбить иѣну, 
смѣшать съ хлѣбной массой и начинять блин-
цы, спеченые обыкновеннымъ образомъ, свер-
нуть въ трубку il полозкить на блюдо, вымазан-
ное масломъ. Разбить 2 стакана смятаны съ 
5-ю ягелтками, прибавить 2 лояіки сахару, не-
много корицы, смѣшать, залить блинцы, и по-
ставить на иолчаса въ волыіую печь. 

9.) ПІІРОЖІІОЕ ИЗЪ РИСУ, СЪ ЯБЛОКАМИ, ВАРЕНЬЯМИ 
ОБЛОЖЕННОЕ ПѢИОЙ. 

Смыть Фунтъ рису, заварить 6 стакаиовъ 
молока, всыпать 2 лоягки сахару, немиого ко-
рицы, полозкить логкку масла, какъ закипитъ, 
влоягить рису, помѣшать и отварить, чтобы 
крупа разсыпалась, вымазать блюдо масломъ, 
посыпать сухарями, влояшть половииу кашіі, 
сверху рядъ яблокъ, норѣзанныхъ и посыпаи-
ныхъ сахаромъ, опять каши, a сверху рядъ 
мармаладу, выгладить это нозкемъ такъ, чтобы 
середина была немного выше боковъ, сбить пѣ-
ну изъ 8 бѣлковъ, смѣшать осторояшо съ 2-мя 
лозкками сахару, облить кашу и вставить въ 
печь, чтобы зарумянилась. 

Вмѣсто яблокъ и мармаладу мояшо уиотре-
бить сливы свѣяіія или сушсныя, отваривъ ихъ съ 
сахаромъ и очистивъ отъ косточекъ. 

Пропорція на 10 человѣкъ. 



10.) ПИР0ЖН0Е КАРТОФЕЛЬНОЕ. 

10 картоФелинъ горячихъ, очищенныхъ рас-
тереть съ 3А Фунта масла, прибавляя по одному 
4 яйца и 4 желтка. Вложить 2 ложки сахару, 
пѣну изъ оставшихся бѣлковъ иепечь на блюдѣ. 

11.) ПИРОЖНОЕ ИЗЪ ЯБЛОКЪ СЪ ВАРЕНЬЕМЪ. 

Очисгить козку съ 20 яблокъ, вынуть серед-
ки, отварить, отцѣдить и уложить на блюдо, 
вымазанное масломъ и посыпать сахаромъ, раз-
бить 5 желтковъ съ 2-мя ложками сахару, всы-
пать немного корицы, стаканъ толченыхъ су-
харей, стаканъ сливокъ сладкихъ, вымѣшать 
крѣпко, вложить пѣну изъ осталыіыхъ бѣлковъ, 
залить этимъ яблоки и спечь. Пропорція на 10 
человѣкъ. 

12.) ПИРОЖНОЕ ИЗЪ ТЕРТЬІХЪ И РЪЗАНЬІХЪ ЯБЛОКЪ. 

4 желтка растереть съ 2-мя ложками сахару, 
прибавить 5 ложекъ смятаны, 2 яблока стер-
тыхъ иа теркѣ и 4 ложки муки, размѣшать 
это хорошо, доложить 5 яблокъ мелко изрѣзан-
ныхъ, корицу, пѣну изъ 5 янцъ. влить на блю-
до, вымазанное масломъ и высыпанное суха-
рями. Пропорція на 5 человѣкъ. 

13.) ПИРОЖІЮЕ ИЗЪ ЦЪЛЬІІЫХЪ ЯБЛОКЪ ЗАПЕЧЕНОЕ 

ВЪ СМЯТАНѢ. 

Очистить 20 виниыхъ яблокч», вынуть серед-
ки, начиішть вареиьями, улояшть на блюдо и 
залить слѣдующею массою: разбить два ста-

кана смятаны съ нѣсколькими ягелтками, 
2 ложки муки, немного сахару, пѣну йзъ бѣл-
ковъ, вымѣшать осторожно, залить яблоки и 
запечь въ вольной печкѣ. Пропорція на 10 че-
ловѣкъ. 

14.) ПИРОЖНОЕ ИЗЪ ЯБЛОКЪ ВО ФРАНЦУЗСКОМЪ ТѢСТѢ' 

Наложить на блюдо рядъ яблокъ въ кружки 
порѣзанныхъ, посыпать порядочно сахаромъ, 
корицей, опять наложить яблоки и поступать 
такъ дальше, покуда блюдо не наполнится, 
сверху влить вина рюмку, закрыть Француз-
скимъ тѣстомъ и вставить горячую въ печь. 
Пропорція на 8 персонъ. 

15. ПИРОЖНОЕ ІІѢНКОВОЕ СЪ ВАРЕНЬЯМИ. 

Сбить изъ 10 яицъ бѣлки, положить ложку 
варенья безъ соку, вымѣшать, положить на 
блюдо и вставить въ печь, чтобы ягаръ обнялъ 
и когда зарумянится, подать къ столуи къэто-
му сливки. Пропорція на 8 человѣкъ. 

16.) ПИРОЖНОЕ САГО СЪ ПѢНКОЙ. 

Взбить 12 бѣлковъ, смѣшать съ х[і Фунтомъ 
мелкаго сахару, рюмкой розовой воды и '/« Ф . 
отварсннаго саго; вымѣшать хорошо, уложить 
на блюдо il вставить въ средне горячую печь, 
a выпекши убрать вареньемъ. 

Саго варится такъ: '/* фунта саго налить 
10 стаканами кипятка воды, и варить до про-
зрачности, облить холодной водой, a какъ на 
ситѣ стечетъ, употребить. ІІропорція на 10 че-
ловѣкъ. 



17«) ПИРОЖНОЕ МАРМАЛАДНОЕ ИЗЪ СЛИВЪ. 

Два Фунта сливъ отварить до-мягка, отцѣ-
дить и протереть сквозь сито, смѣшать съ V* 
Фунта мелкаго сахару, стаканъ рому или конь-
яку, намазать глубокое блюдо масломъ, наеы-
пать тертаго черстваго хлѣба въ иалецъ, нало-
жить на то массу изъ сливъ, опять посыпать 
хлѣба и сверху свѣжаго масла, и вставить въ 
иечь. Пропорція иа 8 человѣкъ. 

18.) ШІРОЖНОЕ МАРМАЛАДНОЕ ЯБЛОЧНОЕ. 

Намазать блюдо масломъ, очистить 10 яблокъ, 
порѣзать въ кружки, попарить на огнѣ подъ 
крышкой, съ виномъ и сахаромъ, всыпать на 
дно блюда сухарей или черстваго хлѣба, на это 
положить мармаладъ толсто, немного несолена-
го масла, посыпать сахаромъ, и опять тоже 
повторить; посыпать хлѣбомъ, положить сверху 
масла и вставить въ печь. Пропорція на 8 че-
ловѣкъ. 

19.) КОКСЪ ЛІШОИНЫЙ. 

Отварить одинъ большой или два малыхъ 
лимона, такъ чтобы можио было ироколоть со-
ломкой, иротереть чрезъ сито, всыпать чашку 
сахару и тереть до-бѣла, прибавляя по одному 
12 желтковъ; взбить пѣну изъ оставшихся бѣл-
ковъ, смѣшать осторожно съ лимонной массой, 
облояшть блюдо тѣстомъ, влить туда и вста-
витьвъ лѣтнюю иечь. Пронориія иа 10 человѣкъ. 

20.) КОКСЪ ИЗЪ СЛИВЪ. 

72 гарнца сливъ (лучше венгерокь) порѣзать 
нѣсколько частей въ пояски, смѣшать съ пѣ-

ной изъ 15 бѣлковъ, взбитой крѣпкосъ 72 фун-
томъ сахару, улояшть на блюдо и вставить въ 
горячую печь—на 20 минутъ. Подать къ этому 
сахаръ и сливки. 

Такой же коксъ дѣлается и изъ малины не 
растирая, a всыгіая цѣликомъ въ пѣну. Про-
порція на 12 человѣкъ. 

21.) КОКСЪ ИЛИ ІІѢНКА ІІЗЪ ЯБЛОКЪ. 

Спечь 172 десятка яблокъ, иротереть чрезъ 
сито; какъ простынутъ взять этой массы 2 ста-
кана, смѣшать съ h Фунтомъ мелкаго сахару 
и 3-мя бѣлками и взбивать это въ кострюлѣ 
на льду лопаткой или лояікой до-бѣла, такъ 
чтобы маеса удеряшвала прямо ложку, вставлен-
IIyіо въ середину,—взбить пѣну изъ 12^ бѣлковъ, 
смѣшать ее осторозкно, съ яблочной массой, 
улозкить на блюдѣ въ видѣ горки, осыпать са-
харомъ, корицей и вставить въ иечь на 7* часа. 
К ъ этому подаются сливки и сахаръ. Пропорція 
на 12 человѣкъ. 

22.) КОВОЪИЗЪ МАЛИНЫ ИЛИ ЗЕМЛЯШІКИ. 

Протереть чрезъ густое сито малину или зем-
лянику, взять этой массы два стакана, смѣшать 
съ 72 Фунтомъ сахару и 3-мя бѣлками, взбить 
ложкой на льду до-бѣла и до густоты. Сбить 
изъ 15 бѣлковъ иѣну, смѣшать съ массои уло-
жить на блюдо, посыпать сахаромъ и корицей, 
вставить въ иечь иа '\і часа. К ъ этому пода-
ются сливіш и сахаръ. Пропорція на 12 чело-
вѣкъ. 



23.) КОКСЪ ИЗЪ СУШЕНЫХЪ ЯБЛОКЪ. 

Переполоскать яблоки в ъ горячей водѣ, за-
лить холодной столько, чтобы покрыла, отварить 
яблоки до-мягка. Протереть чрезъ цѣдилку же-
стяную и ііростудить. Взять протертой массы 
3 стакана, смѣшать съ 7а Фунтомъ сахару и 
3-мя бѣлками и сбивать лояской на льду до-
бѣла. Взбигь пѣну изъ 12 бѣлковъ, смѣшать 
осторояшо съ яблочной массой и лоягечкой ко-
рицы, вложить въ блюдо и вставить на 7а часа 
въ печь. ІІропорція на 12 человѣкъ. 

2 4 . ) П И Г О Ж Н О Е І І З Ъ С Ы Р А Г О Л И М О Н У . 

Обрѣзать цедру съ 2-хъ лимоновъ, мелко из-
рубить и сбивать ложкой въ кострюлѣ СЪ Va 
Фунтомъ сахару и 12 ікелтками на холодѣ до-
бѣла. Взбить иѣну, выдавить сокъ изъ одного 
лимона, смѣшать все въ одну сторону, мѣшая 
пересыпать 5-ю лоягками толченыхъ сухарей, 
легко вымѣліать, влить иа блюдо и вставить 
въ иечь на 7« часа. Пронорція на 8 человѣкъ. 

2 5 . ) П И Р О Ж Н О Е П Ъ Н К О В О Е . 

Взбить крѣпко пѣну изъ 12 бѣлковъ, зава— 
рить 9 стакановъ молока, спускать ложкой 
пѣну, прикрыть крышкой и варить нѣсколько 
мииутъ, вылить H A сито, разбить оставшіеся 
желтки съ мелкимъ сахаромъ до-бѣла, развести 
простуженнымъ молокомъ, всыпать корицы, или 
влить 2 капли баргамотнаго масла, согрѣть на 
огнѣ до сгущенія, улояшть процѣженную пѣну 
на блюдо, залить молочнымъ соусомъ, посыпать 

сахаромъ и корицей и вставить • въ средней 
теплоты печь на 7* часа. Пропорція на 8 че-
ловѣкъ. 

26.) ПИРОЛШОЕ ИЗЪ РИСУ СЪ АПЕЛЬСИНАМИ, Х0Л0ДН0Е. 

Фунтъ рису отварить въ водѣ, отцѣдить, пе-
релить холодной водой, распустить 7* фунта 
сахару, въ 17* стакана холодной воды, вымѣ-
шать съ рисомъ, снять коя;у съ 3-хъ апельси-
навъ и срѣзать въ тонкія плостинки, выварить 
густой сокъ съ 2-мя стаканами воды и съ 
четвертью Фунта сахару съ прибавленіемъ из-
рѣзанной корки и нѣсколькихъ гвоздикъ, апель-
сины разнять на части, отбросить волокна и 
зерна, улояшть съ рисомъ на блюдо и залить 
простуженнымъ сокомъ при выдачѣ. ІІроіюрція 
на 15 человѣкъ. 

27.) САГО Х0Л0ДН0Е. 

К ъ 12 стаканамъ кипячей воды всыпать 17а 
или 2 стакана саго, вымѣшать и варигь до 
прозрачности, слить воду, налить 7* бутылки 
вгна, выдавить соку изъ лимону, вложить хі* 
Фунта сахару, обтертаго объ лимонъ, изъ кото-
раго сока выдавленъ, сварить это все до густо-
ты, вложить въ Форму и поставить на холодъ. 

Для перемѣны, предъ вкладываніемъ въ Фор-
му, можно влить рюмку рому и перекладывать 
саго рядами, разнятаго апельсина. 

Вмѣсто вина мояшо употребить соку вишне-
ваго, и влояшть во время завару 2 куска ко-
рицы, a при выдачѣ облить сокомъ. Пропорція 
на 10 человѣкъ. 



28.) РИСЪ СЪ МИНДАЛЬНЬІМЪ молокомъ холодный. 

Очистить 1 Ф у н т ъ рису, сварить мягко въ 8 
стаканахъ воды, a какъ будетъ готово, про-
цѣдить, перелить холодной водой, a какъ хо-
рошо стечетъ, пересыпать сахаромъ съ корй-
цей и уложить въ соусникъ, миндальное моло-
ко подавать отдѣльно. 

При отварѣ можно вбросить горсти 2 изю-
му и съ нимъ варить. ІІропорція на 12 чело-
вѣкъ. 

29.) РИСЪ ХОЛОДНЫЙ СЪ КРЕМ0В0Й ПѢНКОЙ. 

Сварить разсыпчатую рисовую кашу въ мо-
локѣ, подсластить сахаромъ и корицей и осту-
дить, въ Формѣ облитой водою, и осыпанной 
мелкимъ сахаромъ, взбіггь крѣпко пѣнунальду 
изъ сливокъ, заправить сахаромъ съ ванилью, и 
убрать рисъ при выдачѣ на блюдѣ, МОЖІІО на 
пѣну уложить разнаго варенья—для украшенья. 

30.) ЯБЛОКИ СЪ СЛИВОЧНЫМЪ СОУСОМЪ. 

Изъ 15 штукъ яблокъ, вынуть середки, и от-
варить въ киияткѣ до-мягка, вынуть на сито, 
a какъ вода стечетъ, начинить вареньями за-
лить горячимъ соусомъ, который дѣлается такъ: 
3 стакана сливокъ разбить съ 2-мя ложками са-
хару, и ИѢСКОЛЬКИІИИ желтками, затянуть на огнѣ 
мѣшая лояікой, какъ поднимется и сгустѣетъ, 
облить этимъ яблоки, улоясенныя иа блюдѣ.— 

Эти-же яблоки мояшо залить сабайономъ. Про-
иорція на 10 человѣкъ.— 

31.) РИСЪ Х0Л0ДНЫЙ СЪ МОРСОМЪ. 

Фунтъ облитаго рису залить 2-мя гарнцами 
кипятку и варить до-мягка, потомъ вылить на 
сито, и облить холодной водой, покуда не про-
стынетъ„ осыпать смоченную Форму мелкимъ са-
харомъ. налояшть въ него рису, вымѣшаннаго 
преждс съ отвареннымъ мелкимъ изюмомъ, съ 
сахаромъ и толченой ванилыо, или цедрой ли-
моннной или изрубленными миндалинами и ло-
ставить на льду. При выдачѣ облить морсомъ. 
—Пропорція на 8 человѣкъ. 

32.) ГУРЬЕВСКАЯ КАША. 

VU фуита орѣховъ простыхъ или волоцкихъ, 
нѣсколько горькмхъ миндалинъ очистить отъ 
шелухи и столочь мелко, сбрызгивать водою; 
7-2 гарнца сливокъ парить въ горшкѣ предъ 
огнемъ, снимая постоянно пѣнку, въ отдѣльную 
посуду, (наблюдая чтобы пѣнки не подгорѣли) 
какъ наберется довольно пѣнки, въ остальныя 
сливки засыпать 2 стакана манныхъ крупъ, или 
мелкихъ гречневыхъ, сварить кашу жидкую; въ 
горячую всыпать толченые орѣхи, '/2 фунта мел-
каго сахару, и вымѣшать—сдѣлать на блюдѣ 
рантъ, вложить кашу, съ верху посыпать су-
харями, сахаромъ, и вставить в ъ лѣтнюю печь 
—вынувши убрать вареиьями. 

Пропорція на 8 человѣкъ. 

33.) ПИР0ЖН0Е ИЗЪ ЯБЛОІСЪ ЦЪЛЬНЫХЪ ВЪ ТЪСТТ). 

17а десятка яблокъ очистить, вынуть серед-
ки и бросить въ воду, чтобы не почернѣли, вы-



нуть начинить пастилой или вареньемъ, и осы-
пать сахаромъ. Сбить 4 ложки масла очшцен-
наго со сливками, смѣшать съ ложкой сахару, 
и 5-ю желтками, подсыпая понемногу 3 стакана 
муки, подливая молокомъ, чтобы тѣсто было 
густо какъ бисквитное, выдѣлать вто все 
до рыхлости, и смѣшать осторожно, съ пѣной 
оставшихся бѣлковъ, вымазать Форму или ко-
стрюлю масломъ, посыпать сухарями, налить на 
низъ тѣста, уложить рядъ яблокъ, полить опять 
тѣстомъ, опять яблоки, и такъ поступать до кон-
ца, залить подъ конецъ тѣстомъ. Вставить на 
часъ въ горячую печь. 

Пропорція на 8 человѣкъ. 

Г Л А В А X I I I . 
Блкода личныя—Гриокн Блиицы и раэ-

ныл т ъ с г а с ъ сковороды. 

1.) ЯИЧНИЦА БИТАЯ. 

Разбить 10 яицъ въ горшкѣ съ щепоткой со-
ли, распустить ложку масла, влить яйца, и мѣ-
шая на огнѣ жарить до средней густоты. 

Для перемѣны мояшо прибавить при вбитіи 
яицъ немного зеленаго лучку мелкаго. 

2.) ЯИЧНИЦА САЖЕНАЯ. 

Распустить ложку масла на сковородѣ и вби-
вать яйца по одному осторояшо, чтобы не взбол-

тать, посолить и жарить, какъ бѣлки стянутся, 
яичница готова. 

Желая сдѣлать на уксусѣ , слѣдуетъ распу-
стить масло съ лоягкой воды, влить 2 ложки 
уксусу, прибавить соли, и какъ это заварится, 
впускать яйца осторожно. 

3.) КОТЛЕТЫ ИЗЪ ЯИЦЪ. 

Отварить 10 яицъ въ крутую, очистить и 
мелко изрубить, распустить лояшу масла, вло-
?кить, всыпать 2 ложки тертаго хлѣба, изру-
бленнаго и поджареннаго въ маслѣ луку, посо-
лить, посыпать перцемъ, вбить 2 сырыхъ жел-
тка и 3 цѣльныхъ яйца, вымѣшать хорошо и 
сдѣлать котлеты. Распустить лоягку масла, каяс-
дую котлету обмочить въ битыя яйца, осыпать 
тертымъхлѣбомъ, жарить и залить слѣдуіощимъ 
соусомъ: 

Распустить немного бульоиу, смѣшать съ кус-
комъ масла, рюмку вина, немного сахару, лоя*-
ку горчицы и заварить. 

4.) ОМЛЕТЪ СЪ СОУСОМЪ. 

8 или 10 яицъ взбить хорошо, распустить 
масло на сковородѣ, чтобы было силыю горячо, 
влить яйца какъ запечется омлетъ, свернуть въ 
трубку, подлить масла, подрумянить и залить 
слѣдующимъ соусомъ: 

Распустить лоягку свѣя?аго масла, влояіить 
столько-я;е муки, сахару тоже ложку, разбить 
это съ 2-мя стаканами сливокъ заварить и злаить. 



Грибки илн Дііачсные. 

1.) ГРИБОКЪ литовшй. 

Взять кварту молока, 6—7 яицъ, разбить это 
крѣпко, иодбить муки, чтобы масса была немно-
го гуще, нежели на блинцы и вымѣшать; къ 
этому грибку слѣдуетъ употреблять болыиую 
сковороду, вымазать ее толсто масломъ, налить 
нетолстый слой этой массы и вставить въ печь, 
какъ немного сверху запечется, иоложить нѣ-
сколько кусочковъ масла и занечь. 

Если этой массы много на одну сково-
роду, то половину спечь въ другой сковородѣ, 
ибо не толсто налитая лучше выгіекается и по-
днимается; пропорція на 8 человѣкъ. 

2.) ДРОЧЕНОЕ ЖІІРНОЕ. 

Пять ягелтковъ, 4 ложки муки, 7a стакана во-
ды, лояіку сахару, стереть крѣпко, изъ бѣлковъ 
сбить пѣну, вымѣшать осторояшо въ распуіцен-
ное въ кострюлѣ масло, какъ зарумянится, пе-
ревернуть въ другую стороиу, поджарить и вы-
дать подсыианный сахаромъ и корицей. Про-
порція на 6 персонъ. 

2.) ДРОЧЕІІОЕ БИСКВИТНОЕ. 

Сколько яицъ, столько лоягекъ муки; 8ягелт-
ковъ, 4 лояши сахару, взбить до-бѣла, смѣшать 
съ мукою, взбить пѣну съ бѣлкомъ, вымѣшать 
осторояшо, слить въ Форму и вставить въ лег-
кую печь. 

Пропорція на 8 человѣкъ. 

4.) ДР0ЧЕЕ0Е ПАРЕНОЕ ФРАНЦУЗСКОЕ. 

Взять 3/* стакана очищеннаго масла, согрѣть 
сильно, всыпать 2 стакана просѣянно.й лучшей 
муки, и мѣшая подяіарить. Заварить 4 стакана 
молока, запарить кипяткомъ поджаренной муки, 
и до тѣхъ поръ растирать ложкой на огнѣ,по-
куда масса не будетъ рыхлая. Отставить отъ 
огня, тіростудить, не переставая мѣшать тѣсто 
лоягкой, потомъ вбивать по одному 6 яицъ, мѣ-
шая иостояішо, всынать горсть изрубленныхъ 
сладкихъ миндалииъ, нѣсколько горькихъ для за-
паху, неімиого сахару, нерелояшть массуиавы-
мазанное масломъ блюдо, передъ обѣдомъвста-
вить въ горячую печь. ІІри выдачѣ посыпать 
сахаромъ. 

Для перемѣны можно въ молоко всыпать пол-
палочки тертаго шеколаду, вмѣсто миндалю. 
Пропорція иа 8 человѣкъ. 

5.) ДРАЧЕНОЕ РУССКОЕ. 

Разбить до-бѣла 10 яицъ, всыпать 7а Фунта 
лучшей муки, смѣшать подливая, (по немногу 
разбивать) стаканъ молока или сливокъ,—взби-
вая '/2 часа. IIa глубокой сковородѣраспустить 
масла, влить въ нее взбитую массу и вставить 
въ псчь. Пропорція на 8 человѣкъ. 

Б л и п ц ы . 

1.) БЛИІІЦЫ ОБЫІШОВЕИІШЕ. 

Разбить 5 яицъ съ лоягкой очищеннаго и про-
стуяіениаго масла и съ щепоткой соли, всыиать 



немного муки, разбить чтобы не было шариковъ, 
вливать по-немногу 4 стакана молока, подеы-
пать немного муки, и такъ раздѣлывать, поку-
куда не сойдетъ все молоко, наблюдая, чтобы 
тѣсто было жидкое и плывучее. Поставить ско-
вороду на огнѣ, какъ разгорится, помазать очи-
щеннымъ маслоиъ, влить ложку тѣста и раз-
вести по всей сковородѣ; какъ спечется, снять 
ножемъ и складывать на доскѣ. Такъ посту-
пать, покуда вся масса не сиечется, помазывая 
каждый разъ сковороду масломъ—помазкомъ 
изъ нѣеколькихъ перьевъ. 

Сдѣланные блинцы намазываются пастилой, 
ила вареньемъ или, мармаладомъ изъ яблокъ 
свѣжихъ съ сахаромъ и корицей, складываются 
и подрумяниваются съ масломъ съ обѣихъ ето-
ронъ на сковородѣ. 

Приготовляя тѣсто на блинцы, можно отдѣ-
лить бѣлки и взбить ихъ на пѣну, которую 
класть въ массу передъ жареніемъ, отъ этого 
блинцы дѣлаются разсыичатые и вкусные. 

2 ) БЛИНЦЫ СЪ МОЛОКОМЪ. 

Выше поясненнымъ способомъ блинцы, уло-
жить въ кострюлю, вымазанную масломъ, осы-
пая^ казкдый отдѣльно сахаромъ и лимонной це-
дрой, выдавливая по одной или но 2 капли ли-
моннаго соку; кострюля должна стоять въ теплѣ 
чтобы блинцы не иростыли, потомъ поставить 
въ печь и подать горячіе. 

3.) БЛИИЦЫ СЪ ГОВЯЖЬИМЪ ФАРШЕМЪ. 

Спечь б л и н ц ы о б ы к н о в е н н ъ ш ъ с п о с о б о м ъ и 
э и р е к л а д а т ь с л ѣ д у ю щ и м ъ Ф а р ш е м ъ : 

Взять говядины или телятины отварениой или 
жареной (мозкио прибавить зкареной телячьей 
печенки) изрубить мелко, посолить, влояшть 
тертаго бѣлаго хлѣба, 2 зкелтка, 1 яйцо цѣль-
ное, нодзкарить немного изрубленнаго мелко лу-
ку въ ложкѣ масла, смѣшать все, прибавить 
щепогку мускатиаго орѣха, и перекладывать 
этимъ блинцы въ кострюлѣ, уложивши всѣ , на-
крыть кусочками масла и запечь. 

Мозкио эти блиицы начинить и сворачивать 
въ трубку, норѣзать наискось, обмакивать въ 
битыя яйца, иосыпать сухярями и зкарить въ 
маслѣ, или въ жиру. Они подаются къ супамъ. 

4.) БЛИНЦЫ СЪ МИНДАЛЬНОЙ НАЧИИКОЙ. 

Спечь блинцы извѣстньімъ образомъ, взять 
7« Фунта сладкаго миндалю, нѣсколько горька-
го, обварить il истолочь, смѣшать съ 3 ложка-
ми мелкаго сахару и 4 зкелтками. взбить крѣп-
ко. вложить иѣну изъ осталыіыхъ бѣлковъ, вы-
мѣиіать осторожно и налозкить этимъ каягдый 
блииъ. Свериуть въ трубку и поджарить до-ру-
мяна. 

5.) БЛИНЦЫ АИГЛІЙСКІЕ. 

Взять стаканъ муки, стаканъ желтковъ, ста-
каиъ сливокъ, 174 стаканъ масла, 3h стакана 
сахару H цедру отъ 2-хъ лимоновъ мелко изруб-
лешіую, вымѣшать это все хорошо, a передъ 
жареиіемъ влоягить иѣну изъ остальныхъ бѣл-
ковъ. Печь на сковородѣ, иомазавши ее мас-
ломъ первый разъ только. потомъ иекутся еу-
хо съ одной только стороны, держа передъ 
огнемъ, чтобы сверху ыс иодгорѣли. 



Спекши, положит.» на блюдо, складывая одинъ 
на другой, помазывая слѣдующимъ соусомъ: 

Сокъ изъ 2-хъ лимоновъ, смѣшать 17а ста-
канамъ вина столоваго, и 2-мя ложками сахару 
и мазать перышкомъ каждый блинъ, какъ всѣ 
будутъ помазаны, облить пѣной изъ бѣлковъ съ 
сахаромъ и запечь, потомъ убрать вареньемъ. 

6.) ЯБЛОКИ ЖАРЕНЫЕ ВЪ ТѢСТѢ. 

Замѣсить тѣсто немного гуще чѣмъ на блин-
цы, очистить яблоки, вынуть серединки, порѣ-
зать въ кружки, обмакивать каждый въ тѣсто, 
и класть въ масло горячее на сковородѣ; жа-
рить переворачивая какъ будутъ золотоватаго 
цвѣту, брать вилкой со сковороды и укладывать 
на блюдо и жарить всѣ , посыпать сахаромъ и ' 
подать. 

7.) ЯБЛОІШ ЖАРЕННЫЯ ВЪ ТѢСТЪ НА ПЪНЪ. 

6-ть желтковъ, ложку сахару, 2 стакана не 
кислой смѣтаиы, разбить хорошо, всыпать по 
немногу 272 стакана муки, разбивая ее такъ, 
чтобы не было комковъ,—взбить массу до рых-
лости, смѣшать съ пѣною изъ 6 яицъ.—Обма-
кивать кружки яблокъ и жарить наочищенномъ 
маслѣ. 

Желая имѣгь рыхлѣе яблоки, слѣдуетъ расто-
нить свѣжаго свинаго сала, и употреблять его 
пополамъ съ масломъ для жаренія* 

8.) ЯБЛОКИ ЖАРЕННЫЯ ПО ИТАЛЬЯНСКИ. 

Очищеиныя съ вынутыми середками, порѣ-
занныя въ кружки яблоки, обмакивать въ разби-

тыя яйца, осыпать сухарями и жарить на очи-
щенномъ маслѣ, или въ салѣ пополамъ съмас- -
ломъ, подавая осыпать сухаремъ съ корицей. 

9.) ЯБЛОКИ ЖАРЕННЫЯ СЪ МЕДОВЫМЪ СОУСОМЪ. 

Очистить козку, вынуть середки, порѣзать въ 
кружки, мокать въ яйца, осыпать черствымъ тер-
тымъ хлѣбомъ чернымъ, или бѣлымъ, и жарить 
въ маслѣ .—Вынувши, залить сабаіономъ. 

10.) СЛИВЫ СУШЕНЫЯ ВЪ РУБАШКАХЪ. 

Залить Фунтъ сливъ кипяткомъ, прикрыть дать 
разбухнуть. — Отцѣдить, вынуть косточки, a 
вмѣсто ихъ вложить половину миндалины или 
апельсинной корки, зарумянить, xh стаканаму-
ки, въ очищенномъ маслѣ всыпать еіце 3Л ста-
кана муки и столько вина холоднаго, чтобытѣ-
сто не было жидко, замѣсить крѣпко, вложить 
пѣну изъ 6 бѣлковъ, немного сахару и осторож-
но вымѣшать—омочить сливы въ этой массѣ, 
вкладывать въ кострюлю или крышку съ рас-
топленнымъ масломъ кипящимъ, и жарить до 
свѣтло-румянаго цвѣту, нотряхивая, чтобы со 
всѣхъ сторонъ одииаково нодзкарилось.—Посы-
пать сахаромъ съ корицей и подать. 

11.) СВѢЖІЯ СЛИВЫ ЗКАРЕИНЫЯ ВЪ РУБАШКАХЪ. 

Стаканъ сухой лучшей муки, 2 ложки саха-
ру разбить въ жидкую массу съ теплымъ ви-
номъ; какъ простынетъ, смѣшать съ пѣной изъ 
нѣсколышхъ бѣлковъ взбитой, СІІЯТЬ съ сливъко-



жицу, выбросить косточки, вложить туда мин-
далины, сдавить чтобы не распались, обмаки-
вать въ тѣсто и жарить скоро въ маслѣ, рас-
пущенномъ прежде.—Посыпать сахаромъ и ко-
рицей и подать. 

12.) БЛИНЫ НА ПѢНѢ БЕЗЪ ДРОЖДЕЙ. 

Разбить 6 или 7 желтковъ до-бѣла, посолпть, 
влить 3 стакаиа пітва и прибавлять по нсмногу 
столько сухой муки, чтобы масеа была гуще 
иежели па блинцы, вымѣшать осторожно, по-
мазать горячую сковороду распущеннымъ ма-
сломъ, налигь 2 лояіки тѣста, спечь съ одной 
стороиы, потомъ съ другой, Ii такъ переііечь 
все тѣсто. 

Вмѣсто крупичатой муки можно употребпть 
половішу гречневой, будутъ рыхлѣе. Подавать 
масло и сдіятану къ ішмъ. 

13.) БЛИНКИ СМЯТАІШЫЕ. 

Разбить до-бѣла 4 или 5 яицъ, посолить, вло-
жить 74 гарнца муки-—ігшсничной и столько 
кислой смятаиы, чтобы тѣсто было яшдковатое. 
Налить иа сково]>оду распущеииаго очищеннаго 
масла, класть лоягкон тѣсто и жарить до яіел-
таго цвѣту, иеревёрнуть и съ другой стороыы 
подяіарить, снять па блюдо, a какъ всѣ иоспѣ-
ютъ, иоеыиать сахаромъ и иодать. 

Моягно эти блинки задіѣшывать нажелткахъ, 
бѣлки сбить въ пѣну и влояшть въ тѣсто ио-
слѣ замѣшиванія. 

14.) ГРЕНКИ ИЗЪ БѢЛАГО ХЛЪБА ИЛИ ИЗЪ ПИРОГА 

Разбить иѣсколько яицъ, съ 2 лоягками тер-
таго хлѣба и щепоткой соли. Отнять теркою 
верхшоіо корку хлѣба йли пирога, порѣзать на 
тонкіе куски, збрызнуть ихъ молокомъ, обма-
кивать въ битыя яйца, и я?арить въ горячемъ 
маслѣ, ири выдачѣ посыпать сахаромъ и кори-
цей. 

15.)ГРЕІІКИ МИНДАЛЫІЫЯ. 

7 4 фуита сладкаго миндалю, иѣсколько горь-
кихъ обварить и столочь ие елишкомъ мелко, 
взбрызнувъ розовой водой, истолокши осушыть 
ихъ, мѣшая падъ жаромъ въ мѣдномъ или чу-
гунномъ котслкѣ .—Распустить лоягку масла, 
влояшть 2 желтка н 2 цѣлыіыхъ яйца, толче-
ный миидаль, 3 ложкм сахару, лояіку иросѣян-
І І Ы Х Ъ сухарей, вымѣшать крѣпко, вложить пѣ-
ну 2-хъ бѣлковъ намазывать этой массойгрен-
ки изъ булокъ, складывать вдвоо, и жарить 
въ маслѣ, обмакивать преяіде въ битыя яйца. 



Г Jl A B A X I V . 

Роляды или Кншки, Колдуиы, К а т ы , Иа-
кароиы Ii Лаааііііи. 

1.) РОЛЯДЫ ИЛИ ЕИШКИ ЧЕРНЫЕ СЪ КРОВЬЮ СВИНОЙ. 

Три Фунта сала порѣзать и растопить, влить 
1 /2 гарнца молока, немного аглицкаго перцу, 
мускатнаго орѣха, соли; заварить, всыпать '/* 
гарнца мелкихъ крупъ гречневыхъ, прикрыть 
чтобы сгустѣло на огнѣ и простудить. Расте-
реть кровь чрезъ сито и раздѣлывать въ ней 
крупу, чтобы масса была жидкая, налить въ 
кишку не толстую, завязать и варить 7 4 часа. 

2-) КИШКИ ЧЕРНЫЯ ИНАЧЕ. 

Взять 1 /« гарнца крупъ самыхъ мелкихъ или 
гречневой муки, всыпать въ поливную миску, 
влить 21 /а стакана кипяченаго сала, и крѣпко 
вымѣшать, всыпать немного иерцу простаго и 
аглицкаго, гвоздики, шаФрану, соли, все вмѣ-
стѣ вымѣшать и развести свиной кровью про-
цѣженной чрезъ сито, крови этой взять 7* 
гарнца, накладывать кишку неслишкомъ крѣп-
КО, ВЛОЯШТЬ въ холодную воду въ болыиой по-
судѣ и поставить на большомъ огнѣ, не за-
крывая, чтобы не полопалиеь, варить 3/4 часа, 
переворачивая постоянно, иотомъ вынуть и вы-
нести на холодъ. 

3.) КИІМИ ЧЕРНЫЯ ИЗЪ ГРЕЧНЕВЬІХЪ ПРОСТЫХЪ 
КРУПЪ. 

Гарнецъ крупъ гречневыхъ, замѣшать в ъ 
большой посудѣ съ 7« гарнца крови свиной. 
протертой сквозь сито,и 7* гарнца топленаго 
сала, смотря чтобы масса не была, жидкая — 
вложитьложку столовую майрану, немного соли, 
толченаго простаго и аглицкаго перцу, вымѣ-
шать и вливать въ кишку. Выровнять, сиус-
кать въ воду и варить 3 Г часа т наблюдая что-
бы каша уварилась. Выиуть, вынееть на хо-
лодъ, когда берется для надобности, порѣзать 
в ъ кружки и поджарить въ яіиру. 

4-) КИШКИ БЪЛЫЯ ИЗЪ МЕЛКИХЪ ГРЕЧНЕВЫХЬ КРУПЪ. 
• 

Взять 74 гарнца круігь протертыхъ, вбить 
2 яйца, протереть съ крупой и высуишть. Взять 
7* гарнца молока и '/4 гарнца свинаго яшру, 
влить въ кострюлю, заварить, всыпать крупу, 
поставить на маломъ огнѣ и варить мѣшая 
подъ крышкой. Отставить ыа холодѣ, a когда 
простынетъ, вбить 8 цѣльиыхъ яицъ, влить 
стаканъ парнаго молока, всыпать немного ко-
рицы. мелкаго изюму, сахару, немного слад-
каго миндалю, и нѣсколько горышхъ миндалинъ, 
смѣшавши это все, налить кишки неплотно, 
чтобы при варкѣ не полопались. Еогда будутъ 
налиты и завязаны, сложить въ большую кост-
рюлю, чтобы не полопались, залить несоленой 
немного холодной водой, поставить на огнѣ и 
наблюдать покуда заварится; слѣдуетъ постоян-
но переворачивать, чтобы не слеяіались, не 



закрывать чтобы не полопались. Какъ будутъ 
готовы, выбирать во что нибудь и поставить 
на холодъ. 

5.) КИШКИ БЪЛЫЯ ИЗЪ РИСУ. 

Фуитъ рису всыпать въ кипятокъ воды, за-
варить чтобы отошла кислота, отцѣдить, взять 
V® гарнца молока, заварить съ l h фунтомъ мас-
ла, слозкить рисъ и варить мѣшая часто, чтобы 
не пригорѣлъ. Ігакъ рисъ заварится, всыпать 
сахару тертаго на лимонѣ полФунта, немного 
толченаго миндалю, 7а фунта мелкаго изюму, 
немного соли, 12 или 15 желтковъ, и взбитую 
пѣну изъ бѣлковъ, смѣшавши это все, влить 
въ кишки, наливая неполныя, чтобы не поло-
пались въ варкѣ. Варить часъ, переворачивая 
иостояино, нотомъ вынуть il иоставить въ хо-
лодѣ. ІІодавая къ с/голу, влитъ въ крышку очи-
щеннаго масла, полояшть кишки, и вставить 
въ горячую печь, чтобы съ обѣихъ сторонъ 
зарумянились. 

6 . ) КИІІ ІКИ Ф Р А Н Ц У З С К І Я . 

6 Фунговъ свинины свѣягей изъ-подъ горла 
и шеи; одинъ Фунтъ сала, цѣликомъ варить, 
покуда мояшо будетъ нроткнуть соломенкой, 
изрубить мясо мелко, всыиать толченыхъ су-
харей 7* гарнйа, корицы, мускатнаго орѣха, 
мелкаго изюму, сахару въ пропорціи, хорошо 
вымѣшагь, начинить этимъ кишку, варить 
силыю полчаса. 

, , : ; , a 7.) КИШКИ НБМЕЦКІЯ. оні? иио .: «. «) 
\п .л- • ні .ч) ' • шм.ми* .mi'. І лтіг.іЪп» 

Свѣжую свиную печенку стеретъ на теркѣ 
и протереть черезъ цѣдилку жестяную, влить 
свиной крови, процѣженной чрбзъ СЙІЧ) 7« гарн-
ца, всыпать маіорану, перцу простаго и аглиц-
каго, гвоздики, соли въ пропорцію и вымѣшать. 
Порѣзать въ кусочки 27* фунта сала, взята-
го отъ головиой части, или изъ-под^ брюха, 
вложить въ кровь, вымѣшать, накладывать въ 
кишку, завязатьи варйть, йереворачивая, часъ. 
Отваривши, вынуть изъ воды и вынести на 
холодъ. . 

Колдуим IIли пирожіш. 

1.) ПИРОЖКИ ИЗЪ ГРИБОВЪ. 

Переполоскать грибы, отварить до-мягка и 
мелко изрубить, подзкарить въ лозккѣ масла 
мелко изрубленный лукъ, смѣшать съ грибами 
2 яйца, іцепотку соли и перцу. Раскатать тѣ-
сто, сдѣланное изъ муки, яицъ и воды, какъ 
обыкновенно дѣлается, наложить грибнымъ Фар-
шемъ, выдавливать Формою колдунки, спустить 
въ кипятокъ, какъ всплывутъ на верхъ—отцѣ-
дить и залить топленымъ масломъ гіри выдачѣ. 

2.) КОЛДУНКИ ТЫШКЕВІІЧЕВСКІЕ 

. j;jii;i; ••> i-Oflll . • /г|Я <»Г.КОІ£ 
Отварить сушеные грибки, ;до-мягка, изрубить 

и заправить какъ сказано выше. Изрубить мед-
ко коиченой ретчины и прибавить<: столько, 
сколько грибовъ — завернуть въ тѣсто какъ 



обыкновенно вареники, бтварить на кипяткѣ, 
отцѣдить и залить масломъ, съ поджарениымъ 
лукомъ. '13 ' 

л ;• 'f :." ЧІІТ/^о '-Mi. і.ам a J. • ; •. • <;';тпм) i 
3 . ) ВАРЕННИКИ УВРАИНСВІЕ СЪ ЧЕРНИКОГО И ВИШНЯМИ. 

Сдѣлать тѣсто какъ обыкновенно на варе-
ники, выбрать зрѣлыя вишни, или чернику, 
лересыпать сахаромъ (первыя очистить отъ ко-
сточекъ), вымѣшать осторожно, чтобы не пус-
тили соку, накладывать тѣото, заваривать и 
впускать въ кииятокъ, отцѣдить, простудить, 
залить смятаной, посынать сахаромъ. 

4 . ) ВАРЕНИІШ ПОСТНЫЕ СЪ СЛИВНЫМЪ МАРМАЛАДОМЪ. 

Раскатать тѣсто изъ пшеничной муки, какъ 
обыкновенно, налояшть мармаладомъ, завернуть 
и отварить въ кипяткѣ и залить горячимъ про-
ванскимъ масломъ. 

5.) КАША РАЗВАРЕШІАЯ НА ГРИБНОМЪ НАВАРЪ. 

Взять Чі гарнца крупъ мелкихъ гречневыхч,, 
вложить въ кострюлю съ крышкой, залить 
стаканомъ растопленяаго масла или сала, по-
солить, всыпать мелко изрубленныхъ грибовъ, 
залить горячимъ грибнымъ наваромъ такъ, 
чтобы сверху крупъ было на вершокъ, при-
крыть хорошо и вставить въ го,рячую печь на 
часъ. 

Можно крупу протереть съ яйцами—менѣе 
потребуютъ при вареніи жиру —вымазать кост-
рюлю масломъ, высыпать сухарями,' влояшть 
кашу и заііечь—потомъ выложить на блюдо и 
лодать. "Л ѵ; 

6.) КАШКА ПУХОВАЯ ХОЛОДНАЯ. 

Протереть съ 2-мя яйцами 7« гарнца греч-
невыхъ крупъ, высушить и отварить въ мо-
локѣ до-густа, прибавивъ лсшку масла, осту-
дить, протереть чрезъ двойное сито на блюдо. 

Каша эта долягна быть сдегка насыпана въ 
ввдѣ горки. Е ъ ней подается соусъ сливочшай, 
смѣшанный съ я?елткомъ и ванилыо. 

2-й способъ: 7« гарнца мелкихъ гречневыхъ 
крупъ, отварить въ молокѣ }i;o-rycïk и крутую 
кашу простудить, какъ простынетъ, стереть на 
теркѣ на блгодо, и подать къ исй сливочный 
соусъ, заправленпый желтками, корицей или 
ванилью. 

7.) ІСАША ПО-ЛИТОВСГСИ ИЗЪ ПРОСТЫХЪ КРУПЪ РАЗ-
СЫПЧАТАЯ. 

7з гарнца крупъ просѣять чрезъ сито, всы-
пать въ кострюлю, поставить на плитку и мѣ-
шать лояской, покуда согрѣются, влояшть 7а 
Фунта масла, и мѣшать покуда не распустится; 
залить кипяткомъ, чтобы обняло, пёреложить 
въ горшокъ, накрыть крышкой, замазать щели 
и вставить на 3 часа въ печь — класть 
масло можно разогрѣтое и залить кипяткомъ 
крупу. 

ІѴакаропы. 

1.) МАКАРОНЫ ИЛИ ЛАПША ДОМАШНЯЯ. 

Взять нѣсколько яицъ и немного солй, замѣ-
сить этимъ столько муки, чтобы тѣсто могло 
хорошо раскататьея, какъ хорошо вымѣсится 



рукой, такъ чтобы йе жидкое и не твердое бы-
ло, раскатать какъ можно тоньше, дать подсох-
нуть, потомъ посыпать мукой, свёркутЬ въ труб-
ку, и острымъ ножейъ рѣзать потонЬиіе, чѣмъ 
длиннѣе, тѣмъ лучше, порѣзанную лапшу раз-
ложить широко чтобы просыхала и не склей-
валась, это можно сохранять въ банкахъ на 
нѣсколько употребленій. 

2.) МАКАРОНЬІ ЗАПЕЧЕННЫЯ В0Л0СШ CO СМЯТАНОЙ. 

Отварить въ кипяткѣ 1 Фунтъ макаронъ, иро-
цѣдить, разбить 3 яселтка, смѣшать съ 4 или 5 
ложками смятаны, вымѣліать макароны, вло-
яшть на. блюдо. вымазанное масломъ и поеы-
панное сухарями, осыпать сверху тертымъ 
сыромъ или сухарями и запечь. 

3.) МАКАРОНЫ ДОМАШНІЯ ЗАПЕЧЕНЬІЯ. 

Сдѣлать макароны какъ выше сказано, отва-
рить въ кипяткѣ, перелить холодной водой, и 
процѣдить. 

Подрумянить ложку масла, смѣшать съ ма-
каронами, подмѣшать немного сахару, ? корицы, 
промытаго и просушенаго изюму, щепотку со-
ли вымѣшать и вложить въ Форму вымазанную 
масломъ. и наполненную макаронами и вста-
вить на часъ въ печь. 

Для перемѣны вло?кить нѣсколько яицъ крѣп-
ко взбитыхъ, или нѣсколько въ куски порѣзан-
ныхъ яблокъ, вымѣшать и вложитьвъкострнілю. 

Эти-же макароня хороши перелоясенныя Фар-
щемъ изъ говядицы и съ твердыми мзрубден-

ными я й ц а м и какъ и обыкиовенно употребля-
ютфя. : aounßiutj 0'1 

• " 4 . ) МАКАРОНЫ ЗАПЕЧЕНЫЯ ВЪ МОЛОКЪ. 

Заварить 7 3 гарнца молока, съ ложкой саха-
ру и ложкой масла, всыпать домашнія макаоо-
ны отварить чтобы были жиряы. От-
ставить, остудить, какъ сгустѣютъ, вложить крѣп-
ко взбитыхъ 8 желтковъ, немного вымытаго 
сухаго изюму, корицы, бѣлки взбитые въ иѣну, 
вымѣшать осторои?но, вложить въ Форму, по-
мазаиную масломъ и ветавить на часъ въ печь. 

5.) ПИРОЖНОЕ ИЗЪ ЛАЗАНОКЪ. 

Сдѣлать изъ 74 гарнпа муки и нѣсколышхъ 
яицъ тѣсто, какъ на макароны, раскагать тон-
ко и порѣзать въ квадратики, поставить воды, 
вбросить въ кипятокъ лазанки и какъ отварят-
"ся, отцѣдить. 

Распустить ложку масла, смѣшать Л гарнца 
молока. всыпать туда лазашш, вложить сахару, 
изюму, 8 яицъ взбитыхъ съ бѣлками, вымѣ-
шать, вложить въ кострюлю, вымазанную мас-
л о м ъ и высыпанную сухарями и вставить в ъ 
печь. 

6.) ЛАЗАИКИ СЪ СЫРОМЪ. 

Сдѣланныя какъ выше сказано лазанки, отва-
рить и процѣдить, иротереть на теркѣ свѣжаго 
творогу. смѣшать съ стакайомъ смятаны, лояі-
кой масла и нѣсколышми желтками, вымѣшать 
это съ лазанками, вложить пѣну съ бѣлковъ, 
смѣшать осторояшо, вложить въ Форму выма-



зацную масломъ и выложенную полосками То-
го-же тѣста, изъ котораго дѣлалисъ лазанйй-
завернуть концы на в е р х ъ . - и вставить въ печь, 

•J І 7 . ) С Ы Р Н И К И . I . 
- • н[і і;» ! M .1 . . - г ' II. , 
Свѣжій творогъ, вынутый только что изъ 

мѣшка, стереть на теркѣ, вложи^ь въ иосуду 
и растирать валькомъ, вкладывак по одному 
6 яй^ъ, нѣсколько ложекъ свѣжей смятаны, 
немного соли, и наконецъ подсыпать столыш 
муки, чтобы массу можно раскатать на доскѣ. 
Е а к ъ сотрется, такъ что не будетъ шариковъ, 
и будетъ рыхлая масса, посыпать доску мукой, 
дѣлать вальки, спластать ихъ, нарѣзать въ 
толщшіу спиніш ножа, порѣзать наискось и 
спускать въ кипятойъ воды, какъ всплывутъ' 
наверхъ, отцѣдить па жестянуго цѣдилку и 
выдавать залитые поджареннымъ съ сухарями 
масломъ. ' 

8.) СЫРНИКИ ЖАРЕНЬІЕ. 

Взять 7« гарнца свѣжаго творогу, стереть 
крѣпко съ 5-ю или 6-ю яйцами. ІЦепотку соли 
стаканъ сливокъ, 8 І ЛОЖКИ сахару, И столько 
муки сухой, чтобы тѣсто можно было ка-
тать въ шарики; какъ хорошо сотрется, всы-
пать горсть мелкаго изюму, вымѣшать и дѣ-
лать шарідоі, сплюснуть ихъ, сдѣлать ямку 
пальцемъ на середииѣ и жарить до-румяна въ 
горячемъ масдѣ. Е ъ нимъ подается смятана. 

9 . ) КЛЕЦГСИ С А К С О Н С К І Я . 

Растереть лозкку масла съ 5-ю желтками, 
влить ложку хсідодной воды, прибавить столько 
муки, чтобы тѣсто было густовато, вымѣшать 
до-рыхла, вложить гіѣну изъ бѣлйовъ, и осто-
рояшо съ нею вымѣшать, порѣзать въ кусочки 
кусокъ ветчины отваренной, порѣзать въ ку-
сочки-же хлѣбъ бѣлый, смѣшать съ ветчиной, 
поджарить въ маслѣ, влояшть въ тѣсто, вы-
мѣшать, дѣлать малеиькіе шарики, и опускать 
въ соленый кшіятокъ воды, какъ всплывутъ на 
верхъ, выбрать чумичкой и залить поджарен-
нымъ масломъ или мелко изрубленнымъ и под-
яіареннымъ свѣяшмъ свинымъ саломъ. 

1 0 . ) М Н И Х И . 

Маленькіе бублики обварить кипяткомъ воды, 
чтобы размякли, но не распались; зарумянить 
ложку масла, бублики отцѣяіенные отъ воды 
посолить и залить горячимъ масломъ. 

1 1 . ) МНИХИ С Ъ В И Н О М Ъ . 

Бублики намочить въ красномъ винѣ, чтобы 
сдѣлались мягки, поджарить въ горячемъ маслѣ 
и посыпать сахаромъ или корицей ири выдачѣ . 
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Г Л А В А X V . 
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В^ФЛИ, облаты, т ѣ с т а жарсйыя в ъ мас-
ліі, аидруты, блииы и пыаы. 

- Лучше печь ваФЛи на жару, ибо отъ пла-
мени чёрнѣютъ, спекши, не нужио складывать 
одну на друг^ю, но ставить отдѣльно, опирая 
о края сита и въ теішшъ мѣстѣ . Формы ва-
ФѲЛЬНОЙ часто не смазывать, тогда только ма-
зать, когда тѣсто не будетъ оТставать. И какъ 
часть тѣста, выплываюіцая изъ Формы дѣлаетъ 
ваФли нёровными, нужно обрѣзывать ножница-
ми кругомъ, потомъ уложить на блюдо и по-
сыпать сахаромъ и корицей. Форму послѣ дѣла 
надо вытирать чисто и прятать не мывши. 

#№0$ ач/іоятішшт Щщяф® ііигл.оу^ оія«шог$М 
1 . ) ВАФЛИ ОБЫКНОВЕННЫЯ. • 

Стереть въ смятану Va Фунга масла, вклады-
вать вгирая по рдному 6 яіелтковъ. влить 1 Va 
стакапа еладкаго молока, немного корицы или 
лимонной корки, смѣшать это все съ полФун-
томъ сухой муки, и мѣсить сильно до^рыхла, 
тѣсто должцо быть на столько жидкое. чтобы 
мояшо было наливать въ Форму, если бы масса 
показалась густа, нужно прибавить сливокъ. 
Передъ печеніемъ вложить нѣну изъ бѣлковъ, 
согрѣть крѣпко Форму, иомазать распущеннымъ 
маслохЛіъ, влить ложку тѣста и печь до золото-
ваго цвѣту. 

2.) ВАФЛИ МИНДАЛЬНЫЯ.. ' 

Взбить 1/4 фунта рчищеннаго масла до-бѣла 
съ 6 желтками й 3-мя ложками сахару, столочь 
мелко 1 /4 Фунта очищеннаго сладкаго миндалю, 
прибавивъ нѣсколько горышхъ миндалинъ, смѣ-
шать съ массой, всыпать '/« Фунта сухой муки, 
развести это сливками, чтобьі: тѣсто было ншд-
коватое, взбить Йѣііу изъ бѣлковъ, смѣшать 
осторояшо и пёчь йа угольяхъ. 

3.) ВАФЛИРЧСОВЫЯ. 

Обварить V« фунта рису и отварить въ мо-
локѣ до-гусга, растереть крѣдко и 7 a Фунта 
муКйр поеыпать немного корицы, сбить 5 цѣль-
ныхъ яицъ ио одному, растирая постоянно, 
влояшть 2 лояжи дроя?я«ей, немного нехолод-
наго молока, іцепотку соли, 7* Фунта 
распуіцениаго масла : вымѣшать хорошенько, 
массу оставить чтобы подошла и печь обыкно-
веннымъ сиособомч». 

4.) ВАФЛИ ДРОЖЖЕВЫЯ. 

Разбить до-бѣла 7« фунта масла, сбить по 
одному мѣшая постоянно 4 яйца, всыпать 7« 
Фунта муки сухой, влить 1 стаканъ молока, 
2 лояши хорошихъ дрожяіей, номного мускат-
наго цвѣту (или чего угодно для заиаху), не-
много еахару, взбить крѣпко, и какъ подой-
дутъ, наливать и печь такъ какъ прочія. 

5 . ) ВАФЛИ ИЗЪ КИСЛОЙ СМЯТАНЫ. 

Сколько ялцъ, столько ложекъ смятаны, и 
столько же лояеекъ муки, нѣсколько ягелтковъ 



разбить еильно съ ложкой сахару, и со смята-
ной, всыпать муку, взбить до рыхлости, смѣ-
ійать осторожно пѣгіѵ и£ъ бѣлкавъ и печь какъ 
всѣ , 

6.) ЭТИ ЖЕ ВАФЛИ ИНАЧЕ. 
rU ('• U 'V Ф . ' лтвлыэа «ЛОЭЩШ «Г-і ЯТВІІ 
3 стакана смятанід взбидь метелкой въ пѣну, 

смѣшать с ъ 6-ю желтками и лолФунтомъ мукц, 
вложигь пѣну изъ бѣлковъ и печь. 

7.) ВАФЛИ СЛИВОЧНЫЯ. 

7 яицъ, сливокъ VU стакана, муки VU ста-
кйна, lU часть гарнца масла очистить, просту-
дить й бигь на льду съ желтками. Всыпать 
муки, вымѣшать, влить сликокъ, разбить хо-
рошо, a потомъ вложить пѣну изъ бѣлковъ и 
печь. 

8.) ВАФЛИ ПРОЗРАЧНЫЯ. 

Взбить до бѣла 8/« стакана очшценнаго мас-
ла, вложить 4 или 5 желтковъ, '/s чась гарнца 
муки, 1 стаканъ лѣтней воды, и взбить это 
крѣпко. Взбить лѣну бѣлковъ, смѣшать съ тѣс-
томъ, тихомько вставить миску въ холодную 
воду, чтобы иѣна не олала, согрѣть Форму и 
печь, кркъ сказано. Сахару класть очень мадо 
въ тѣсто, ибо зажаритъ. 

1.) АНДРУТЫ МАСЛЯННЫЯ. 

Растереть !/а Фунта вымытаго масла, на смя-
тану, и вбивать по одному 6 яил,ъ, влошить 'А 
фунта мелкаго сахару, растереть крѣико и всы-

пать понемногу до Фунта муки и немного ли-
монной или апельсинной цедры для запаху." 
Какъ масса » вымѣшается, накалить Форму, на-
мазать распущеннымъ масломъ и класть тѣсто 
на еередину Формы, Взявши его только на ко-
нецъ ножа, какъ спечется, завернуть наваликъ 
такъ накъ это тѣсто жирное, то только разъ 
мазать. л , г - . 

2.) АНДРУТЬІ МѢРОВЫЯ. 

6 яицъ, 6 ложекъ молока, 6 ложекъ очищен-
наго масла 6 ложекъ муки, 6 сахару и немио-
го толченаго горькаго миндалю, смѣшатькрѣп-
ко, наливать въ согрѣтую Форму и печь до-ру-
мяна, обрѣзать края, и заворачиват.? теплыя на 
валикъ. І 

3.) АНДРУТЫ ИЗЪ КОРИЦЫ. 
.11 < і 1 , I ' • ' ' І ' ! < " ! 

3 стакана еливокъ сладкихъ, 3 яйца, '/4 фун-
та сахару, лотъ толченой корицы, съ одного 
лимона корку и столько муки, чтобы тѣсто бы-
ло плывучее какъ на блинцы, вымѣшать крѣп-
ко въ яшдкую массу и печь какъ всѣ , обвара-
чивать на валикъ, по слеченіи осыпать саха-
ромъ и корицей. 

1.) ОБЛАТКИ СЛИВОЧНЬІЯ. 

Разбигь 2 цѣльныхъ яйца съ 4 стаканами 
сливокъ, всыдать 7* гарнца въ натруску на-
сыпанной муки, 3 ложки сахару, щеиотку соли, 
вымѣшать это все, вложить 1 желтокъ и бмть 
'/* часа, вымазать желѣзо андрутное масломъ, 



наливать понемногу тѣста/, чтобы облатки бы-
ли тонкія и печь какъ андруты. 

Йгужно имѣть приготовленный мелкій сахаръ, 
корицу, немного мелко изрубленныхъ сладкихъг 

и горькихъ миндалинъ, сіѵіѣшать то вмѣстѣ, a 
какъ облатки упекутся, помазать всякую перыш-
комъ въ маслѣ обмакнутымъ, посыпать этимъ 
составомъ довольно толсто, и прикрывъ другою 
облаткою тсше .доіѵ^заннрю масломъ, какъ всѣ 
сложатся вдвое, вложйть на желѣзо, вымазан-
ное масломъ, и запечь чтобы склеились. Это 
печенье хорошо къ чаю. 

.';! /, 2.) ОБДДТБИ постныя, 

Изъ муки, воды, вина и сахару сдѣлать жид-
кое тѣсто, влцвать въ намазанную воскомъ Фор-
му, спечь, присыпать сахаромъ съ корицей, 
сложить вдвое и*опять запечь. 

Т ѣ с т а агаренныя івъ мінмЬ и.іи въ ширу. 
Иредостереявсніс. 

Ненадо перепускать тѣсто при подходѣ, ибо 
будутъ скважины, которыя много будутъ всасы-
вать въ себя жиру ири жареніи. Нуяшо иробо-
вать пальцемъ тѣсто, если ямка скоро напол-
нится, нуяіно сей-часъ же жарить. Если бы 
слишкомъ поднялось тѣсто, нужно снова его 
бить и дать оиять взойти до мѣры сказаниой, 
тѣсто очень взошедшее теряегъ силу въ жаре-
ніи и будетъ клейкое, если же взойдетъ на 
столько, что еще взойти могло бы, тогда спу-

щенное въ жиръ поднимается и рыхлѣетъ и ни-
когда много жиру не. втянетъ. < 

H Маело для ятренія тѣста очищастся сдѣдую-
«лцимъ образомъ: Влояшть въ кострюлю поста-
; вить на маломъ огнѣ и жарить понемногу, по-

куда не распустится. Тогда снять съ огня, по-
дерзкать немного чтобы устоялось, собрать чу-
мичкой верхнюю пѣнку и пропустить масло 
чрезъ сито въ другую иоеуду, такъ чтобы оса-
докъ на днѣ остался бы въ кострюлѣ. Такъочи-
іценное масло поставить къ огню и пробовать 
бросая въ него тѣсто, имѣетъ ли надлежащую 
теплоту, что легко узнать, когда тѣсто наверхъ 
всплыветъ, если же оно остается на днѣ, то 
масло еще не горячо. 

Ненуяшо вкладывать съ разу много тѣста, ибо 
масло станетъ пѣнигься, во время жаренія сдѣ-
дуетъ удерживать легкій огонь, чтобы не за-
румянилось и не пѣнилось, поэтому кострюлю 
слѣдуетъ часто мѣшать и встряхивать, чтобы 
масло было въ одной температурѣ.—Если для 
ягаренія употребляется половина сала свинаго, 
тѣсто дѣлаетея рыхлѣе, лучше всего употреб-
лять порѣзанныя яблоки, корыя отбиваютъ y 
жира дурной запахъ, также поступать и съ 
гусинымъ жиромъ. 

1.) ІІОНЧКИ ДРУЖЕСКІЯ. 

12 желтковъ взбить до бѣлизны съ чашкой 
сахару и смѣшать со стаканомъ или полтора 
хорошихъ сливокъ, всыпать 7* гарнца муки, 
влить 2 .ложки бѣлыхъ густыхъ дрожжей, 3 
яожки столовыя очищеннаго масла, взбить хо-



рошо ложкой до пузырьковъ и оставить, пусть 
взойдетъ тѣсто, выложить на столъ раскатать 
и выдавливать стаканомъ небольшія иончки, и 
класть на рѣшето—накласть вареньемъ безъ 
соку, памазать края яйцомъ, накрыть другой 
половиной пончки и жарить на растопленномъ 
жиру — изжаренные складывагь на сито, вы-
сгланное оберточной бумагой, чтобыжиръ стекъ, 
потомъ посыпать корицей и сахаромъ. 

2.) ПОНЧКИ ХОРОШІЯ. 

Сухой муки просѣянной 3Л гарнца, чашку 
сахару, 3 ложки дрожжей^ желтковъ 10-тъ, жел-
тки взбить съ сахаромъ до бѣлизны, смѣшать 
съ вышепоясненными предметами, посолить нѣ-
сколько, взбить крѣпко и дать взойти, потомъ 
раскатать на столѣ, вырѣзать стаканомъ пон-
чки и дѣлать какъ въ первомъ случаѣ. 

3.) ПОНЧКИ. 

Стереть на смятану 7 Фунта масла, вбивая 
по одиначкѣ 10 желтковъ, и втереть крѣпко, 
влить чашку дрожжей, 17« стакана лѣтнягомо-
лока, посолить, всыиать мѣся постоянно столь-
ко муки, чтобы потомъ тѣсто можно было рас-
катать на пончки, и дать взойти, какъ взойдетъ 
тѣсто, раскатать, вырѣзать стаканомъ или боль-
шой рюмкой, наложить вареньемъ, накрыть 
тѣстомъ, и какъ прежде сказано, продолжать 
дѣлать. 

4.) ПОНЧКИ ДРОЖЖЕВЫЯ. 

7в часть гарнца мѳлоказапарить 7« гарнца муки 
какъ совсѣмъ простынетъ, влйть 7 4 гарнцаили 

менъше 1 стаканъ густыХъ дрожжей, взбить 
крѣпко и дать взойти, какъ взойдетъ 'Рѣсто, 
влить 7 жслтковъ взбитыхъ до^бѣла съ чашкой 
сахару, чашку очищеннаго топленаго масла, 
влояшть нѣсколько толченъгхъ горькихъ минда-
линъ и столько всыпать муки, чтобы тѣсто не 
было густое какъ на сухарики, влить иѣну изъ 
взбитыхъ бѣлковъ, смѣшать и дать еще нёмно-
го постоять. Посыітать мукой столъ или доску, 
растянуть немного тѣсто руками, положить ва-
ренья безъ соку, завернуть другую сторону тѣс-
та, выдавить рюмкой на рѣшетѣ, и спускать въ 
киііячій жиръ—ясарить на огнѣ подъ крышкой. 

5.) ІІОНЧКИ ДРОЖЛІЕВЫЯ ДРУПЯ. 

7а гарнца муки, яицъ цѣлыхъ 8, молока теп. 
лаго 17-і стакана, масла топленаго 7 или 8 ло-
ясекъ столовыхъ, дрожяіеи густыхъ 3 ложки, 
сахару мелкаго V4 фунта, взбить крѣпко и по-
ставить въ теплое мѣсто, какъ поднимется, под-
сыпать горсть муки, взбить крѣгіко и пусть 
опять взойдетъ—выложить на доску, раскатать, 
выдавливать Формой или рюмкой, и выклады-
вать на столъ, вложить въ середину варенья, 
сложить одно тѣсто на другое и какъ скоро 
тронется, впускать въ кипячій яшръ. 

6.) ПОНЧІШ М. ЕМЕЛЬЯНОВОИ. 

20 яюлтковъ и 2 яйца цѣлъиыхъ, муки 2 
фунта, сахару 7« Фунта, сливокъ стаканъ, мас-
яа 4 лота и дрожжей 4 іложки, это все мѣшать 
вмѣстѣ и когда немного тронется, раскатывает-



ся тѣсто на столѣ и дѣлаются пончки, когда 
хорошо поднимется тѣсто, и спускаются слегка 
въ кипячее масло*. 

1.) ХВОРѲСТЪ ДРОЖЖЕВОЙ. 
« "мПптн J! яу і- а п аьіоа оилію і •> п .гилт. 

Вырѣзки тѣста оставшагося отъ ііоичковъ 
вышедоименованныхъ, соединить въ одну мас-
су, раскагать тонко, рѣзать доясками, силетать 
въ разныя Фигуры, и жарить въ жиру какъ 
дончки. При выдачѣ досыдать сахаромъ. 

2.) ХВОРОСТЪ АНГЛІЙСІШІ. 

6 желтковъ разбить съ сахаромъ до бѣлизны, 
и всыпать столько муки, чтобы тѣсто слива-
лось съ ложки какъ по ниткѣ , растолить сви-
ной жиръ лополамъ съ масломъ, брать лолную 
ложку тѣста и сливать въ жиръ, оборачивая 
ложку въ разныя стороны.— Коль скоро хво-
ростъ зарумянится, обериуть на другую сторо-
ну, и к а к ъ лоджарится, выложить на рѣшето и 
лосыпать сахаромъ съ корицею-и лодать горячій. 

3.) ХВОРОСТЪ ОБЫКНОВЕННЫЙ. 

Разбить 5 яицъ, съ V2 стаканомъ толченаго 
сахару, влить стаканъ воды и стаканъ муки, и 
замѣсить тѣсто какъ на лапшу, раскатать тон-
ко, нарѣзать кольцомъ на лояски въ лалецъ 
ширины, силести ло 3 или по 4 вмѣстѣ и жа-
рить въ килячемъ маслѣ или дололамъ съ жи-
ромъ, выкладать на сито, и какъ всѣ будутъ 
готовъц лосыдать сахаромъ съ корицею и.выг 
давать. 

4.) ХВОРОСТЪ ИЗЪ ВОРОНКИ. 

5 ложекъ сухой муки, 3 ложки сахару, де-
много корицы, вымѣшать съ виномъ въ жидкое 
тѣсто, вложить лѣну изъ 6 бѣлковъ, вымѣшать 
осторожно, и спускать тѣсто чрсзъ малую во-
ронку, въ килящее масло въ кострюли въ раз-
ныхъ налравленіяхъ, слѣдя чтобы не разрыва-
лось и съ обѣихъ сторонъ лоджарилось бы до-
желта,—выбрать лотомъ на рѣшето устлан-
иое обсрточной бумагой и лоставить въ теп-
ломъ мѣстѣ , чтобы было разсыпчатое и горячее. 
ІІри выдачѣ посыпать сахаромъ съ корицею, 
или залить сокомъ. 

5.) ХВОРОСТЪ IIA СЛИВКАХЪ. 

Фунтъ бѣлий лросѣягіной муки, стаканъ мел-
каго сахару, 4 яйца, 2 ложки распущеннаго 
масла, немного соли и сливокъ замѣсить в ъ 
тѣсто немного жиже чѣмъ на макароны, рас-
катать плоско, рѣзать кольцомъ на широкія ло-
лосы, сплести до вкусу, доджарить въ горя-
чемъ маслѣ и лодать къ столу, лосыланныя 
сахаромъ или корицей. 

6.) ТѢСТО ТРЕУГОЛЬНОЕ СЪ БАГЕНЬЯМИ. 

Чъ Фунта сухой муки смѣшать 7« Фунта 
масла, щеиоткой соли, сахаромъ, 2 яйцами, 3 
желтками, 6-ю ложками смятаны и 2 ложками 
вина въ тѣсто такой густоты, какъ Француз-
c t t o e —раскатать 2 или 3 раза, оставить на 7« 
часа накрывши, потомъ раскатать на 2 куска 
длоскіе. 1 намазать вареньяыи безъ соку, 

7 ' 7« 



накрыть другимъ и вырѣзывать треугольники 
проколоть вилкой и впускать въ кипящее 
масло. 

7.) ПОНЧКИ ЗАПАРЕННЬІЯ. 

Заварить 2 стакана воды со стаканомъ очи-
щеннаго масла, и всыпать въ киітятокъ два 
стакана муки, мѣшая на огнѣ. Какъ масса 
хорошо соёдинится и иростынетъ, вбивать по 
одному 7 или 8 яицъ, мѣшая безпрестанно до 
рыхлости, обмочить столовую ложку въ масло, 
брать понемногу тѣста й спускать небольшіе 
круглые кусочки въ горячее масло пополамъ 
съ жиромъ, подя«аренные складывать въ теплѣ 
на рѣшето, a какъ всѣ будутъ готовы, посы-
пать сахаромъ и залить какимъ либо сыромъ. 

8.) ПОНЧКИ ИЗЪ ЯБЛОКЪ. 

Очистить 20 или болѣе яблокъ, средней ве-
личины, вынуть середку съ одной стороны, 
чтобы выбросить зернышки, и накласть въ это 
тѣсто какого либо варенья, для copy, разбить 
нѣсколько жслтковъ съ мукою, смѣшать со 
взбитой пѣной и обмакивать въ это яблоки, 
такъ чтобщ тѣсто совершенно его покрыло. 
Распустить ОДІІОГО масла, или пополамъ со свѣ-
яшмъ свинымъ саломъ, вбрасывать яблоки въ 
кипятокъ жиру, накрыть и жарить до румяна-
го цвѣту. Еакъ будутъ готовы, вынимать чу-
мичкой на блюдо, посыпать сахаромъ съ кори-
цей Ii налить сыроиомъ. 

9.) ПОНЧКИ. 

Стаканъ муки запарить стаканомъ молока, 
какъ простынетъ, влить стакаиъ теплаго моло-
ка, и размѣшать хорошо, влояшть 12 желтковъ 
хорошо взбитыхъ и 12 бѣлковъ тоже взбитыхъ 
въ пѣну; чашку хорошихъ дрожжей, чаш-
ку масла теплаго топлепаго, неммого сахару, 
корицы, муки всыпать столько, чтобы тѣсто 
было какъ на бабы, иотомъ мѣшать долго и 
поставить въ тепломъ мѣстѣ , чтобы взошли; 
потомъ дѣлать пончки, обмакивая руки въ ма-
сло, и класть варенье въ середину и сложить 
на сито, пусть снова взойдутъ, иотомъ варить 
въ маслѣ или лучше въ топленомъ свиномъ са-
л ѣ . - Пропорція на 12 человѣкъ. 

10.) АЛАДЬЯ. 

7з часть гарнца муки развести 2 стаканами 
молока, вложить 3 яйца, 2 дожки густыхъ 
дрожжей, вымѣшать и поставить чтобы взошло, 
обмакивать лозкку въ маслѣ, брать тѣсго и 
спускать въ кипятокъ масла. 

11.) БЛИНЫ РУССКІЕ. 

Съ вечера развести молокомъ или дрожжа-
ми довольно зкидко нужное количество муки. 
Назавтра за два часа передъ печеньемъ, ири-
бавить гречневой муки и развести ее лѣтнимъ 
молокомъ—крѣпко взбить и поставить, чтобы 
взошло. Тѣсто это должно быть гуще чѣмъ на 
блинцы, чтобы лилось лозккой на сковороду, 



передъ самымъ печеньемъ вложить нѣсколько 
бѣлковъ сбитыхъ въ пѣну. Пекутся блины 
такъ: 

Разжечь хорошо сковороду, завернуть кусокъ 
ваты въ полотно, мочить легко въ маслѣ и 
этимъ иотирать сковороду за каждымъ блиномъ, 
чтобы масла однако жъ не было видно, тѣста 
лигь столько, чтобы прикрыть сковороду и иечь 
въ горячей печкѣ (гдѣ иебольшой огонь дол-
женъ поддерзкиваться постоянно) на жару.— 
Блина переворачивать ненужно, какъ поднимет-
ся и зарумянится сверху, тогда снять. 

Пекутся блины на двухъ или трехъ сково-
родахъ, чтобы горячіе уепѣвать подавать къ 
столу. т тт 

Вмѣето грсчневой муки можно пэдсыпать и 
пшеничной, но гречневые блины рыхлѣе. 

12.) БЛИНЫ ИЗЪ ГРЕЧНЕВОЙ МУКИ НА ЯЙЦАХЪ. 

»/« гарнца муки гречневой, V4 часть пшенич-
ной смѣшать вмѣстѣ, взять 7 4 гарнца тои же 
муки, запарить водой, пусть такъ иостоитъ. 
Вбить въ тѣсто 6 яицъ, влить 4 ложки расну-
щеннаго масла, 7з часть стакана дрожжеи, до-
сыпать осталыіую нуку, развести лѣтнеи во-
дой, замѣсить гуще немного чѣмъ на налис-
ники и дать взойти. Какъ взойдетъ тѣсто, печь 
блины. 

13.) БЛИНЫ ГРЕЧИЕВЫЕ ДРУГИМЪ СІІОСОБОМЪ. 

3 стакана гречневой муки, 1 стаканъ пше-
ничной размѣшать съ лѣтней водой, влить 2 

ложки бѣлыхъ хорошихъ дрожжей, иоставить 
чтобы взошло, какъ взойдетъ, развести кипят-
комъ и печь. 

14.) БЛИНЫ ПШЕІШЧНЫЕ. 

3 стакана лѣгняго молока, 1 стаканъ очи-
щеннаго масла, 6 яицъ, муки въ пронорцію, 
2 ложки дрожжей, замѣсить крѣнко и иоставить 
чтобы взошло и потомъ печь. 

15.) БЛИНЫ ГРЕЧНЕВЫЕ ПОСТІІЫЕ. 

7« гарнца гречневой муки развести теплой 
водой и ложкой хорошихъ дрожжей, посолить 
и дать взойти, влить столько теплой воды. что-
бы всыпавши другую 7 4 гарица муки, тѣсто 
было бы гуіце чѣмъ на налисники, выбить 
крѣпко, a какъ поднимется, мазать сковороду, 
постнымъ или прованскимъ масломъ и печь 
блины. 

16.) ПЫЗЫ НА ПАРУ (ИНАЧЕ ЧЕРЕПЕННШШ.) 

Замѣсить тѣсто какъ на сухарики, но безъ 
сахару, взять большую кострюлю съ крышкой, 
налить въ нее чистой воды на 2 пальца, по-
ложить брусочки дерева на крестъ на столько 
вышииы, чтобы къ верху недоставала вода, 
еще уложить нѣсколько лучинокъ, выслать со-
ломой такъ чтобы тѣсто не доставало воды и 
не уііало въ нее. Дѣлать булочки, обмакирать 
каждую въ расиущенномъ маслѣ, укладывать 
на соломѣ одну иодлѣ другой и ирикрыть,,какъ 



подойдутъ, поставить на вольномъ огнѣ на 7а 
часа передъ выдачею, вынуть, отиять кожицу, 
легко отнимающуюся и подавать къ очищен-
ному маслу, поджаренному съ лукомъ. 

17.) ПЫЗЫ НА ПАРУ ИЛИ ИЗЪ ІІЕЧКИ. 

Замѣсить тѣсто какъ на булки, намазать 
кострюлю безъ ручки масломъ, укладывать въ 
ней булочки, макая въ масло, прикрыть, по-
ставить въ большую кострюлю, въ которой 
должно быть кипятку на 2 пальца, накрыть и 
варить около часу, подливая воды—подать въ 
распущенномъ маслѣ. 

Вмѣсто на пару можно запечь ихъ въ печкѣ. 

Г Л А В А X V I . 

Псчеяья слацнія комдитерскія и мслкія 
къ кофс и к ь чаю. 

ПРЁДОСТЕРЕЖЕНІЕ 0 ПРІІГОТОВЛЕИІИ ТЪСТЪ СЛАДКИХЪ. 

Всѣ тѣста на пѣнѣ раетертыя должны мѣ-
ситься въ одну сторону и до тѣхъ поръ, по-
куда яіелтки съ сахаромъ не побѣлѣютъ, какъ 
мука пшеничная, картоФельная или ржаная 
всыпается, тогда надо порестать мѣсить, a толь-
ко муку смѣшагь. Если пѣна входигъ въ тѣс-
то, наилучше вкладывать ее, пересыная мукою 
и слегка лошкой сверху внизъ вымѣшать, пе-

релоя«ить тотчасъ въ Форму и вставить въ 
печь, ипаче мука крѣпко набухнетъ и тѣсто 
отяжелѣетъ, пѣна опадетъ и тѣсто будетъ съ 
закаломъ. 

Обваренный миндаль слѣдуетъ высушить и 
толочь сбрызгивая водой или бѣлкомъ, чтобы 
масла не пустилъ. 

В ъ нѣкоторыя тѣста входитъ очищенное мас-
ло, которое ириготовляется такъ: вложить ку-
сокъ въ кострюлю, поставить на маломъ огнѣ 
пусть распускается иогихоньку, какъ станетъ 
закипать.^ отставить, чтобы устоялось, собрать 
чумичкой пѣну и процѣдить сквозь сито остав-
ляя осадокъ въ кострюлѣ. 

Главная вещь въ печеніи т ѣ с т ъ , при-
наровленіе ихъ къ величинѣ и легкости печки— 
исиытывать степеыь тепла такъ: 

Нѣсколько мииутъ послѣ вымѣшанія, по-
ложить иа серединѣ печки листъ бумаги, 
если пояѵелтѣетъ тотчасъ или сгоритъ, тогда 
еще печь горяча. Если тихонько сворачивается 
и яіелтѣетъ, тогда стеиень тепла должная. 

Вставляя въ иечь тѣсто съ пѣной, не надо 
пересовывать, a ставить сразу на мѣсто нако-
торомъ доляшо дойти, чтобы чрезъ сотрясеніе 
не оиало.—Лгелая узнать, готово-ли тѣето во-
ткуть въ него соломку или деревянную острую 
шііильку, если вымется сухая, то тѣсто гото-
во; если яге остается немного массы нашпиль-
кѣ , нужно еще подержать въ печкѣ. 

Для приданія тѣсту лучшаго виду надо его 
посахарить,—эта масса дѣлается такъ: 

Массабѣлая: всыпать 17а стакана (или меньше 
смогря no потребности) сахару мелко толченаго и 



просѣяннаго, влить 2 бѣлка и тереть скаломъ 
въ поливной мискѣ. Если же черезчуръяшдко, 
прибавить сахару, если густо, прибавить бѣлка, 
и вдавить соку лимоннаго, густота массы дол-
жна быть такая—чтобы не расплывалось при 
намазываніи шшемъ на тѣсто, раздѣлывать его 
до тѣхъ поръ, покуда не станетъ выпускать 
пузырьковъ, худо растертая масса не будетъ 
имѣть лаку по засушкѣ . 

Желая массу имѣть шеколадную, надо въго-
товую всыпать мелко тертаго шеколаду и рас-
тереть еще. 

Вливши въ бѣлую массу немного бакану, бу-
дешь имѣть розовое тѣсто. 

Масса прозрачная дѣлается изъ мелкаго са-
хару растертаго съ розовой водойбезъ бѣлковъ. 

Тортм. 
1 . ) Т О Р Т Ъ М І І И Д А Л Ь Н Ы Й П Е Р Е Л О Ж Е Н Н Ы Й . 

В ъ мѣдномъ котлѣ распустить я/« фунта са-
хару съ чашкой воды: влояшть 1 Фунтъ вылу-
щенныхъ и мелко столченыхъ миндалинъ по-
догрѣть на жару, a потомъ простудить въ гли-
няной посудѣ, влояшть въ это цедру лимонную, 
съ ея сокомъ, 7* лота корицы, 10 желтковъ и 
6 бѣлковъ взбитыхъ въ пѣну,—мѣшать это 
все часъ въ одну сторону; иомазать масломъ 
тортовую Форму, выслать облатками, растянуть 
на нихъ половину миндальной массы посыпать 
сухими вареньямн или жаренной въ сахарѣ 
аиельсинной коркой, полояшть сверху другую 
половину массы, и спечь въ легкомъ духу, но-
сахарить составомъ массы и засутить. 

2 . ) Т О Р Т Ъ П О Л У М И Н Д А Л Ь Н Ы Й . 

Растереть Фунтъ свѣжаго масла на; смятану, 
прибавить 17« Ф . мелкаго сахару, 8 желтковъи 
7» Ф . мелко изрубленнаго миндалю и нѣсколь-
ко горышхъ миндалинъ, какъ хорошо разотрет-
ся это все, прмбавить 1 Фунтъ муки, вложить 
пѣну взбитую изъ 8 бѣлковъ въ Форму и вста-
вить въ печь. 

3 . ) Т О Р Т Ъ И З Ъ К А Р Т О Ф Е Л Ь Н О Й М У К И . 

Чашку сахару растереть съ 12-ю желтками, 
вкладывая ихъ по одному, влозкить чашкумел-
ко изрубленнаго миндалю и нѣсколько горька-
го, немного лимонной корки, чашку картоФель-
ной муки растирать крѣпко, вложить въ пѣну 
изъ 12 бѣлковъ, вымѣшать осторожно, влить 
въ Форму вымазанную масломъ, и вставить въ 
легко горячую печь—спекши посахарить массой. 

4 . ) Т О Р Т Ъ Р А З С Ы П Ч А Т Ы Й . 

Сбить 1 Фунтъ масла на смятану, вкладывая 
по одному 10 желтковъ, 7з фун. сахару, 2 ложки 
сухарей мелко толченыхъ, 3/4 Фун. картоФельной 
муки,- лимонной корки съ одного лимона, 4 лота 
апельсинной корки жаренной въ еахарѣ, и пѣ-
ну изъ 10-ти бѣлковъ. Вымѣшать осторожно, 
влояшвъ пѣну, переложить въ Формуиспечь— 
и потомъ намазать сахарной массой. 

5 . ) Т О Р Т Ъ Ж И Р Н Ы Й . 

1 Фунтъ масла очйщеннаго стереть на смя-
тану, вбивая по одному 10 желтковъ, 3/« Фун. 



мелко толченаго caxäpy, Фунтъ сухой муки, рас-
тирать сцльно, вложить пѣну 10 бѣлковъ, вы-
мѣшать осторожно, раздѣлить на двѣ части, и 
спечь два кружка,—какъ поспѣютъ, переложить 
вареньями, помазать сахарной массой и засушить. 

6.) ТОРТЪ СЛИВОЧНЫЙ. 

12 лотовъ несолеиаго масла взбить на смя-
тану, вкладывая по одному 12 желтковъ, 7* Ф. 
толченаго сахару, корку лимонную съ одного 
лимона, 7* Фунта толченыхъ с ъ розовой водой 
миндалинъ, 6 лояіекъ густыхъ сливокъ, мѣшать 
ато хорошо 7* часа, прибавить 4 лота 
вымытаго и просушеннаго изюму, и пѣнку изъ 
4 бѣлковъ, вылояшть Форму сдобнымъ тѣстомъ 
менѣе сладкимъ, влить вымѣшанпую массу и 
вставить въ иечь. 

7.) ТОРТЪ ИНАЧЕ. 

Чашку молока, желтковъ столько яге, масла 
топленаго чашку, толченаго сахару чашку, и 
миндалю толченаго столько я?е, и корицы по 
вкусу, все это смѣшать съ мукою хорошей, 
такъ чтобы раскатать было можно, дѣлать 
коряш и нерекладывать вареньемъ. 

8.) ТОРТЪ ШЕКОЛАДНЫЙ. 

Фунтъ очищеннаго миндалю высушить, сто-
лочь мелко съ шелухой и перелояшть, въ гли-
няную иосуду, вложить 3/4 фунта сахару, сбить 
24 желтка, по одному втирая въ одну сторону, 
лрибавить 1 Фуитъ тертаго шеколаду, 7* лота 

корицы, вложить 12 взбитыхъ бѣлковъ, и вы-
мѣшать осторожно, намазать масломъ несоле-
нымъ Форму, высыпать сухарями, перелить 
массу и спечь, помазать сахарной массой и 
убрать по вкусу. 

9.) ТОРТЪ МАЛИННЫЙ. 

Чието перебранную вымытую малину, всы-
пать на сито, чтобы проеохла^ потомъ смѣшать 
сътолченымъсахаромъ, корицей и немного су-
харей толченыхъ уложить на листовое тѣсто и 
спечь. 

10.) ТОРТЪ ИЗЪ ВОЛОЦКИХЪ ОРЪХОВЪ. 

Фунтъ орѣховъ свѣяшхъ волоцкихъ, 1 Ф. са-
хару, 18 яіелтковъ., 4 лоя;ки муки пшеничной; 
орѣхи столочь въ ступкѣ, прибавляя немпого 
бѣлка, чтобы масла не пустили, переложить въ 
глиняную посуду, растирать постоянно скалкою 
съ мелко толченымъ сахаромъ, вбивать по одно-
му 18 яселтковъ, растирать ііостоянію, всыпать 
муки, и наконсн;ъ прибавить пѣну взбитую изъ 18 
бѣлковъ. Размѣшавши эго тѣсто, влояшть въ двѣ 
одинаковыя Формы и вставить въ иечь; перело-
ягить тортъ массой орѣховой, приготовленной 
такъ: очищенныхъ сладкихъ миндалинъ 6 ло-
товъ, орѣховъ волоцкихъ 6 лотовъ, все это 
столочь крѣпко съ полФунтомъ сахару, вбить 
нѣсколько желтковъ и одинъ бѣлокъ и поста-
вивъ на огнѣ, мѣшать лоягкой, 'покуда не сгу-
стѣетъ, a какъ проетынетъ, переложить этимъ 
тортъ, убрать сахарной массой и вставить въ 
вольную печь; потомъ убрать вареньемъ. 



11.) ТОРТЪ ВФНСБІЙ МИНДАЛЬНЫЙ. 

Фунтъ сахару, Фунтъ миндалю сладкаго, нѣ-
сколько горькихъ миндалинъ, Фунтъ свѣжаго не-
соленаго масла, Фунтъ лучшей крупчатки, 6 яицъ 
цѣльныхъ—сперва сбить масло въ смятану, 
вложить мелко толченаго сахару, и втирать 
валькомъ, потомъ вложить обваренный и хо-
рошо столченный миндаль, наконецъ вклады-
вать яйца одно за другимъ, подсыпая поне-
многу муки, мѣшать эту массу не переставая, 
въ продолженіе часу, вырѣзать шесть круж-
ковъ бумаги величиною въ тарелку (вымазать 
ихъ масломъ) наложить на нихъ ножемъ эту 
массу и вложить въ лѣтнюю печь, когда спе-
кутся эти коржи, помазать каждый изъ І І И Х Ъ 

вареньемъ, кромѣ того,который долженъ быть 
сверху, сложить вмѣстѣ, заглазурить сахаромъ 
и опять на время вставить въ печь. 

Иазуркп и Илацки. 

1.) МАЗУРОКЪ МИНДАЛЬНЫЙ. 

1 Фунтъ миндалю сладкаго, V8 часть горька-
го изрубить мелко, вложить 1 Фунтъ сахару 
мелкаго, растереть 1 Фунтъ несоленаго масла 
въ смятану, смѣшагь съ миндалемъ и сахаромъ, 
вбить 6 яицъ, муки вложить столько, сколько 
приметъ, 2 ложки сливокъ, всё это умѣсить хо-
рошо, растянуть на листѣ подостланномъ бума-
гой, вымазанномъ масломъ и спечь. 

2.) МАЗУРКИ РАЗСЫПЧАТЫЕ. 

'/s часть гарнца молока кипятится и лѣтнимъ 
растворяется, такъ чтобы тѣсто было немного 
гуще какъ приготовляется для клецокъ, приба-
вивъ къ этому полстакана дрожжей, отдѣлить 
15 яицъ отъ бѣлковъ и бѣлки особо сбить въ 
пѣну, a желтки тереть въ макитрѣ, покуда не-
побѣлѣютъ, и когда тѣсто взойдетъ хорошо, то 
всыпать немного муки, потомъ смѣшать 
бѣлки сбитые съ желтками, и по немногу вли-
вать въ тѣсто, и досыпать мукой до тѣхъ поръ, 
покуда если вложить иалецъ въ тѣсто, то это 
мѣсто заплыветъ тѣстомъ, потомъ долить Ѵв 
часть гарнца масла свѣжаго, и смѣшавши хо-
рошо, начинать выдѣлывать мазурки толщи-
ною въ иолпальца, накалывать вилкою и посы-
пать сверху какимиугодно пряностями, тѣстаже 
не переставать мѣсить, покуда все не передѣ-
лается на мазурки. 

3.) МАЗУРКИ ДРУГІЕ. 

7* гарнца яицъ съ бѣлками, 7s чаеть гарнца 
молока, 2 чашки топленаго и очшценнаго масла, 
чашку 1 дрожжей и муки на иоставъ, сколь-
ко нужно—емѣшать и поставить, чтобы взошло, 
a когда взойдетъ, всыпать 2 чашки сахару, ко-
рицы и муки, сколько на, замѣсъ нуяшо, потомъ 
тѣсто завязать крѣпко салФеткой, положить въ 
ледъ съ водой и держать, покуда оно не всплы-
ветъ на верхъ, послѣ выдѣлывать коржи, по-
сыпать сахаромъ и миндалемъ и вставить въ 
печь. 



4.) МАЗУРКИ ЕЩЕ. 

Взять 7ч гарнца муки, сдѣлать въ ней ямку, 
туда стереть 8 круто отваренныхъ желтковъ, 
7а фунта сахару мелкаго, одно яйцо сырое, 
полчашки сливокъ, ложку свѣя«аго сливочнаго 
масла нетопленаго, это все вмѣстѣ раздѣлать 
бить, покуда тѣсто станетъ немного яшже чѣмъ 
для лапши, потомъ скалкою раскатать и рѣзать 
на Фигуры, какія угодно, такъ приготовивши, 
ставить въ печку. 

5.) МИНДАЛЬНЫЕ МАЗУРКИ. 

Va Фунта миндалю толченаго, нѣсколько горь-
кихъ миндалинъ, 7а фунта сахару, 7а Фунта масла 
нетопленаго и несоленаго, муки 1 Фунтъ, это все 
смѣшать с ъ тремя яйцами и дѣлать мазурки. 

6.) МАЗУРКИ ОТЛИЧНЫЕ. 

Сахару чашку, миндалю мелко изрубленнаго 
чашку и нѣсколько миндалинъ горькихъ, это 
все стереть мелко въ одну массу, прибавить 
два яйца сырыхъ, изюму безъ косточекъ чаш-
ку, смѣшать хорошо и накладать въ Форму, a 
потомъ въ вбльную печь. 

7.) ЕЩЕ МАЗУРКИ РАЗСЫПЧАТЫЕ. 

Стаканъ масла свѣжаго тереть часъ, потомъ 
вбить 4 яйца, 17а чашки сахару, чашку мин-
далю мелко изрубленнаго, 7» часть гарнца му-
ки, все смѣшать и накладывать въ Форму, на-
колоть ноягемъ и убрать изюмомъ и миндалемъ, 
потомъ ставить въ неягаркую иечь. 

8.) МАЗУРКИ Г-жи РЕЙСНЕРЪ. 

6 чашекъ муки сухой затереть съ 2 чашка-
ми масла нетопленаго, потомъ влить молока 
лѣтняго 4 чашки, и дрожжей полторы или если 
хорошіе, то одну чашку, смѣшавъ все, поста-
вить, чтобы хорошо взошло, потомъ влить сюда 
30 желтковъ и 15 яицъцѣлыхъ, хорошо взби-
тыхъ , немного пряностей по вкусу, и мѣсить, 
чтобы тѣсто было какъ на вареники, прибавить 
еще по вкусу сахару, и опять дать взойти, 
потомъ выдѣлывать коржи, смазывать яйцомъ, 
посыпать сахаромъ и корицей, и положить изю-
му съ миндалемъ, a потомъ поставить въ воль-
ный духъ. 

9.) МАЗУРКИ ПРОСТЫЕ. 

74 гарнца муки, '/а Фунта сахару мелко тол-
ченаго, 8 желтковъ круто отваренныхъ и про-
тертыхъ чрезъ сито, мр.сла нетопленаго столо-
вую ложку большую, 7а чашки сливокъ хоро-
шихъ, и одно яйцо сырое, это все уложить 
какъ на лапшу, раскатать и вырѣзывать какои: 
угодно Формы, убирая сверху по желанш. 

10.) ПЛАЦЕІСЪ МИНДАЛЬНЫЙ. 

1 Фунтъ мелко изрубленнаго сладкаго мин-
далю, немного горькаго, 1 Фунтъ мелкаго са -
хару, столько же несоленаго масла, Ь желт-
ковъ, три бѣлка, муки столько, чтобы тѣсто 
небыло твердое—вымѣшать все вмѣстѣ , ука-
тать въ холодномъ мѣстѣ , растянуть эту массу 
на бумагу, вымазанную масломъ на листѣ и 
вставить в ъ печь. 



Печепьп къ чако и і і о ф с . 

1.) БУБЛИКИ КЪ ЧАЮ. 

2 Фунта муки, 8 яицъ, '/« фунта масла, XU 
Фунта сахару, 2 стакана сливокъ, замѣсить въ 
рыхлую массу, дѣлать бублики, и вбрасывать 
въ кипятокъ, вынуть, посыпать сахаромъи печь. 

2.) ПАЛОЧКИ КЪ ЧАЮ.. 

Стаканъ промытаго масла, столько же кислой 
свѣжей смятапы, VU десятка горькаго мин-
далю и чашку мелкаго сахару, все это раздѣ-
лать на доскѣ, прибавляя столько муки, чтобы 
тѣсто можно было тонко раскатать въ спинку 
ножа, порѣзать на узенькіе кусочки продолго-
ватыѳ, уложить на листь, помазать яйцомъ и 
посыпать сахаромъ, смѣліаннымъ съ миндалемъ, 
a потомъ вставить въ жаркую печку. 

3.) КРЕНДЕЛИ НА СЛИВКАХЪ. 

Стаканъ распущеннаго масла растереть съ 
6 яйцами, влить 2 стакана сливокъ, всыпать 
чашку сахару и столько муки, чтобы тѣсто 
можно придавить, вымѣсить крѣпко, укладывать 
на листъ крендели, помазать яйцомъ, посыпать 
сахаромъ и вставигь въ иечь. 

4.) СУХАРИІШ ИЛИ ГРЕНКИ КАРЛСБАДСКІЕх 

Взять толченаго сахару 4 лота, стереть до-
бѣла съ 10 яйцами, вложить фунта муки 
сухой, еще вмѣстѣ растереть въ рыхлую бѣ-

лую массу, вложить въ бумажную трубку, за-
вернуть сверху, отрѣзать острый конецъ, вы-
давливать очки на листъ, свѣжимъ масломъ или 
воскомъ вымазанный и посыпанный слегка му-
кой, посыпать просѣяннымъ на сито сахаромъ 
или миндалемъ и вставить въ печь. 

5.) ГВСТО СКОРОЕ. 
3U фунта масла стереть на смятану, приба-

вить 4 яйца, 3/4 Фунта сахару, соку лимоннаго 
и лимонной корки и Фунтъ муки. Все это вы-
мѣшать, развести по бумагѣ, вымазанной мас-
ломъ на листѣ, a потомъ порѣзать или приба-
вить немного муки, и сдѣлать тѣсто по вкуеу. 

6-) РАЗСЫПЧАТОЕ CAXAP1I0E fBCTO КЪ ЧАЮ, 
3/4 Фунта свѣжаго, несоленаго масла, стереть 

до-бѣла съ XU фун. сахару на смятану, всыпать 
1 Фунтъ муки, вбить 2 яйца, раздѣлать хорошо 
на доскѣ, раскатать и выдѣлывать какія угод-
но Фигуры, осыпать сахаромъ не такъ мелкимъ 
и вставить въ легкую печь. 

Псчсньл десертпыя. 

1.) ПЕЧЕНЬЕ АНГЛІЙСКОЕ. 

Va Фунта свѣжаго масла, VU фунта муки, 
Va Фунта сахару, 3 яйца, замѣсить сильно на 
доскѣ и тонко раскатать, одну лоловину тѣста 
наложить какимъ либо мармаладомъ, второи 
половиной прикрыть, порѣзать въ куски, уло-
жить на листъ, помазать яйцомъ, посыпать 
сахаромъ и спечь. 



2.) БАБКИ СЛИВОЧНЫЯ. 

Стереть 2 Фунта масла несоленаго на смята-
ну, вложить 1 Фунтъ сахару и 5 яицъ, всы-
пать 3 Фунта муки и замѣсить. Наложить же-
стяныя Формочки втимъ тѣстомъ, поставить на 
листѣ и спечь не въ очень горячей печи до-
румяна. 

3.) ПЕЧЕНЬЕ СТОЛѢТНЕЕ. 

Взбить 8 лотовъ масла на смятану, смѣшать 
съ нимъ, вкладывая по одному 6 яицъ, 7* фун-
та толченаго сахару, лимонную цедру и 1 /а Фун. 
картоФельной муки, замѣсить, улояшть на листъ 
куски величшюю въ орѣхъ волоцкій и спечь 
въ легкой печкѣ. ' 

4.) ПЕЧЕНЬЕ РАЗСЫПЧАТОЕ. 

Va Фунта масла, 2 яйца, Ч* фунта сахару, 
столько муки, чтобы на тѣсто мояшо было по-
ложить гнетъ, и рюмку спирту, выдѣлать все 
на холодѣ, порѣзать на маленькіе кусочки, и 
спечь въ вольной печкѣ. 

5.) ПЕЧЕНЬЕ СМЯТАННОЕ. 

Кислой смятаны 2 стакаиа, столько же не-
соленаго масла, 6 яіелтковъ, Ч* фунта мелкаго 
сахару и лимонной корки для духу, — желтки 
взбить со смятаной и сахаромъ.; всыпать потомъ 
столько муки, чтобы тѣсто, ноставленное на 
холодѣ, отвердѣло. Какъ остынетъ, раскатать 
съ масломъ въ холодномъ мѣстѣ , какъ листо-
вое тѣсто, вырѣзать Формой печенья, помазйть 

яйцомъ и вставить въ печь, вынувши, посы-
пать сахаромъ и корицей. 

6.) ЛЕГКІЕ БИСКВИТЫ. 

6 желтковъ стереть съ Ч* Фунта с а р у в ъ б ѣ -
лую массу, взбить изъ 10 бѣлковъ пѣну, смѣ-
шать съ желтками, подсыпая понемногу ста-
канъ картоФельной муки, вложить^ массу въ 
бумажную воронку, отрѣзать острый конецъ и 
выдавливать разныя Фигурки на листъ, выма-
занный воскомъ, потомъ вставить въ лѣтнюю 
печь. 

Бисквитами обкладывается кремъ. 

7.) ВЪНКИ МИНДАЛЬНЫЕ. 

Столочь мелко 7 2 Фунта очищеннаго сладка-
го миндалю, влить сокъ одного лимону, всы-
пать 7-2 Фунта мелкаго сахару, немного лимон-
ной корки, изъ двухъ или трехъ бѣлковъ взби-
тую пѣну, вымѣшать все хорошо. Изъ этои 
массы выдѣлывать вѣнки и спечь в ъ вольномъ 
Духу. 

, 8.) ПЕЧЕНЬЕ ПОДЪ НАЗВАНІЕМЪ МАКАРОНИКИ. 

7 2 фунта очищеннаго сладкаго миндалю, 10 
горькихъ миндалинъ обмыть, просушить, сто-
лочь въ етупкѣ, вливая понемногу бѣлка изъ 
одного яйца, вымѣшать хорошо съ 7* фун-
томъ мелкаго сахару, наконецъ съ 2 или 3-мя 
бѣлками, взбитыми въ пѣну, изъ этои массы 
выдѣлывать круглые кусочки на бумагѣ, осы-
пать сахаромъ и епечь въ нежаркой печкѣ. 



9.) КОРЖИКИ ШЕКОЛАДНЫЕ. 

'/« Фунта мелкаго сахару, разбить съ 4-мя 
желтками до-бѣла, всыпать 4 лота вылущен-
ныхъ и крупно столченныхъ миндалинъ, 3 или 
4 ложки тертаго шеколаду, 4 лота отличной 
муки, пѣну изъ одного бѣлйа, намазать бума-
гу масломъ, положить на листъ, укладывать 
на немъ коржики небольшіеи вставить въ печь. 

10.) БУБЛИКИ ЗАПАРЕННЫЕ. 

Чашку топлеиагс масла, и двѣ чашки воды 
вскипятить, всыпать туда въ кипятокъ 2 чаш-
ки муки, подержать немного на огнѣ мѣшая, 
какъ начнетъ отставать отъ кострюли, про-
стужикать, мѣшая безпрестанно, вбить по од-
ному, выдѣлывая тѣсто, 6 яицъ и лояску мел-
каго сахару, намазать листъ масломъ и спу-
скать разныя Фигуры. 

11.) БЕЗЕ СУХОЕ. 

Взбить крѣпко пѣну изъ 12 бѣлковъ, смѣ-
шать просѣяннаго сахару, укладывать ложкой 
на листъ покрытый бумагой и намазанный мас-
ломъ и посыпанный мукой и спечь въ легкомъ 
духу. 

12.) БЕЗЕ МИНДАЛЬНЫЕ. 

Изрубить и изсушить XU Фунта миндалю, 
взбить въ пѣну 10 бѣлковъ, всыпать 6 ложекъ 
мелкаго сахару, и размѣшать съ миндалемъ, 
выдавливать изъ бумаяшой воронки разныя ФИ-
гурки и вставигь въ печь. 

13.) МОРИНГИ. 

Взбить 15 бѣлковъ, вложить 1 Фунтъ мелка-
го сахару, просѣяннаго, вымѣшать осторояшо, 
положить бумагу на листъ вложить маесу въ 
воронку бумажную, обрѣзавши острый ея ко-
нецъ, выдавливать разныя Фигурки, посыпать 
сахаромъ и вставить въ легкую печь. 

14.) МОРИНГИ СЪ КРЕМОМЪ. 

Взбить крѣпко иѣну изъ 12 бѣлковъ, всы-
пать 1 Фунтъ мелкаго сахару, вымѣшать и спечь 
изъ этого два въ полулистъ коржа, въ два 
пальца толщины, и засушить крѣпко.—Изъ4-хъ 
стакановъ сливокъ и 7 2 ФУН- сахару взбить хо-
рошо пѣну, прибавивъ немного ванили, нама-
зать этимъ одинъ коржъ, другимъ прикрыть, 
порѣзать въ длину ножемъ и подать къ столу. 

15.) ЗЕФИРЪ ЯБЛОЧНЫЙ. 

Спечь яблоки, протереть сквозь сито, взять 
1 Фунтъ этого мармоладу, смѣшать съ 1-мъ Ф. 
мелкаго сахару, вложить 3 бѣлка, поставить на 
льду и взбить мятелкой до-бѣла, покуда ложка 
въ массѣ будетъ держаться, накласть этой мас-
сы въ бумаяшыя Формы и спечь въ легкомъ 
духу, гдѣ должны оставаться покуда не высо-
хнутъ. 



Г Л А В А X V I I . 

Т и е т а дротжспыя. 

ОБЩІЯ ПРАВИЛА 0 ПЕЧЕШИ ТШЪ ДРОЖЖЕВЫХЪ. 

Главнымъ условіемъ удачи печенія тѣстъ 
дрожжевыхъ, первое хорошія дрожжи, второе 
соразмѣрная теплота печи и третье легкость и 
сухость муки. 

Дрожжи лучшія бѣлыя, гусгыя, содержанныя 
въ холодномъ мѣстѣ заткнутыя, чтобы не вы-
вѣтрѣлись. Желая скорѣе поднять тѣсто, нуяшо 
въ отмѣренное количество дрояикей всыпать 
немного муки и сахару, но не давать слиш-
комъ подниматься, чтобы не потеряли крѣпости, 
но такъ расчитать, чтобы какъ только начнутъ 
вздыматься, тогда тотчасъ вливать въ замѣсъ. 
Печку толить на бабы сильно очень, лучше 
потомъ вымѣшая немного, про.студить, ибо разъ 
хорошо вытопленная, долыие одну температуру 
тепла удерягиваетъ; что необходимо при пече-
ніи всѣхъ тѣстъ особешю дрожяіевыхъ, кото-
рыя должны въ нечкѣ подниматься и запе-
каться. 

Муку слѣдуетъ заблаговременно высушить пе-
ресѣять, даяіе ноііробовать, печа аладьи или 
другое какое либо дрожягевое тѣсто, ибо часто 
въ бѣлой кулевой мукѣ , есть примѣсь муки го-
роховом, изъ турецкой ишеницы, кукурузы, или 
изтэ обыкновенной перерослой, въ такомъ слу-
чаѣ тѣсто портится совершенно и мука такая 
негодится.—За день передъ неченіемъ слѣдуетъ 

положить муку въ теплое мѣсто, чтобы была 
согрѣтая. 

Яйца старательно отдѣлять отъ желтковъ, ибо 
желтки идутъ къ тѣстамъ яіелтковымъ, бѣлки 
должны быть свѣжіе безъ зародышей, крѣпко 
разбитые и процѣженные чрезъ сито, a потомъ 
взбитые. * 

Вообще очень много зависитъ отъ хорошеи 
выдѣлки тѣста, его должно за каясдой примѣсью 
чего-бы-то-ни-было бить 7а часа, на чтонужно 
два или три часа сообразно разности и коли-
честву вкладываемыхъ приправъ, булки и пи-
роги слѣдуетъ мѣсить довольно сильно безпре-
рывно, покуда тѣсто не будетъ треіцать подъ 
рукой и не покажутся пузырьки; a бабкамъ какъ 
и пирогамъ ненуяшо давать слишкомъ и под-
ниматься при всходѣ, ибо нотеряютъ силу и 
первые будутъ пусты, a другіе разольются и 
сплюснутся въ печкѣ . 

Обыкновенно иринимается иропорція на пи-
роги и сухарики такая. На гарнецъ^ муки 
гарнца молока и '74 стакана дрояшей, одытъ 
однако зкъ доказываетъ, что много все-таки за-
виситъ отъ доброты муки, лучше столько до-
сыпать ее въ тѣсто, чтобы можно было ыожемъ 
рѣзать, не оставляя на ножѣ слѣдовъ. Пироги 
деликатные и бабки подходятъ въ Формахъ, тре-
буютъ болѣе яицъ и несравненно зкизке раздѣ-
лываются. 

Бабки пекутся въ кострюляхъ или въ Оу-
маягныхъ сообразно ведичинѣ кострюли ®ор-
махъ, въ два раза выше кострюли.—На нѣзк-
иые пироги тоже уиотребляются Формыизъбу-
маги вдвое сщитыя, какъ тѣ такъ и друие слѣ-



дуетъ вымазывать очищеннымъ простуженнымъ 
маеломъ и осыпать сухарями. 

При саженіи въ печь въ особенности нѣж-
ныхъ бабокъ, надо избѣгать встряски, чтобы 
не опали, и съ разу ставить на то мѣсто, гдѣ 
слѣдуетъ печь; ітри выниманіи тоже слѣдуетъ 
сохранить оусторояшость чтобы не упали. 

У Поляковъ не вынимаютъ изъ Формъ теп-
лыхъ бабъ, покуда въ нихъ ие простынутъ, 
чтобы не сѣли, на Украйнѣ вынимаютъ горя-
чіе и кладутъ бокомъ на подушки, поворачивая 
чтобы не отлежали боковъ и одинаково бьт со 
всѣхъ сторонъ простыли. 

Бабнп. 

1.) БАБКА ЖЕЛТОЧНАЯ. 

Взять V4 Фунта желтковъ и столько же му-
ки, стереть крѣпко въ глиняной посудѣ, влить 
очшценнаго масла 2 стакана, сахару стаканъ, 
дрожжей 8/« стакана, чашку мелко изрубленна-
го миндалю, въ которомъ должна быть 7* часть 
горькаго, растирать вто крѣпко валикомъ въ 
одну сторону, покуда пузырьки не сдѣлаются, 
влить въ Форму и поставить въ теплѣ, какъ 
поднимется, вставить осторожно назадъ въпечку. 

БАБКА ЖЕЛТОЧНАЯ ИНАЧЕ.] 

Процѣженныхъ чрезъ сито желтковъ 5 ста-
кановъ, молока лѣтняго 2 стакана, муки 9 ста-
кановъ, дрожжей 7 ложекъ, стереть крѣпко въ 
глиняной посудѣ, и поставить подойти. Какъ 

подойдетъ, влить стаканъ очшценнаго масла, 
всыпать 1 стаканъ сахару, лимонную корку 
изъ одного лимона стертую, или немного стол-
ченаго горькаго миндалю, тереть крѣпко и дол-
го, вложить въ Форхму и вставгть на 1 часъ 
въ печь. 

З.А БАБКА ЗАПАРЕННАЯ. 

7 і гарнца муки, запарйть V4 гарнца молока 
и растирать ложкой, чтобы комковъ не было и 
чтобы простыла, сбить 72 гарнца желтковъ съ 
1 Фун. мелкаго сахару до-бѣла, влить ихъ въ 
тѣсто, тереть крѣпко, влить 2 неболыиихъ ста-
канчика густыхъ дрожжей, вымѣшать и иоста-
вить въ теплѣ, чтобы подошло. Какъ подой-
детъ, всыпать немного соли, изюму, корицы, 
апельсинной порѣзанной мелко корки и выдѣ-
лывагь это долго, влить 7* гарнца очиш;еннаго 
масла, муки столько, чгобы тѣсто было такой 
густоты какъ на легкія бабы, бить часъ, по-
ставить чтобы взошло, вымѣшать, вливать въ 
Форму, a какъ подойдетъ чтобъ заняло третью 
часть и Формы будутъ полные, вставить въ го-
рячую печь—на 1 часъ съ 7«. 

4.) БАБЫ ПАРЕННЫЯ. 

Взять 7* гарнца хррошей муки, запарить 7* 
гарнца кипяченаго молока, и растирать до охла-
яіденія, потомъ влить дрояшей 72 чашки, смѣ-
шать хорошо и поставить чтобы всходило, до 
тѣхъ иоръ, покуда не обратится въ иѣну, то-
гда влить Ч2 гарнца желтковъ или 120, хоро-
шо взбитыхъ или въ чемъ либо стертыхъ; по-



томъ сыпать муки столько, чтобы тѣсто было 
жидкое и бить часъ, потомъ влить чашку ма-
сла теплаго и опять взбивать, иотомъ всыпать 
сахару, сколько заблагоразсудится и опять взби-
вать немного, иотомъ всыпать сладкаго мин-
далю горсть, смѣшать хорошо и наклады-
вать тѣсто въ Форму, занимая четвертую часть 
ея, и какъ начнетъ наполняться Форма, сазкать 
в ъ печку, которая должна быть очень горяча, 
ыо чтобы не яггла вверху и продержавъ въ 
печкѣ часъ съ четвертыо, вынимать. 

5.) БАБЫ ПАРЕННЫЯ ДРУГІЯ. 

Полгарнца муки, запарить 7* гарнца молока 
кипяченаго и потомъ накрыть чтобы немного 
постояли, потомъ растирать, чтобы не было 
комковъ, и вливши дрозкжей 1 стаканъ, пере-
мѣшавши, поставить чтобы всходило и когда 
взойдетъ, влить туда 60 взбитыхъ желтковъ, 
потомъ всыпать сахару чашку или двѣ немно-
го соли, корицы, мускатнаго орѣха, или цвѣту, 
въ количествѣ. сколько захватится на конецъ 
нозка, чтобы было тѣсто немного жиже, чѣмъ 
на хлѣбъ столовый, мѣсить часъ, влить масла 
чашку и опять мѣсить часъ и потомъ накла-
дать въ Формы и сажать въ печь, гдѣ должна 
сидѣть полтора часа. 

6.) БАБЫ УКРАИНСКІЯ. 

'/a гарнца зкелтковъ безъзародышей, Ѵвчасть 
гарнца бѣлковъ влить въ банку (въ которой 
взбивается масса) и взбивать часъ; одновремен-

но запарить 3Л гарнца муки 6-ю стаканамимо-
лока, накрыть салФеткой и поставить чтобы 7* 
часа попарилось. Влить менѣе трехъ стакановъ 
дрожяіей къ яйцамъ, вымѣшать, заиаренную 
муку, растереть чтобы не было комковъ и иро-
цѣдигь къ ней чрезъ сито яйца съ дрояшами. 
разбить хорошо, посыпать сверху мукой и на-
крыть, пусть подойдетъ.—Какъ поднимется, 
всыпать понемногу 2 чайныя лояіки соли, 7« 
или немного болѣе гарнца муки (сообразно су-
хости муки) и мѣсить 72 часа, влить 2 етака-
на очищеннаго масла, опять мѣсить, '/4 г а Р н Ч а 

мелкаго сахару, немного горькаго миндалю или 
лимонной цедры, и вымѣшивать, пока не бу-
дутъ пузырьки, тогда прикрыть и дать подой-
ти. Сдѣлать Формы изъ бумаги, вложить въ ко-
стрюли и накладывать третью часть тѣста ,по-
ставить y печки, какъ подойдетъ столько яіе^ 
вставить въ горячую какъ на хлѣбъ печку на 
1 часъ, вынувши и з ъ п е ч к и , в ы н у т ь и з ъ Формьц 
положить иоворачивая бокомъ на п о д у ш к ^ п о -
куда не простынетъ. 

7.) БАБА ЗАПАРЕННАЯ УКРАЙНСКАЯ. 

7« гарнцамукизапарить 7 4 гарнцемъ кипяча-
го молока и растирать, чтобы не было комьевъ, 
какъ простынетъ, влить 120 желтковъ. взби-
тыхъ до-бѣла, процѣзкивая ихъ чрезъ сито с ъ 
2 стаканами дрозкжей, прикрыть и поставить 
въ теплѣ, чтобы взошло. Какъ хорошо подии-
мется, всыпать чайную ложку соли, гарнецъ 
муки. всыпая по немногу, выдѣлывать крѣпко, 
чрезъ 7* часа, влить 2 стакана очищеннаго 



масла кипятка, мѣсить 7* часа, всыпать 4 ста-
кана мелкаго сахару, стертую лимонную корку 
й немного горькаго миндалю, мѣсить 7* часа, 
вкладывать третыо часть въ Форму, поставить 
въ теплѣ и какъ постоитъ столысо, что Форма 
наполнится, поставить въ печь горячую, какъ 
на хлѣбъ на часъ.—ІІотомъ вынуть на подушку 
и бокомъ поворачивать, покуда не простынетъ. 

8.) БАБА ПАРЕННАЯ ПОЛЬСКАЯ. 

Отмѣривши 1 гарнецъ муки, отдѣлить 7« часть 
кипяченаго молока и бить въ корытѣ лопаткой 
чтобы не осталось комьевъ, потомъ влить 74 гарн-
ца хорошихъ дрожжей, вымѣшать, осыпать свер-
ху мукой, ирикрыть и поставить въ тепломъ 
мѣстѣ , чтобы подошло. ІІотомъ всыпать осталь-
ную муку, влить хорошо взбитыхъ 60 желтковъ 
безъ зародышей, 1 Фунтъ теплаго очищеннаго 
масла, 1 Фунтъ мелкаго сахару, 2 лотагорька-
го йелко толченаго миндалю, цедры мелко из-
рубленной изъ одиаго лимона, бить все по край-
ней мѣрѣ часъ, a когда къ рукамъ прилипать 
не будетъ, влить въ кострюлю или Форму, ма-
сломъ вымазанную или сухаремъ посыпаяную, 
поставить въ тепломъ мѣстѣ , пусть подойдетъ 
хорошо, потомъ вставить въ горячую печь на 1 
часъ. 

9.) БАБЫ САКРАМЕЙТКИ. 

90 яселтковъ процѣяіенныхъ безъ зародышей, 
тереть валикомъ въ глиняиой посудѣ до-бѣла, 
всыпать 2 чашки сахару, 6 чашекъ муки расти-
рая постоянно, влить 2 чашки густыхъ дрож-

жей, цедру съ одного лимона, растирать часъ, 
влить въ просторную высокую Форму такого 
объема—чтобы все тѣсто наполнило третью 
часть Формы и на столько же дать тѣсту по-
дойти, и вставить въ горячую печь на часъ. 

Пропорція на одну большую бабу для свѣтлаго 
праздника. 

10.) БАБЫ САКРАМЕНТКИ ИНАЧЕ. 

Желтковъ полгарнца, муки чашекъ 6, са-
хару чашки 2, дрсшжей самыхъ г у с т ы х ъ ч а т к и 
2. поташу 7 ' ложечки, все это вмѣстѣ бить въ 
кадочкѣ—два часа, потомъ слить въ Форму и 
когда взойдетъ, ставить въ печь. 

11.) БАБЫ САБРАМЕНТКИ ДРУГІЯ. 

Желтковъ 7* гарнца, муки 6 чашекъ, сахару 
2 чашки, дрожжей самыхъ густыхъ 2 чашки, по-
ташу половину чайной лоягечки, корицы ложечку, 
это все вмѣстѣ бить въ кадочкѣ два часа, потомъ 
влить въ Форму и когда взойдетъ, вставить въ 
печь. 

12.) БАБА ПАТИНЕТОВАЯ. 

Взбивать 3 стакана ягелтковъ часъ, заварить 
стаканъ молока, остудить, смѣшать съ желт-

4 ками и это влить чрезъ сито въ 3 стаканаму-
ки, вложить 3 лояшидрожяіейипоставить, какъ 
иодойдетъ, вбить одно цѣльное яйцо, влить 
третью часть стакана масла, сахару стаканъ, 
вымѣшать крѣпко, и налить меньшую лолови-
ну Формы.у какъ взойдетъ стодько, что на па-
яецъ до края будетъ не доставать, всгавить 
очень осторожно въ печь на часъ. 



13.) БАБА ЕЖЕДНЕВНАЯ. 

хи гарнца лучшей муки запарить 7* гарнца 
молока, какъ простынетъ, взбить крѣпко, влить 
7* стакана хорошихъ густыхъ дрожжей, и опять 
выбивать, какъ подойдетъ, всыпать 3Л гарнца 
муки, влить 20 яицъ крѣпко взбитыхъ, влить 
172 чашки очшценнаго масла, чашку сахару, 
и пряностей для запаху, замѣсивши поставить, 
пусть взойдетъ, влить въ Форму масломъ вы-
мазанную, какъ подойдетъ, вставить въ печь, 
вытопленную какъ напирогии держать Г Л часа. 

14.) БАБЫ ШАФРАННЫЯ ПАРЕНЫЯ. 

5 стакановъ муки запарить 2-мя стаканами 
кипячаго молока и крѣпко вымѣшать, какъ 
тѣсто простынетъ, вложить 1 стиканъ дрож-
яіей, 8 стакановъ однихъ яіелтковъ, крѣпко 
взбитыхъ и пѣну 6 бѣлковъ, вымѣшать, про-
цѣдить тѣсто чрезъ сито, въ другое корыто и 
поставить въ теплѣ, чтобы подошло, всыпать 
потомъ 1 Фунтъ мелкаго сахару, влить немного 
вымоченнаго въ молокѣ или толченаго шаФра-
ну, стаканъ теплаго очшценнаго масла, вымѣ-
сить чтобы тѣсто отстало отъ рукъ, наложить 
третью часть Формы, вымазанной масломъ и 
высыпанной сухарями, a какъ подойдутъ, вста-
вить осторожно въ горячую печь на часъ. 

15.) БАБКА ВАРШАВСКАЯ. 
« 

Молока теплаго 4 стакана, муки сухой гар-
нецъ, стаканъ хорошихъ дрожжей, масла очи-
щеннаго 2 стакана, желтковъ 24, бѣлковъ 14 

сбитыхъ въ пѣну — сахару просѣяннаго 1 ®ун., 
цедры лимонной съ одыого лимона, миндалю 
горькаго 17^ десятка зеренъ, мзюму немного и 
соли немного. 

Дѣлать слѣдующимъ образомъ: развести муку 
молокомъ и дрозкжами, замѣсить, пусть цодхо-
дитъ, потомъ вложить яйца крѣпко взбитыя, 
влить масло и бить крѣпко, всыпая остальные 
препараты; побить еще разъ крѣпко и вливать 
въ одну или болѣе кострюль такихъ, чтобы 
тѣсто занимало третью часть, поставить въ 
теплѣ, пусть нодходитъ, a какъ кострюли на-
полнятся, вставить осторозкно въ печку, вы-
топленную какъ для обыкновеннаго пирога. 

16.) БАБКА МЪРОВАЯ. 

Взять 9 чашекъ желтковъ, всыпать въ нихъ 
6 лояіекъ сахару и разбить хорошо, всыпать 
6 чашекъ муки, чашку дрожжей, чашку масла 
очшценнаго, чашку смятаны, взбить пѣну съ 
10 бѣлковъ, влрть все въ Форму, вымазанную 
масломъ и поставить пусть взойдетъ, a тогда 
вставить въ печь не очень горячую. 

17.) БАБЫ МИНДАЛЬНЫЯ. 

Однихъ желтковь 160 взбить хорошо, потомъ 
6 чашекъ муки всыпать, идвѣ чашкидрожжей, 
2 чашки сахару, 2 чашки сладкаго миндалю по-
поламъ съ горышмъ, столченымъ въ массу, 
смѣшавъ все это вмѣстѣ, тереть въ продолже-
ніи двухъ часовъ непереставая, потомъ налить 
четвертую часть Формы, и поставить въ теп-
лое мѣсто^ чтобы всходили, но не стучать въ ѳто 



время ничѣмъ и когда взойдетъ въ Формѣ, такъ 
чтобы не доставало на три пальца верха, вста-
вить въ печь—но какъ можно осторожнѣе что-
бы не толкнуть, печь должна быть не слишкомъ 
горяча и продержать часъ. 

18.) БАБЫ ДРУГІЯ. 

Муки V« гарнца запарить 7« гарнца кипячаго 
молока, размѣшавъ немного, поставить чтобы 
немного запарилось, потомъ растирать и какъ 
простынетъ тѣсто хорошо вымѣшанное, вло-
яшть желтковъ хорошо взбитыхъ 72 гарнца и 
лить понемногу, чтобы не было шариковъ, по-
томъ дрожжей хорошихъ 7в часть гарнца влить 
въ тѣсто и смѣшать, потомъ 20 бѣлковъ раз-
бить на пѣну, какъ на бисквиты и по немногу 
вкладывать въ тѣсто, иоставить, чтобы всхо-
дило, и когда взойдетъ хорошо, мѣсить, всы-
павъ муки столько, чтобы тѣсто было густое, 
какъ на хлѣбъ ситный, вымѣсивши хорошо, 
влить горячаго масла 2 чашки, »вымѣшавъ хо-
рошо, всыпать сахару 17* фунта, корицы, апель-
синной корки 2 лота и когда вымѣсится хоро-
шо, то класть тѣсто въ четвертую часть Фор-
мы, и поставить въ теплѣ и когда наполнятся 
ФООМЫ, саяіать въ печь, вытопленную какъ для 
хлѣба и продеряіать часъ. 

19.) БАБКА ДРУЖЕСКАЯ. 

30 яіелтковъ, 6 цѣльныхъ яицъ, 4 стакана 
молока, три стакана маслаг 17« гарнца муки; 
дрожжей стаканъ, сахару '3Л Фунта. Дрожяш 

молоко и немного муки замѣсить, когда тѣсто 
подойдетъ, прибавить яицъ, съ сахаромъ до-бѣла 
растертыхъ, вложить масло, побить крѣпко и 
дать опять подойти; когда хорошо подойдетъ, 
влить въ кострюлю, въ которой ещеразъдолж-
но взойти и вставить въ печь. 

20.) БАБКА ОБЫКНОВЕННАЯ. 

Два стакана яицъ съ бѣлками взбить с.иль-
но. потомъ прибавить 2 стакана очищеннаго 
масла, чашку дрожяіей и опять крѣпко уми-
нать, потомъ прибавить 5 стакановъ лучшей 
муки и умять крѣтіко въ третій разъ, поста-
вить чтобы взошла, потомъ всыпать, сколько 
угодно сахару, вымѣшать хорошо и налить въ 
Форму, a какъ взойдетъ, поставить въ печь. 

21.) БАБКА СКОРАЯ КЪ КОФЕ. 

Разбить цѣлыхъ 10 яицъ, стаканъ сливокъ, 
нолстакана дроягжей, стаканъ масла, полстака-
на сахару, цсдры лимонной, мелко изрублен-
ной, муки столько чтобы тѣсто было такъгус-
то, какъ на ваФли, влить его въ кострюлю, 
вымазанную масломъ и высыпаниую сухарями, 
поставить Ьъ тепломъ мѣстѣ и какъ взойдетъ, 
поставить въ печь. d 

22.) БАБКА БЪЛАЯ. 

Стереть полФунта очищеннаго масла на смя-
тану, вбивать ио одному 16 яселтковъ, расти-
рая по стоянно, всыпать Ч* фунтасахару, 2 ста-
кана кислыхъ свѣжихъ сливокъ, IV2 ложки 
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дрожжей, немного горькаго миндалю или бадь-
яну, 1 Фунтъ муки, тереть постоянно въ рых-
лую массу, взбить пѣну изъ 16 бѣлковъ, смѣ-
шать осторожно съ тѣстомъ, влозкить въ Фор-
му.; a какъ взойдетъ, вставить въ печь. 

23.) БАБКА НА МИНДАЛЫІОМЪ МОЛОКѢ. 

Изъ 1 Фунта сладкаго и V* Фунта горькаго 
миндалю, сдѣлать 5 стакановъ миндальнаго мо-
лока и на немъ поставить немного муки съ 1 
стаканомъ дрожжей. Когда станетъ подыматься, 
хорошо вымѣшать, влигь 4 стакана хорошо 
взбитыхъ яицъ (въ которыхъ двѣ части долж-
но быть желтковъ, a 3-я бѣлковъ) съ 1 Фун-
томъ сахару, влить 2 стакана очищеннаго мас-
ла, всыпать лимонной корки, и бить крѣпко 
полчаса, потомъ всыпать изюму безъ косточекъ 
полФунта, немного апельсинной корки вареной 
въ сахарѣ и изрубленной мелко, вымѣшать это 
крѣпко. a какъ тѣсто хорошо взойдетъ, влить 
въ Форму, вымазанную масломъ и высыпанную 
сухарями, когда поднимется, поставить въ 
горячую печь. 

24.) БАБКА ШЕКОЛАДНАЯ ДРОЖЖЕВАЯ. 

Вбить 6 яселтковъ безъ зародышей въ банку, 
всыпать стаканъ тертаго на теркѣ шеколаду, 
бить полчаса, всыпать 4 стакана сахару, 3 ста-
кана муки, бить полчаса. Налить третью часть 
ФОрмы, поставить y печки, какъ только взой-
детъ, вставить въ горячую печь на 1 часъ. Вы-
нувши, выбросить ИЗЪ Формы, иоложить бо-
комъ на подушку и поворачивать, покуда не 
лростынетъ. 

Б а б ы цыінооып. 

1.) БАБА МИНДАЛЬНАЯ. 

2 стакана желтковъ стеретъ съ 2 стаканами 
сахару въ глиняной посудѣ, всыпать 2 стакана 
толченаго сладкаго миндалю, 30 штукъ горька-
го, вымѣшать крѣпко скалкою, всыпать карто-
ФѲЛЬНОЙ муки етакаиъ, и съ пѣной, взбитой 
изъ 15 бѣлковъ, влить въ кострюлю и поста-
вить въ негорячую печь. 

2.) БАБЕА ХЛѢБНАЯ. 

23 зкелтка взбить до-бѣла съ 3Л Фунта саха-
ру, всыпать немного толченой гвоздитш, кори-
цы, аиельсинной корки, 3 стакана сушенаго 
просѣяннаго сигнаго хлѣба, вымѣшать, осто-
рожно перелить въ кострюлю и вставить въ 
нежаркую нечь. 

3.) БАБКА ИЗЪ ГРЕЧНЕВЫХЪ КРУПЪ МЕЛКИХЪ. 

2 чашки мелкихъ крупъ, растереть, ириба-
вйвъ 4 чашки просѣяннаго сахару, 2 чашки 
миндалю сладкаго и для запаху немного горь-
кихъ миндалинъ, обваренныхъ, высушенныхъ 
и столченныхъ въ массу, все растереть вмѣ-
стѣ , потомъ вбивать по одному желтку отъ 20 
яицъ и тереть часъ. Взбить пѣну съ этихъ 
яицъ, смѣшать съ массой и вложить въ Форму, 
вымазанную масломъ и высыпанную мукой и 
посадить въ печь не очень горячую. 



4.) БАБКА ЛИМОННАЯ. 

3 лимона, 2 чашки муки, чашку каргоФель-
ной, 4 чашки сахару, 24 яйца. Лимонъ крѣпко 
отварить, такъ чтобы соломкой мояшо было про-
ткнуть, разрѣзать, вынуть зерна и растирать 
въ глиняной посудѣ, прибавляя сахару, расти-
рать все въ бѣлую массу, взбить силъно пѣну 
съ бѣлкомъ смѣшать, присыпая мукой въ одну 
сторону, влить въ Форму, вымазанную масломъ 
и поставить на 1 часъ въ печь. 

Булни. 

1.) БУЛКИ ЗАПАРЕНЬІЯ. 

72 гарнца муки запарить 7* гарнца молока, 
разбить, простудить, влить стаканъ неболыиой 
дрояшей и поставить, чтобы подошло. 

Взять 30 яицъ, желтки разбить состакаыомъ 
сахару до-бѣла, бѣлки взбить въ пѣну., и смѣ-
шать одно и другое съ тѣстомъ, и опять по-
ставить взойти, всыиать 17 « гарнца муки, влить 
2 стакана очищеннаго масла, побить крѣпко, 
ВЛОЯЕИТЬ въ высокую ФОрму, сшитую изъ бу-
маги, поставить въ тепломъ мѣстѣ , акакъвзой-
дутъ, вставить осторояшо въ печь горячую. 

2.) БУЛКИ ЛЕГКІЯ. 

Гарнецъ муки развести квартой нехолоднаго 
молока, и стаканомъ дроягяіей. Еакъ тронется, 
влить 4 стакана я?елтковъ, разбитыхъ со стака-
номъ сахару до-бѣла, 4 стакана масла, немно-
го корицы и бить, иокуда не отстанетъ отъ 

рукъ; какъ подойдутъ во второй разъ, влить 
въ Формы бумажныя, a какъ въ нихъ тронут-
ся, посадить осторожно въ печь. 

3.) БУЛКИ НЕЧЕРСТВВЮЩІЯ. 

На І/а гарнца муки взять молока кипяченаго 
!/4 гарнца, и поставить въ теплѣ, какъ осты-
нетъ, вымѣсить чтобъ не было комьевъ, долить 
молока гарнца, дрожжей стаканъ, сахару 
чашку, замѣсить съ мукой и какъ подойдетъ, 
замѣсить какъ на всѣ булки, влить масла очи-
щеннаго 7* гарнца, поставить въ теплѣ, какъ 
взойдетъ, дѣлать булки, положить налистѣвы-
мазанномъ масломъ, дать немного взойти и вста-
вить въ горячую печь. 

4.) БУЛКИ ЕЖЕДНЕВНЫЯ БЕЗЪ ЯИЦЪ. 

Гарнецъ муки, 4 стакана нехолоднаго моло-
ка, вливъ преягде въ молоко небольшой стаканъ 
дрояіжей, посолить, всыпать 72 гарнца муки и 
мѣшать рукой, чтобы не было комьевъ, влояшть 
7а Фунта распущеннаго масла, вымѣшать хо-
рошо, всыпать сахару чашку и еще полгарнца 
муки, и бить покуда не отстанетъ отъ рукъ. 
Потомъ поставить y печки, иусть подходитъ, 
взбить въ другой разъ и дагь опять подойти, 
потомъ дѣлать булки, a какъ на листѣ подни-
мутся.у помазать яйцомъ и вставить въ иечь. 

5.) БУЛКИ НА СЛИВКАХЪ. 

Муки гарнецъ, 6 яицъ, чашку масла топле-
наго, стаканъ хорошихъ дрсшжей, сливокъ не 



очень густыхъ 4 стакана, бить тѣсто и когда 
подниметея, дѣлать булки. Изъ этого тѣста хо-
роши сухари. 

6.) ПОСТНЬІЯ БУЛКИ СЪ ЛУКОМЪ ИЛИ ВАРЕНЬЯМИ. 

Чі гарнца лѣтней воды, немного соли, .1 ста-
канъ дрожжей и 6 стакановъ муки, размѣшать 
и взбить хорошо, чтобы взошло, какъ подни-
мется, вложить стаканъ сахару стертаго съ 3 
ложками прованскаго масла, вымѣшать, подсы-
пая столько муки, чтобы можно было изъ это-
го тѣста дѣлать булки. Раскатать на доскѣ, 
выдавить круглой Формой маленькія коржи, на-
ложить вареньями, края тѣста помазать оливой 
слѣпить, чтобы при печеніи не разнялись, уло-
жить на листъ, a какъ поднимутся, помазать 
прованскимъ масломъ или водой, посыпать са-
харомъ и вставить въ печь. 

Это дѣлается и съ луковымъ Фаршемъ, ко-
торый ириготовляется обыкновенно. 

7.) ОБЕРТУХЪ. 

Сливокъ 4 стакана, яицъ цѣльныхъ 10, масла 
2 стакана, муки гарнецъ, дрожжей стаканъ. 
Влить въ корыто согрѣтыхъ сливокъ, всыпать 
немного соли, и стаканомъ дрожжей развести, 
какъ подойдетъ, вложить остальную хмуку, яйца 
взбитыя съ сахаромъ, тоиленаго масла, вымѣ-
сить и дать взойти. В ъ кострюлю, вымазанную 
масломъ и посыпанную сухарями вставить же-
стяную трубку; кусокъ тѣста раскатать на па-
лецъ, и вырѣзать середину, чтобы могла пройти 

сквозь трубку, такихъ рядовъ уложить нѣсколь-
ко, помазывая каждый топленымъ масломъ, ио-
сыпая сухарями и корицей, и перекладывая ва-
реньями или изюмомъ, какъ три частикострю-
ли наполнится, вставить въ печь. 

Сужари Ii Бублиии. 

1.) СУХАРИ Х0Р0ШІЕ. 

7'і гарица молока, 4 стакана яицъ, муки су-
хой 2 гарнца, 4 стакана масла, полФунта саха-
ру, полложки соли, стаканъ дрожжей бѣлыхъ 
густыхъ, устоявшихся, развести тѣсто 4 ста-
канами молока топленаго, остывшаго со стака-
номъ дрожжей, когда подойдетъ поставъ, влить 
остальное молоко, 4 стакана яицъ, 7* фунта 
сахару, немного соли и бить крѣпко, покуда 
тѣсто не будетъ отставать отъ рукъ, потомъ 
прибавлять муки, мѣшая постоянно, покуда не 
будетъ столько густо, чго можно раскатывать 
въ рукѣ; вымѣшавъ хорошо муку, вливать по 
стакану масла негорячаго, хорошо очищенна-
го. Какъ послѣ этого подойдетъ тѣсто, дѣлать 
сухари и дать взѳйти на листѣ, a потомъ спечь. 
—ІІеченые разрѣзывагь острымъ ножемъ, обма-
кивать въ винѣ или сливкахъ, гіосыпать саха-
ромъ съ корицей и сушить въ этой я;е печкѣ. 

2.) СУХАРИ ВѢНСКІЕ. 

4 етакана муки, одно яйцо, стаканъ сливокъ, 
лоягку масла, 7* чашки сахару и I ' / 2 ложки 
дрожжей.—Половину муки смѣшать со сливка-
ми теплыми, въ которыхъ масло распустить и 



смѣшать дрожжи, какъ подойдетъ, прибавить 
остальную муку, сахаръ и яйца, какъ опять 
поднимется, раскатать тѣсто толсто, помазать 
топленымъ масломъ, сложить вдвое, вырѣзы-
вать сухари и дать опять взойти, ввшазать 
яйцомъ и спечь, a какъ будутъ готовы, разло-
мать пополамъ и засушить на ситѣ въ печкѣ. 

3.) СУХАРИ НЕЧЕРСТВѢЮЩІЕ. 

На гарнецъ муки взять 10 яицъ, отдѣленные 
бѣлки изъ нихъ взбить немного, прибавивъ 2 
ложки хорошихъ дрожжей, примѣшать немного 
муки, и поставить чтобы поДнялось, иотомъ 
прибавлять понемногу муки, влить 2 стакана 
кипяченаго молока и ностоянно мѣшать, присы-
пая муку, покуда вся не изойдетъ,—прибавить 
желтки, разбитые съ чашкой сахару, мелко тол-
ченаго, и когда тѣсто будетъ отставать отъ 
рукъ, влить, раздѣлывая безпрестанно, 2 стака-
на очищеннаго масла и поставить, какъ тѣсто 
поднимется, дѣлать маленькіе сухарики, наблю-
дая чтобы не перепеклись въ печкѣ. 

4.) СУХАРИ СПОСОБОМЪ ФРАНЦУЗСКИМЪ. 

К ъ 6-ти чашкамъ молока нехолоднаго всы-
пать муки сухой 8 стакановъ, дрожжей чаш-
ку, размѣшать это вмѣстѣ , засыпать мукою, 
поставить, пусть поднимутся, потомъ вбить 16 
яицъ, масла очищеннаго 3 чашки, дать взойти, 
потомъ выбросить на столъ и бить такъ, что-
бы отъ досокъ и рукъ отставало тѣсто, подѣ-

лать булочки, какъ поднимутся, сажать въпечь, 
вынувши, порѣзать, посыпать саХаромъ и под-
сушить. 

5.) СУХАРИ НА СЛИВКАХЪ. 

Муки согрѣтой 10 стакановъ, 3 стакана теп-
лыхъ сливокъ и одинъ стаканъ яицъ, хоро-
шихъ дрожжей xh стакана, сахару столько же, 
развести и смѣшать вмѣстѣ, какъ тѣсто по-
дойдетъ, сдѣлать сухари. 

6.) БУБЛИКИ. 

Развести гарнецъ муки соленой лѣтней во-
дою довольно густо, влить дрожжей неполный 
стаканъ, пусть такъ подойдетъ; какъ немного 
поднимется, крѣпко вымѣсить и опять дать 
взойти, потомъ дѣлать бублики, бросать въ 
кииятокъ воды и вынимать палочкой тѣ , кото-
рые всплываютъ на верхъ, класть на доску и 
въ печь, какъ спекутся, перевернуть другой 
стороной. ГІечка для бубликовъ должна быть 
приготовлена такъ, чтобъ жаръ былъ къ одной 
сторонѣ. 



Г Л А В А XVIII. 

М о р о д о е в ы я , н р е м ы , а с Ф и р ы , я в е л е , б л а -
і н а о ж е , к о м п о т ы , к в с е л в , м о л о ч п и и 

д р у г і а д е с е р т в ы я б л ю д а и а ъ м о л о н а . 

І І о р о ш е в ы я : 

ОБЩІЯ ПРАВЙЛА 0 МОРОЖЕИЫХЪ. 

Для приготовленія мороженыхъ нужно имѣть 
большую кадушку или нѣсколько малыхъ каду-
шекъ съ краномъ внизу для выпусканія воды, 
собирающейся при таяніи льду. Формы должны 
быть цинковыя или мѣдныя полуженыя, a для 
разбивки массы лопатки изъ твердаго дерева; 
ледъ слѣдуетъ разбить на мелкіе куски, всы-
пать часть его въ кадушку, убить крѣпко, по-
сыпать солью, поставить Форму, осъшать ее 
льдомъ и солью кругомъ и убить ледъ, чтобы 
Форма плотно стояла; какъ масса мороженая 
готова, вытереть Форму въ серединѣ, налить 
проетуженную массу, ирикрыть бумагой и крыш-
кой и вертѣть—чрезъ Ч* часа обгереть крыш-
ку отъ соли и льду, открыть осторожно Форму, 
чтобы ничего туда не впало, соскоблить сгу-
стившуюся массу кругомъ съ боковъ и дна, 
вымѣшать хорошо, и опять закрыть и вертѣть 
7« часа, потомъ опять открыть, взбить крѣпко 
лопаткой въ одну массу, и такъ повторять 
нѣсколько разъ—подсыпая кругомъ Формы соли, 
покуда масса не начнетъ сгущаться; какъ не 
будетъ комковъ, масса сдѣлается какъ масло, 

тогда повертѣть немного Форму, усыпать солью, 
льдомъ и такъ оставить часа на два до выдачи. 
Чѣмъ крѣпче масса взобьется лопаткой, т ѣ м ъ 
лучше будетъ мороженое. 

Если ледъ таетъ во время приготовленія, то 
выпускать въ кранъ воду и прибавлять свѣжа-
го льду, в ъ особенности не жалѣть соли, ибо 
отъ нея зависитъ сгуіценіе, одинъ же ледъ 
сгустилъ бы массу на время, но по внесеніи 
въ комнату она скоро розойдется. 

На всѣ мороженыя, в ъ которыя употребля-
ются сливки, брать свѣжіе и не жирные, какъ 
иодаются к ъ чаю; на 4 стакана сливокъ упо-
требляется 7* и 7о Фун. сахару, или на 12 
стакановъ 2 Фунта сахару и по 5 яицъ на каж-
дые 4 стакана сливокъ. 

Мороженыя дѣлаются изъ всѣхъ ягодъ или 
соковъ одинаково, требуютъ болѣе сахару не-
ягели сливочныя, сыропъ варится съ водой, a 
сокъ вливается иотомъ, мѣшается съ сырономъ, 
но не варится съ нимъ. Какъ жидкоеть моро-
женая узке лриготовлена, надо попробовать, 
вливая ее въ приготовленную уже Форму и по-
вертѣть чтобы застыла, если замерзшая масса 
взятая въ пальцы растирается какъ масло, тог-
да слить всю жидкость въ Форму, и дѣлать какъ 
выше сказано,—если же масса по взятіи въ 
пальцы покаяіется снѣжной, то надо прибавить 
сахару въ сыроиъ, разогрѣть чтобы разошелся, 
просгудить и влить въ Форму. 

Ліелая подать мороженое столбиками, ^надо 
вынувши Форму со льду, обтереть салФеткой, 
открыть, поставить дномъ къ верху , на блюдо 
прикрытое салФеткой (чтобы морояіеное не сколь-



зило), обложить кругомъ смоченнымъ ВЪ КИІІЯТ-
кѣ и выжатьімъ толстымъ полотенцемъ, что-
бы масса свободно и гладко могла выпасть. 

1.) МОРОЖЕНОЕ СЛИВ0ЧН0Е. 

На 8 стакановъ сливокъ взять 1'/« фунта 
сахару, столочь, смѣшать съ 10-ю яйцами, за-
лить сливками, поставить на огонъ и согрѣ-
вать, мѣшая покуда не сгустѣетъ. Вложить 
подъ конецъ согрѣванья кусокъ высушенной и 
и мелко столченной ванили, a какъ согрѣется 
вмѣстѣ со сливками, процѣдить чрезъ сито и 
студить, мѣшая постоянно, какъ простынетъ, 
перелить в ъ Форму и вертѣть на льду, поправ-
ляя лопаткой и вбзивая сильнѳ замерзлыя по 
краямъ и нанизу сливки, чтобы одинаково вся 
масса отвердѣла. 

2.) МОРОЖЕНОЕ К0ФЕЙН0Е БЪЛОЕ. 

Согрѣть крѣнко 4 стакана сливокъ и всыпать 
въ нихъ 7s Фунта свѣже сожженнаго коФе горя-
чаго прямо изъ жаровни, прикрыть это, что-
бы сливки набрались духу—какъ хорошо про-
стынетъ, процѣдить чрозъ сито, всыпать 
двѣ съ половиною четверти Фунта сахару раз-
битаго сильно съ 3 яйцами, поставить на 
огонь, мѣшая постоянно, a какъ сгустѣетъ 
процѣдить, простудить и поступать какъ со 
сливочнымъ. 

3.) МОРОЖЕНОЕ КОФЕЙИОЕ ДРУГИМЪ СПОСОБОМЪ. 

Отварить крѣпкагокоФе, налить его въ 4 ста-
кана сливокъ сголько, чтобъ былъ цвѣтъ обыкно-

веннаго КОФѲ со сливками, всыпать двѣ съ по-
ловиною четверти Фунта сахару разбитаго съ 
5-ю яйцами, согрѣть мѣшая на огнѣ покуда 
сгустѣетъ, процѣдить на сито, простудить и 
поступать какъ сказано въ правилахъ. 

4.) М0Р0ЖЕН0Е ИЗЪ ОРВХОВЪ ВОЛОЦКИХЪ. 

На 4 стакана сливокъ Фунтъ орѣховъ (если 
очень хорошіе довольно 3Л Фунта на 16 ста-
каиовъ сливокъ), столочь, залить кипяткомъ и 
выдавить оршАдъ. Разбить потомъ 27* четвер-
ти Фуита сахару съ 5-ю яйцами, поставить на 
огонь, мѣшая чтобы сгустѣло и дальше посту-
пать по правиламъ. 

5 . ) М0Р0ЖЕН0Е ШЕК0ЛАДН0Е. 

Три дощечки четверть Фунтовыя шеколаду 
иокрошить, распустить съ 8-ю стаканами го-
рячихъ сливокъ, вымѣшать, простудить, раз-
бить 10 яйцами съ 17« Фунта сахару, поста-
вить на огнѣ и мѣшать постоянно, покуда не 
сгустѣетъ. Потомъ простудить, влить въ Фор-
му и поступать, какъ въ правилахъ сказано. 

6 . ) МОРОЖЕНОЕ C r e m e — b r û l é . 

Вложить въ кострюлю 7« фунта изрубленна-
го на куски сахару, намочить водой и варить 
мѣшая, покуда сахаръ не подпалитсявъ корич-
невый цвѣтъ. Разбигь 10 яицъ съ 17« Фунтомъ 
сахару, развести 8 стаканами сливокъ, согрѣть 
мѣшая, покуда не сгустѣетъ, тогда влить под-



паленный сахаръ, смѣшать, процѣдить чрезъ 
сито, простудить, влить въ Форму и поступать 
далѣе по правиламъ. 

7.) М0Р0ЖЕН0Е СЛИВОЧНОЕ СЪ ЖАСМИННЬІМЪ, РЕЗЕДО-
ВЫМЪ ИЛИ АПЕЛЬСИНІІЫМЪ ЦВЪТОМЪ. 

Согрѣть 8 стакановъ сливокъ, вброситъ горсть 
какого либо изъ поименованныхъ выше U M -
TOBT», какъ наберутся запаху, процѣдить чрезъ 
сито, разбить съ 17* Фунта сахару и 10 яйца-
ми и согрѣть на огнѣ. Какъ сгустѣетъ, про-
цѣдить чрезъ сито, простудить и дѣлать какъ 
всѣ прочіе. 

8.) МОРОЖЕНОЕ ЛИМОННОЕ. 

На 8 стакановъ воды, 2 стакана сахару, за-
варить силыю на сыропъ и отставить до про-
хлажденія; вложивши для запаху лимоннуюкор-
ку стертую съ 10-ти лимоновъ, выдавить сокъ 
съ нихъ же въ сыропъ, смѣшать, процѣдить 
чрезъ салФетку, влить въ Форму, и заморажи-
вать какъ обыкновенио. 

9.) М0Р0ЖЕН0Е АПЕЛЬСИННОЕ. 

Такъ же дѣлается какъ предыдущее, сътой 
только разницею, что соку отъ апельсиновъ долж-
но быть болѣе, чрезъ это мороженое будетъ 
вкуснѣе, зернышки нужно отбрасывать. 

Къ этому мороженому отваривая сыропъ, нуж-
но впустить V2 лозкечки чайной лимонной соли. 

10.) М0Р0ЖЕН0Е МАЛИНОВОЕ. 

Изъ 8 стакановъ свѣжей малины выдавить 
сокъ, заварить 5 стакановъ неполныхъ воды 
с ъ 1 Фунтомъ сахару, a к а к ъ простынетъ, смѣ-
шать с ъ сокомъ и заморозить, какъ сказано. 

В ъ сыропъ во время отвариванія слѣдуетъ 
полозкить тоже 2 ложки лішонной соли. 

Этимъ же способомъ дѣлается мороженое 
изъ земляники, красной смородины, вишень, 
за недостачей свѣжихъ, мозкно употребить 
морсы. 

11.) МОРОЖЕНОЕ АНАНАСНОЕ. 

Заварить 8 стакановъ воды съ полФунтомъ 
сахару на сыропъ, выдавить сокъ изъ 3-хъ ли-
моновъ и влозкить стертыхъ на теркѣ 2 ана-
наса, к а к ъ зкидкость наберется запаху, процѣ-
дить чрезъ полотно, выдавить и влить въ Фор-
му и замораживать. 

12.) М0Р0ЖЕН0Е ИЗЪ СЛИВЪ ВЕНГЕРОКЪ ИЛИ ДРУГИХЪ. 

Съ 60 сливъ снять козкицу, отбросить кос-
точки, столочь мелко и выдавить чрезъ салФет-
ку, заварить 8 стакановъ воды съІѴзфунтомъ 
сахару на сыропъ, выдавить 2 лимона и корку 
стертую для духу; смѣшать это съ жидкостію 
изъ сливъ, процѣдить и вливъ въ форму, за-
мораживать. 

13.) М0Р0ЖЕН0Е ИЗЪ ЯБЛОІСЪ ИЛИ ГРУШЪ. 

Лучшія яблоки для мороженаго ренеты или 
ананасныя, груши бергамоты, за недостачею 



ихъ можно употребить обыкновенныя сахарныя 
или другія. 

Заварить 6 стакановъ воды съ VU фунтомъ 
сахару, если мороженое изъ яблокъ, съ і ' / « Ф . — 
если изъ грушъ, стереть на теркѣ 10 яблокъ 
или 15 грушъ, растерѣть скаломъ въ массу, 
вложить въ сыропъ, вымѣшать, выдавить чрезъ 
салФѲтку, влить соку лимоннаго изъ 2-хъ ли-
моновъ и заморозить. 

В ъ это мороженое или мороженое изъ дынь, 
которое такъ ше дѣлается, нужно прибавить 
или лимонной цедры или какого либо масла для 
запаху. 

Крсмы. 

ОБЩІЯ ИРАВИЛА 0 КРКИАХЪ. 

Ko всѣмъ кремамъ употребляется клей рыбій 
или изъ ногъ телячьихъ; этотъ послѣдній де-
шевле и потому экономнѣе, a во вкусѣ не дѣ-
лаетъ никакой разницы; на Форму крему довольно 
четыре ножки, если порядочной величины, пять 
ежели поменьше. 

Клей этотъ дѣлается такъ: очищенные хоро-
шо ножки вымыть въ чистой водѣ, отбросить кос-
ти, вложить въ кострюлю, налить 24 стаканами 
воды и варить на вольномъ огнѣ, мѣшая и на-
блюдая, чтобы отнюдь не сбѣжало; какъ мясо 
разварится совершенно, процѣдить чрезъ же-
стяную цѣдилку, собрать жиръ, a къ просту-
женному клею • вложить 2 бѣлка разбитыхъ съ 
водою, смѣшать и поставить на вольномъ огнѣ, 
чтобы не кипѣло, но понемногу очищалось; ког-

да клей будетъ ирозрачный, процѣдить чрезъ 
еито и выварить его на вольномъ огнѣ, покуда 
не останется менѣе стакана, ибо столько и 
нуягно на Форму крему. 

Если рыбій клей употребляется для крему, 
надо ириготовить такъ: на канунѣ употребленія 
разорвать лота 2 клею на мелкіе кусочки, за-
лить стаканомъ лѣтней воды, мѣшать часто и 
поставить .такъ иа ночь—назавтра долить боль-
ше воды, и варить на вольномъ огнѣ, мѣшая 
чтобы не присталъ къ кострюлѣ; какъ распус-
тится и останется менѣе стакана жидкости, 
ироцѣдить чрезъ сито, или салФетку и уиотреб-
лять клей, влить стаканъ неполный въ соус-
никъ, ризбить съ иѣсколышми лоягками разби-
той кремовой массы, и влить это къ той, ко-
торая приготовляется, мѣшая скоро, чтобы не 
сгустѣлъ предъ соединеніемъ съ массой, по-
тому онъ долягенъ быть очень горячъ, иначе 
сошелся бы въ куски и не было бы возмож-
ности разбить. 

Два рода кремовъ, крсмъ изъ сырыхъ сли-
вокъ и вареныхъ; въ послѣднихъ надо много 
бдительности въ согрѣваніи сливокъ, ибо если 
заварится, иойдетъ въ крупинки, если ясе не 
довольно согрѣется, не будетъ взбиваться и 
масеа менѣе будетъ рыхлая. 

Хорошій кремъ, поноламъ съ сырыми битыми 
сливками, менѣе стоитъ и сііорѣе. 

1.) КРЕМЪ СЫРОЙ ИЗЪ СЛАДКИХЪ СЛИВОКЪ. 

4 стакана сладкихъ густыхъ сливокъ поста-
вить на льду, взбить метелкой въ густую иѣну; 

9в< 



вложить чашку мелкаго сахару, вьшѣшаіь , 
влить немного этой массы въ небольшои ета-
канъ клею изъ телячьихъ ножекъ (смотр. пра-
вила), влить ѳто въ кремъ, вымѣшать сильно, 
впустить капли двѣ цедроваго масла, или всы-
пать мелко толченой ванили, вьшѣшать, влить 
в ъ Форму обмоченную холоднои водои и вы-
сыпанную мелкимъ сахаромъ, сгладить ложкои 
„ встав іть в Ъ ледъ, снѣгъ, a за н е д о с = 

въ холодную в о д у - и поставить въ холодномъ 
мѣстѣ . 

Подавая къ столу, обмочить Форму въ теп-
лой водѣ и выбросить на блюдо, залить какимь 
нибудь морсомъ. 

2.) КРЕМЪ СЫРОЙ СЪ ШЕКОЛАДОМЪ. 

Двѣ палочки шеколаду стереть на теркѣ , 
всыпать въ костркшо, влить ложки двѣ сли-
вокъ и согрѣвать, мѣшая ложкой покуда не 
иочернѣетъ. Е а к ъ это сдѣлается, смѣшать со 
взбитой пѣной 4 стакановъ сливокъ, влить не-
большой стаканъ клею и вложить в ъ Форму, 
высыпанную сахаромъ—поставить на льду. 

3.) КРЕМЪ btulé ЗАТЯНУТЬІЙ СЪ СЫРЫМИ СЛИВКАМИ. 

15 кусковъ сахару (какъ къ чаю) сбрызнуть 
водой и подпалить, мѣшая постоянно на огнѣ. 
В ъ отдѣлыюй кострюлѣ согрѣвать, мѣшая ио-
стоянно на среднемъ огнѣ , 2 стакана сладішхъ 
густыхъ сливокъ съ 5-ю желтками, разбитыми 
до-бѣла и съ чашкой с а х а р у - к а к ъ поднимется 
и сгустѣетъ. смѣшать съ иодожженнымъ саха-

ромъ, процѣдить чрезъ сито и бить на льду 
метелкой, 2 стакана сливокъ сырыхъ взбить 
отдѣльно въ густую пѣну, смѣшать съ подпа-
ленной массой, имѣть приготовленный стакан-
чикъ тенлаго клею, разбить его въ другой по-
судѣ съ нѣсколькими ложками пѣны и влить 
въ кремъ, вымѣшать, перелояшть в ъ вымытую 
холодною водою и высыпанную сахаромъ Фор-
му и поставить на льду. 

4.) КРЕМЪ ЗАТЯНУТЫЙ КОФЕЙНЫЙ БЪЛЫЙ ПОГІОЛАМЪ 
СЪ СЫРЫМИ СЛИВКАМИ. 

2 стакана крѣпкаго КОФѲ подсладить нолФун-
томъ мелкаго сахару, взбитаго съ 8-ю яіелт-
ками до-бѣла, поставить это на среднемъ огнѣ . 
мѣшая il наблюдая чтобы не заварилось. Е а к ъ 
масса начнетъ густѣть и садиться на ложкѣ, 
отставить и простуживать мѣшая постоянно; 
взбить 3 стакана густыхъ сливокъ в ъ пѣну, 
смѣшать съ иростузкенной и тозке взбитой до 
густоты на льду коФейной ме.ссой, нрибавить 
немного сахару, если не сладко, смѣшать со 
стаканчикомъ клею, влояпіть въ Форму и посту-
пать какъ выше сказаыо. 

5.) КРЕМЪ ЗАТЯНУТЫЙ БЪЛЫЙ ИЗЪ КОФЕ. 
* 

Иззкарить 6-ю часть Фунта КОФС, всыиать 
нрямо изъ жаровни въ 5 стакановъ сладкихъ 
сливокъ согрѣтыхъ крѣико, прикрывши чтобы 
духъ КОФО не улеталъ, какъ крѣпко настоится, 
процѣдить- смѣшагь съ 8-ю я«елтками разби-
гыми до-бѣла съ полфуттомъ мелкаго сахару и 



согрѣвать мѣшая ложкой извѣстнымъ сиосо-
5 0 М Ъ —какъ сгустѣетъ, простудить, взбить ме-
телкой на льду въ густую пѣну; прибавить не-
много сахару ежели не сладко, влить стаканъ 
неполный клею и вложить въ Форму—поступая 
далѣе какъ сказано. 

6 ) КРЕМЪ СЛИВОЧНЫЙ ЗАТЯНУТЫЙ СЪ РЕЗЕДОВЫМЪ 
ИЛИ АІІЕЛЬСИНІІЫМЪ ЦВЪТОМЪ. 

5 стакановъ сладкихъ густыхъ сливокъ., со-
грѣть крѣпко; какъ закипитъ, всыиать ложку 
аяельсиннаго или свѣжо собраннаго резедоваго 
цвѣту, отставить и прикрыть чтобы набралось 
заиаху. Разбить 7—8 желтковъ съ V? фунтомъ 
сахару до-бѣла, смѣшать съ простуженными 
сливками и ііоставить на огиѣ покуда не затя-
нетъ. Какъ сгустѣетъ отставить, простудить и 
взбить метелкой на льду въ густую пѣну; влить 
клеЮ и постуиать какъ съ ирочими. 

7.) КРЕМЪ ЗАТЯНУТЫЙ САБАЮННЫЙ. 

3/4 Фунта сахару натереть на корку съ 2 
лимоновъ, столочь мелко, смѣшать со стаканомъ 
воды и влить въ кострюлю; взбить добѣла 10 
желтковъ смѣшать съ бутылкой бѣлаго вина 
легкаго, и распущеннымъ сахаромъ, иоставить 
на вольный огонь и бить метелкой, пока не 
сгустѣетъ. Снявши съ огня, сще взбивать 
въ пѣну на льду, влить стаканъ неполный клею, 
рюмку бѣлаго рому, вымѣшать, влить въ Форму 
и поставить на льду. 

Можно дѣлать и безъ рому. 

8 ) КРЕМЪ 1ИЕК0ЛАДНЫЙ ЗАТЯНУТЫЙ ПО ІІОЛАМЪ СЪ 
СЫРЫМИ СЛИВКАМИ. 

Полпалочки тертаго шеколаду, « f ™ ^ ^ * 
коотвюлю, влить 2 ложки сливокъ растирая 
л о З покуда не соединится въ одну черную 
массу взять 6-ть желтковъ, взбить до бѣласъ 
Ѵ^ фунтомъ сахару, смѣшать съ 3 с т ш » 
сладкихъ еливокъ и шеколадомъ, и со г Р ѣвать 
мѣшая на вольномъ огнѣ до с гущенш^Еакъ 
поднимется, простудить, взбить на льду въ 
г ѵ с т у Г п ѣ н у , смѣшать 2 стакана сливокъ взби-
гыхъ въ пѣну, влить стаканъ неполныи клею, 
Ä ™ въ Форму И простудить на 

льду. 
9.) КРЕМЪ 0БЛОЧНЫЙ. 

15 яблокъ спечь, протереть ч р е з ъ сито, смѣ-
Ш атьсѣЗ-мя бѣлками, и пзбить съ ' / . ®унтомъ 
мелтаго сахару деревянной ложкой на холодѣ, 
покѵда не побѣлѣетъ масса и такъ сгустФетъ, 
чтобы поставленная въ ней ложка могла удер-
™ ь с я , смѣшать это со стаканомъ неболыш-мъ 
клею вложить въ Форму и застудить или замо-
розить. 

10.) КРЕМЪ ЯГ.Л0ЧНЫЙ CO СЛИВКАМИ. 

Спечь яблоки, протереть чрез-ь сито въ миску, 
взять этой массы 2 стакана, вбить 2 оѣлка, 
всылать '/« фуята мелкагосахару иб^гьдервяя-
ипй ложкой, нокуда побѣлѣетъ и сгустиетъ, 
чтобы ожка поставленная въ ней удержалась 
Сбить 2 стакана хорошихъ густыхъ сливокъ 



вложить 7* фунта сахару и стаканъ неболыпой 
клею, вымѣшать в ъ одну сторону, вкладывая 
яблочную массу; перелить в ъ Форму облитую 
холодной водой и высыпанную сахаромъ и 
поставить на льду. 

11.) КРЕМЪ ЗЕМЛЯНИЧНЫЙ ИЛИ МАЛИННЫЙ СОСЛИВКАМИ. 

8 стакановъ свѣжей малины, протереть чрсзъ 
сито, взять этой массы 2 стакана, смѣшатьсъ 
3 бѣлками, полуФунтомъ мелкаго сахару и бить 
деревянной ложкой на льду покуда сгустѣетъ; 
взбить 2 стакана густыхъ сливокъ, смѣшать 
съ земляничной массой, и стаканомъ неболь-
шимъ клею, вложить въ Форму и заморозить, 
то есть поставить на льду, 

З е Ф И р Ы . 

1. ЗЕФИРЪ СЛИВОЧНЫЙ ЗАМОРОЖЕННЫЙ. 

4 стакана густыхъ сливокъ взбить на льду, 
вложить 7з Фунта сахару или немного толченой 
ванили, 2 стакана свѣжей земляники, клубники 
или стаканъ какого нибудь краснаго варенья 
безъ сыроиу, вымѣшать, влояшть въ Форму 
повертѣть 7« часа на льду, носыпая солью, 
обложить льдомъ и оставить такъ на два часа. 
Подавая обмочить Форму въ теплую воду, выб-
росить двФиръ на блюдо и облить морсомъ или 
обложить карамелями. 

2.) ЗЕФИРЪ ЯБЛОЧНЫЙ. 

Спечь 10 яблокъ, перепустить чрезъ цѣдилку 
жестянѵю, взять этого 2 стакана, вложить 3 
^ѣлка /з Фѵнта или болѣе сахару, и бить ме-
телкой или ложкой на льду до сгущенш. Пере-
ложить въ Форму, вертѣть 7 . часа на льду, 
осыпавъ солью и льдомъ. 

3.) ЗЕФИРЪ ЯБЛОЧНЫЙ CO СЛИВКАМИ. 

Сііечь 10 яблокъ, протереть чрсзъ сито, взять 
п о ™ Я К Я н а взбить иа льду с ъ 2 Оѣлками 

Г р ы х л у Т и а ^ с у снѣшать съ V, оунтомъ 
сахару ирибавивъ чайнную ложечку толченой 
«опииы взбить 3 стакана хорошихъ густыхъ 

н а п ѣ н у , вымѣшать съ яблочнымъ 
Г Г м С в — ь въ Форму, прикрыть и зарыть 

— осьтпар/ь солью на нѣсколько часовъ 

передъ выдачею. 

4.) ЗЕФИРЪ ЗЕМЛЯНИЧНЫЙ CO СЛИВКАМИ. 

6 стакановъ зрѣлой земляики протереть 
чрезъ сиго, взять этого 2 стакаяа, вложить 3 
бѣлка V Фунта сахару, взбивать метелкои на 
л ь я ѵ въгустую массу 2 стакана густыхъ сливокъ 
взбить на густую пѣну, смѣшать ее съ вемлянич-
Гой вложиіь Увж Форму, осыпая соль* и льдомъ 
нѣсколько часовъ. 

5.) ЗЕФИРЪ ДВУХЦВВТНЫЙ. 

Оливокъ хорошихъ 8 стакановъ, сахару 3 7 
Фунта, яицъ 10 взбить еливки на льду, смѣшать 



съ /а Фун. мелкаго сахару, и немного ванили 
и вложить въ Форму зарытую во льду (какъ 
приготовляетсядля мороженаго). Надозамѣтить, 
чтобы сливочная масса замерзла съ краевъ Фор-
мы на 2 пальца, — стереть палочку шеколаду, 
смѣшать съ 'А Фун. мелкаго сахару, подпалить 
мѣшая на огнѣ, чтобы шеколадъ потемнѣлъ, за-
лить ее 2 стаканами сливокъ, разбить съ 10 
желтками, затянуть на огнѣ до сгущенія, по-
томъ процѣдить чрезъ сито изастудить на *льду. 
Выбрать изъ середины Формы кремъ, воторый 
еще не замерзъ—смѣщать его съ простуженной 
шеколадной массой и опять слояшть въ ту яее 
Форму—на мѣсто, изъ котораго незамерзлый 
кремъ вынуть, зарыіъ во льду Форму, осыпать 
солью, сверху наложить льду и оставить такъ 
на 4 часа. 

Вмѣсто шеколадной массы можно наполнить 
кремомъ brulé—или земляникой. 

Можно въ среднюю массу прибавить цукату 
рѣзанаго. 

Соли для этого нужно гарнецъ. 

6.) ПЪНКА ИЗЪ СЛИВОКЪ КЪ БИСКВИТАМЪ. 

Поставить на льду 4 стакана густыхъ сли-
вокъ и взбить метелкой хорошенько, вложить 
немного толченой ванили или лимонной цедры, 
чашку мелкаго сахару, вымѣшать осторояшо и 
уложить на блюдо — облить сокомъ, украсить 
вареньемъ и облояшть андрутами или бискви-
тами. 

7.) СЛИВОЧНАЯ ПВНКА СЪ МАКАРОНАМИ ИЛИ РИСОМЪ. 

Отварить 1 Фунтъ рису, перелить нѣсколько 
разъ холодной водой, смѣшать со взбитой изъ 
сливокъ съ сахаромъ пѣной, уложить на блюдо, 
и убрать вареньями и морсомъ, ежели употреб-
ляются макароны къ этой пѣнкѣ , нужно взять 
очень мелкихъ, отварить въ водѣ, перелить хо-
лодной водой, смѣшать съ пѣной и далѣе какъ 
выше сказано. 

Ж с л с . 

1.) ЖЕЛЕ ИЗЪ ВИНА. 

Очистить 8 телячыіхъ ножекъ, отбросить кос-
ти, залить 24 стаканами воды, разварить, до-
ливая воды, процѣдить чрезъ густое сито и за-
студить, назавтра выбросить иа столъ, срѣзать 
сверху жиръ, и нечистоту снизу, растопить 
очищенное желе на огнѣ, влить бутылку сто-
ловаго вина бѣлаго, влояшть VU фунта сахару, 
натертаго объ корку съ 4 лимоновъ, сокъ изъ 
нихъ, 6 или 8 бѣлковъ разбитыхъ съ ложкой 
холодной воды, смѣшать это и поставить на 
вольномъ огнѣ—какъ очистится и выварится 
до того, что останется яшдкости 8 стакановъ, 
процѣдить чрезъ густую салФетку и влить в ъ 
Форму, съ отверстіемъ въ серединѣ, остальную 
жидкость влить въ малыя Формы, поставить на 
льду, a при выдачѣ омочить Формы въ теплую 
воду и выложить на блюдо. 

Можно это желе дѣлать безъ лимону, a вмѣ-
сто его класть нѣсколько гвоздики или корицы 
для духу. 



Это желе будетъ зкелтоватаго цвѣту. 
Желе дѣлается изъ ножекъ телячьихъ или 

съ клеемъ,—послѣдняго нужно на 4 Формы съ 
Формочками 3А Фунта, на всякую Форму 6 
лотовъ. 

2.) ЖЕЛЕ ИЗЪ МАЛИНОВАГО, ЗЕМЛЯНИЧНАГО ИЛИ КРАС-
НОЙ СМОРОДИІІЫ СОКУ. 

Отварить 8 ножекъ вышесказашіымъ обра-
зомъ, смѣшать съ 4 стаканами какого либо 
морсу, влояшть сахару, выягать 2 лимона. за-
варить, очистить, процѣдить, влить въ Форму 
H поставить па льду. 

Если морсъ ириготовленъ изъкислыхъ ягодъ, 
огда лимоиу иенуяшо. 

Когда сокъ или морсъ безъ сахару, то надо 
прибавить сахару I1/2 Фунта. 

3.) ЖЕЛЕ ИЗЪ ЛИМОНОВЪ. 

1'/2 Фунта сахару натереть о корку 8-ми ли-
моновъ, залить 4 стакаыами воды, выдавить 
сокъ изъ лимону, выбросигь зерыышки и за-
варить на среднемъ огнѣ мѣшая, Очищенный 
наваръ изъ 8-ми нозкекъ, смѣшать съ лимон-
ной яшдкостыо, очистить бѣдками, нроцѣдить 
чрезъ салФетку и застудить въ Формѣ. 

4.) ЖЕЛЕ ИЗЪ АПЕЛЬСИНОВЪ. 

1'/з Фунта сахару натереть о корку 6 большихъ 
или 8 малыхъ аиельеиновъ, залить 4 стакаиами 
воды, выдавить сокъ изъ 2 лимоновъ и заварить 
на вольномъ огнѣ. Смѣшать это съ наваромъ 

8-ми ножекъ, очистить бѣлками, согрѣвая на 
неболыиомчэ огнѣ, процѣдить чрезъ густое сито 
или салФетку, смѣшать съ простуженной жид-
костію выдавленный сокъ изъ апельсиновъ, ироцѣ-
женный, влить въ Форму и застудить. 

5.) ЖЕЛЕ ИЗЪ ДЬІНЬ. 

Стереть 2 Фунта зрѣлой ароматной дыни на 
теркѣ (очистивши коягу и зерна), залить это 2 
стакаиами бѣлаго столоваго вина, заварить и 
процѣдить чрезъ частую салФетку, 3А Фунта 
сахару залить 4 стаканами воды, выжать сокъ 
изъ лимоиу, заварить раза два, влить яшдкости 
изъ дыпи, прибавить 4 стакана клею, выварен-
наго изъ 8-ми ножекъ и очищеинаго бѣлками, 
вымѣшать, влить въ Форму и поставить на льду. 

6.) ЖЕЛЕ ИЗЪ СВЪЖИХЪ ВИШЕІІЬ СЪ КРАСІІЫМЪ ВІІНОМЪ-

4 стакаиа зрѣлыхъ вишень столочь къ косточ-
ками, залить 2 стаканами краснаго вина, и 
заварить на вольномъ огиѣ; процѣдить чрезъ 
салфстку, вложить 1 Фунтъ сахару, ыемного 
корицы, двѣ ГВОЗДІШИ, и столько воды чтобы 
было яшдкости 6 стакановъ, влить туда стаканъ 
неболыиой клею изъ 6-ти ноя?екъ очищеннаго 
бѣлками, помѣшать, влить въ Форму и поста-
вить на льду. 

Б л а и і а м ш е . 

1.) БЛАМАНЖЕ СЛИВОЧНОЕ. 
1/а фунта миндалю сладкаго, 15 зеренъ горь-

каго очистить, и столочьмелко, смачивая моло-



комъ. Согрѣть крѣпко 8 стакановъ сливокъ, 
обварить ими миндаль, вымѣшать, выдавить 
чрезъ густое полотно, заправить 1 Фуитъ мел-
каго сахару, влить стаканъ хорошаго клею, 
вывареннаго изъ 10-ти ножекъ телячьихъ, вы-
мѣшать влить въ Форму и поставить на льду. 

Рыбьяго клею 8 лотовъ нужно для этой про-
порціи. 

Вмѣсто миндалю можно употребить ванили. 

2.) БЛАМАНЖЕ ИЗЪ ШЕКОЛАДУ. 

1/2 Фунта шеколаду стереть на теркѣ, всыпать 
въ кострюлю и растирать лошкой чтобъ почер-
нѣло, сдѣлать 8 стакановъ миндальнаго молока 
изъ 7< Фунта миндалю, сладкихъ и нѣсколькихъ 
горькихъ, развести ими шеколадъ, процѣдить 
чрезъ салФетку, подсластить 3Л фунта сахару, 
влить стаканъ изъ 8-ми ногъ клею, вымѣшать, 
перелить в ъ Форму и ноставить на льду.4 

3.) БЛАМАНЖЕ МИНДАЛЫІОЕ. 

Отварить 3/* Фунта сладкаго миндалю съ 
нѣсколькими горышми, сбрызнуть водой, исто-
лочь мелко. Влить на этотъ миндаль 4 стакана 
воды кипятку, размѣшать, выдавить сквозь 
частую салФетку; выжемки еще разъ столочь, 
развести 2 стаканами кипятку, и онять выдавить 
въ туже массу аршада; заиравить 3/і Фунта 
сахару, стаканомъ вывареннато клею изъ 8-ми 
ножекъ или рыбьяго клею 6-ть лотовъ, вымѣ-
шать, влить въ Форму, и поставить на льду. 

Бламанже обыкновенно подается переклады-
ваемое съ яіеле разноцвѣтнымъ. Поставить Фор-

му на льду, влить немного желе, иростудить 
опять столько же или болѣе желе другаго или 
того же цвѣту, и такъ поступать до наиолненія 
Формы. Класть бламанже въ ровныя полосы 
поперечныя съ ягеле, бѣлое съ розовымъ, ше-
коладное съ желтымъ и т. д. 

4.) БЛАМАНЖЕ ФИСТАІИКОВОЕ. 

7'2 Фунта сладкаго миндалю, 6 или 7 зернышекъ 
горькаго очистять, столочь мелко, залитьтремя 
стаканами кипятку, смѣшагь и выдавить чрезъ 
полотно. Сголочь мелко зерна Фисташекъ, 7« 
Фунта, залить 2 стаканами кипятку, выдавить, 
слить эту яшдкость въ оршадъ, смѣшать обѣ 
массы вмѣстѣ, перетолочь оиять, влить стаканъ 
кигіягку, выдавить чрезъ салФетку жидкость, 
заправить 3U Фунта сахару, влить стаканъ клею 
(какъ въ миидальное) и застудить въ Формѣ, 
переливая бламанже или ягеле другихъ цвѣтовъ, 

К о я ш о т ы . 

1,) КОМПОТЪ ИЗЪ ЯБЛОКЪ. 

Взять десятка ' 1 7 2 небольшихъ яблокъ, 
очистить, надрѣзать ноягсмъ, вынуть середки, 
вбросить въ кипятокъ, заиравленный сахаромъ, 
корицей въ кускахъ, съ гвоздиками. Какъ ябло-
ки будутъ мягки, выбрагь на сито, жидкость 
процѣдить, выварить чтобы немного осталось 
прибавить 74 фунта сахару, стаканъ бѣлаго 
вина, лимону іюрѣзаниаго въ кружки безъ зер-
нышекъ, взять сыропъ и залить уложенные въ 
соусникѣ яблоки. 



2.) КОМПОТЪ ИЗЪ ГРУИІЪ. 

Дѣлается такъ же какъ и изъ яблокъ, но не-
нужно въ сыропъ вина. 

3 . ) гсомпотъ и з ъ я г о д ъ . 

Взять 4 стакана красной смородины, малины, 
обмыть холодной водой, заварить сыропъ до 
густа съ 7> Фунта сахару, немного корицы, 
гвоздики и всыпать ягоды, какъ заварится, про-
студить и подать. 

4.) КОМІІОТЪ ИЗЪ АПЕЛЬСИНОВЪ. 

На 10 апельсиновъ средней величииы взять 
одинъ Фунтъ сахару и 6-ть стакановъ воды, изъ 
этого сдѣлать сыропъ, вываривъ до половины— 
тогда корку съ 4 -хъ апельсинъ очистить отъ 
бѣлой плевы, порѣзать въ тоненькіе кусочки 
какъ лапшу, вбросщъ въ сыропъ и переварить 
ещс, покуда ие сгустѣетъ иорядочно. Обыкно-
венно должно остаться только 2 стакана, то 
есть третья часть употребленной на сыропъ 
воды; такъ ириготовлеыный сыронъ простудить, 
апельсины разиятыя какъ* для ѣды, залить 
сыропомъ передъ выдачсю за два часа. 

5 . ) к о м п о т ъ и з ъ с л и в ъ . 

Вскицятить воду, вбросить сливы, чтобыкожи-
ца на нихъ полопалась, процѣдить снять кожицу, 
уложить въ соусникъ, и залить сахарнымъ 
сырогюмъ, отвареннымъ съ корицей и гвоз- . 
дикой. 

6.) КОМПОТЪ ИЗЪ ЕРЫЖОВНИКУ НЕДОЗРѢЛАГО. 

8 стакановъ крыжовнику очистивъ хвостики 
заварить въ кипяткѣ , процѣдить, сдѣлать сыропъ 
съ 1 Фуитомъ сахару, вбросить туда простужен-
ный крыжовникъ, подогрѣть немного и,подать. 

7.) КОМПОТЪ ИЗЪ ДЫНИ. 

Кусокъ зрѣлой дыни, очистить кожу, и 
порѣзать въ куски; заварить сыронъ густой изъ 
72 Фунта сахару, залить горячимъ дыию в ъ 
соусникѣ, a какъ простынетъ, подать. 

8.) КОМПОТЪ ИЗЪ СУШЕНЬІХЪ СЛИВЪ. 

1 Фунтъ сушеныхъ сливъ отварить съ сахо-
ромъ,' корицей домягка; вынуть сливы изъ 
навару вложить въ еоуспикъ; наваръ процѣ-
дить, крѣпко, высадить и залигь имъ сливы. 

Мояшо эти сливы отварить въ водѣ, сдѣлать 
сыропъ изъ воды и сахару и залить сливы. 

9.) ОТЛИЧНЫЙ КОМПОТЪ ИЗЪ РАЗНЫХЪ я г о д ъ д л я 
ХРАНЕНІЯ. 

Овощи свѣжія и вытертыя доеуха наложить 
въ баики или бутылки какъ можно тѣснѣе, 
заварить сыропъ густой, употребляя столько 
водыкъ сахару, сколько попитаетъ, залитьягоды 
полные бутылки, обвязать пузыремъ вставить 
въ котелъ выложенный сѣномъ, переложить 
сѣномъ, налить холодной водой и варить смот-
ря по потребности, a именио. 

Сливы отъ начала закипѣнія 15 минутъ. 
Вишни — — — 10 — — 
Малину — — — 8 — — 



По снятіи съ огня не вынимать, ягоды сохра-
няютъ въ себѣ совершенную свѣжесть и духъ 
лучше обыкновенныхъ вареній. 

К и с е л к і . 

1.) КИСЕЛЬ ЯБЛОЧНЫЙ. 

Очистить яблоки. порѣзать отварить въ водѣ, 
процѣдить чрезъ сито, заправить корицей и 
сахаромъ, прибавить столько отвара, чтобы было 
4 стакана, развести имъ стаканъ картоФельной 
муки, остальной вскипятить, въ ІШПЯТОКЪ влить 
разведенную муку, мѣшая нѣсколько минутъ 
ложкой на огнѣ. Форму намочить водою, вы-
сыпать сахаромъ, влить кисель и иоставить на 
холодъ. 

2.) КИСЕЛЬ МОЛОЧНЬІЙ. 

Обварить 20 зернъ горькаго миндалю, столочь, 
развести 6-ю стаканами сладкихъ теплыхъ сли-
вокъ, накрыть чтобы набрались запаху, потомъ 
процѣдить чрезъ сито или салФетку. выдавить 
сильно, подсласгить, заварить и поступить какъ 
выше сказано. 

Можно Дѣлать кисель изъ миндальнаго молока 
или крѣпкаго сладкаго оршада; ко всѣмъ подаю-
тся сливки. 

3.) КИСЕЛЬ ШЕКОЛАДНЫЙ. 

Стереть 7* фунта шеколаду, смѣшать со стака-
номъ картоФельной муки, развести это ста-
каиомъ холоднаго молока, чтобы не было ком-

ковъ, вскипятить 5 стакановъ молока, вливать 
понемногу разведенный шеколадъ мѣшать лож-
кой, покуда не начнетъ отставать отъ кострюли. 
Вылить въ Форму облитую водою, и осыпанной 
сахаромъ, и поставить нахолодъ—подать сливки. 

4.) ЕИСЕЛЬ ЖИДКІЙ ТЕПЛЫЙ. 

7 стакановъ воды, смѣшанной какъ на ли-
монадъ, съ какимъ угодно морсомъ 7з стакана 
картоФельный муки, вымѣшать поставить на 
огнѣ, мѣшая ложкой постоянно, какъ заварится 
и будетъ прозрачный, отставить и подавать. 

М о л о ч к а кі д р у г і я д е е е р т и ы я б л ю д а и з ъ 
м о л о к а . 

1.) МОЛОЧКО МИНДАЛЬНОЕ. 

Столочь мелко горсть горькаго миндалю, сдѣ-
лать изъ него аршадъ изъ 7 2 гарнца неснятаго 
молока il 74 Фунта сахару. Разбить сильно 5 
желтковъ, 5 цѣльныхъ яицъ, смѣшать со слив-
ками, процѣдить чрезъ сито, влить въ Фаянсовую 
пасуду: т. е. соусникъ и вставить въ теплую 
печь. Какъ зарумянится и можно будетъ но-
жемъ рѣзать, поставить на холодъ, a какъ 
простынетъ, подать съ сахаромъ. 

2.) МОЛОЧКО ИЗЪ К0ФЕІ0. 

Отварить крѣпкаго КОФѲЮ, взять стаканъ его 
смѣшать съ 6-ыо стаканами густаго молока или 
сливокъ и 7і Фунта сахару. Развести 5 желт-



ками и столько же разбитыми цѣльными яй-
цами, процѣдить, влить въ соусникъ и запечь 
въ не очень горячей печкѣ. 

3.) МОЛОЧКО СЪ КОФЕЙНЬІМЪ ДУХОМЪ. 

Сжечь въ жаровнѣ 4 стакана КОФѲЮ, И пря-
мо изъ нея высыпать въ 6 стакановъ горячихъ 
сливокъ, прикрыть чтобы не выдыхалось. Раз-
бить 5 яицъ, столько же желтковъ, смѣшать 
со сливками и стаканомъ мелкаго сахару, про-
цѣдить въ соусникъ и запечь въ печкѣ средней 
теплоты. 

4.) М0Л0ЧК0 ШЕКОЛАДНОЕ. 
г 

Покрошить въ куски 7« фунта шеколада; за-
лить 6 стаканами кипяченаго неснятаго молока 
и всыпать стаканъ мелкаго сахару, ]>азбить 5 
яицъ и столько же желтковъ, смѣшать съ 
шеколадной жидкостыо, процѣдить чрезъ сито 
въ соусникъ и заиечь. 

5.) М0Л0ЧК0 H A ІІАРУ. 
Разбить крѣпко 10 яицъ цѣльныхъ, смѣшать 

съ 6 стаканами неснятаго модока, процѣдить 
чрезъ сито, въ Форму и вставить съ нею къ 
кострюлю, въ которой должно быть столько ки-
нятка воды, какъ на мелыішейзъ вареный на 
пару. Прикрыть крышку и варить пробуя но-
жемъ, если не остается иа немъ масса, то готово, 
вынуть Форму, поставить на холодъ, a какъ 
иростынетъ, иосыпать сахаромъ и залить слив-
ками съ мелкимъ нзюмомъ, или молочнымъ 
соусомъ. 

6.) ВАРЕНЕЦЪ. 

Гарнецъ молока смѣшать съ 2 стаканами 
сливокъ и поставить въ печку около жару, 
чтобы понемногу варилось, какъ покажется ру-
мяная пѣнка, надо собрать ложкой къ серединѣ, 
и такъ варить часъ, сдвигая постоянно, пѣнку. 
Поставить потомъ на холодъ, чтобы простыло, 
потомъ вложить 2 ложки кислой смятаны и 
поставить въ теплѣ, чтобы скислось. 

Простудивши подать съ сахаромъ. 

7.) АРСКАСЪ. 

Гарнецъ молока сладкаго, 2 стакана кислаго, 
чашку смятаны кислой, 8 яицъ, разбить сильно 
съ молокомъ кислымъ и смятаной; влить къ 
сладкому молоку, размѣшать, прибавить по вкусу 
сахару, изюму мелкаго, все заварить—тогда 
вылить на салФетку, связать пусть стечетъ и 
простынетъ.Подавая, залять сливками, взбитыми 
или кислыми съ сахаромъ и корицей. Пропорція 
на 10 человѣкъ. 

8.) МАСЛО АНГЛІЙСКОЕ. 

Ѵз гарнца свѣжей густой смятаны, взбить 
до половииы на льду метёлкой, какъ начнетъ 
густѣть, всыпать 74 фунта мелкаго сахару, и 
немного въ иорошкѣ ванили, или какого либо 
масла, розоваго или другаго для духу; вымѣ-
шать хорошо, выложить въ салФетку—обвязать 
крѣпко и поставитьна ночьвъ ледникъ—назав-
тра вынуть на блюдо, залить сливочнымъ соу-
сомъ заітравленнымъ сахаромъ и желтками. 



9.1 ТВОРОГЪ холодный. 

'/a гарнца свѣжей густой смятаны иосолить, 
вложить въ сырный мѣшокъ, связать и зарыть 
въ землю на сутки въсаду или погребѣ, вынув-
ши изъ земли, вынуть осторожно изъ мѣшка, 
чтобы не покрошился. 

Г Л А В А X I X . 

ІВареііьл, шеле, пастилы, соіш, сыроііы, 
цсдры кі шербеты. 

ОБЩІЯ ІІРАВИЛА ПРИГОТОВЛЕНІЯ ВАРЕШІІ, ЖЕЛЕ, СОКОВЪ. 

Ягоды или овощи, изъ которыхъ приготов-
ляется варенье, должны бытв неперезрѣлыя, 
свѣягія, собранныя въ тотъ жо дснь, въ кото-
рый будутъ варигься, въ день сухой и погожій. 

Начиная варить варенья, нужно до тѣхъ поръ 
варить на болыпомъ огнѣ, покуда не закипитъ, 
потомъ доваривать на вольномъ огнѣ. 

Лучше варить всѣ варенья съ малыми отды-
хами, то есть по вареніи ихъ чрезъ 10 минутъ 
отставить, чтобы немного простыли, опять по-
ставить на огнѣ на нѣсколько минутъ и опять 
отставить и такъ повторить 3 раза, въ пос-лѣд-
ній разъ варить до тѣхъ иоръ, покуда сыропъ 
будетъ чистый и ягоды нолныя. 

Мѣшать во время сильнаго ихъ кипѣнія, тог-
да легко снимать пѣну. 

Варится варенье въ мѣдномъ тазу съ ручкой 
и не мѣшать ложкой, но только потряхивать 
тазомъ, чтобы сыропъ одинаково обнималъ 
ягоды и чтобы въ одно время всѣ сварились 

Пробовать варенья, готовы ли, слѣдуетъ на-
ливая по немногу на блюдечко, поставленное 
въ холодной водѣ; если ягоды прозрачны и сы-
ропъ густой, чистый и пристаетъ къ лоискѣ, 
тогда перелить варенья въ Фаянсовую посуду, 
поставить въ холодномъ мѣстѣ , a назавтра сло-
жить въ сухую банку, прикрыть круя:комъ бу-
маги намоченной въ ромѣ, обвязать восковой 
чистой и клеевой бумагой сверху и поставить 
въ холодномъ и сухомъ мѣстѣ . 

Наилучшія варенья тѣ , въ которыя употреб-
ляется два Фунта сахару на Фунтъ ягодъ или 
овощей, тамъ однако жъ, гдѣ ягоды имѣютъ 
много соку, достаточно и l 'A фунта, и меньше 
воды для сыропу. 

Какъ варенья начинаютъ вздыматься, не от-
кладывая долго, надо варить ихъ на вольномъ 
огнѣ, посыпая мелкимъ сахаромъ; какъ соберет-
ся пѣна вся и болѣе выступать не будетъ, от-
ставить, простудить и сложить въ сухую банку. 

Засахаренное варенье слѣдуетъ вставить въ 
кострюлю, отвязать бумагу, облояшть сѣномъ 
и влить въ кострюлю столько воды, сколько 
въ банкѣ варенья, и варить покуда незаки-
питъ вода, потомъ снять кострюлю, но до т ѣ х ъ 
поръ не вынимать банокъ, покуда не простынетъ 
вода совершенно, 

Варивши желе, надо крѣпко наблюдать, что-
бы не переварить его, ибо будетъ крупками 



тягучее и пристающее къ зубамъ, недоварен-
ное будетъ зкидкое и скоро водянѣетъ. 

Пробовать яіеле слѣдуетъ, наливая его нем-
ного на блюдечко, поставленное на льду или въ 
холодной водѣ. Еели скоро затянется плевой и 
окашется съ краю осѣвшее, тогда сливать его 
въ согрѣтыя крѣпко банки, и оставить на мѣс-
тѣ , пока простынутъ. 

На желе свѣтлов сладкое обыкновѳпно бѳрѳт-
ся 2 стакана мелкаго сахару, на 1 стаканъ жид-
кости, на кислое яіеле доволыю l 'A стакана и 
даже 1 стаканъ, потому что кислоты скорѣе 
превращаются въ желе 

На сокъ или морсъ пропорція 3/* Фунта саха-
ру на 4 стакана чиетой яшдкости. 

1.) КРЫЖОВНІШЪ. 

Зеленый, большой, вычещенный крыяговникъ, 
выполоскать, сцѣдить налить спиртомъ или 
крѣпкой водкой, чтобы покръгла, дать мокнуть 
часъ, потомъ отцѣдить. ІІокуда женаложить 
полную кострюлю листьевъ вишневыхъ, налить 
водой, заварить крѣпко, и этой водой кііпятксшъ 
перелить крьшовникъ нѣсколько разъ въ ягестя-
ной цѣдилкѣ, потомъ разлояшть на рѣшето 
переливать холодной водой, покуда простынетъ, 
сдѣлать еыропъ, вливши стаканъ неболыяой воды 
на Фунтъ сахару, заварить на вольномъ огнѣ, Ебро-
сить въ кипящій сыропъ крыяговникъ, поварить 
5-ть-минутъ—отставить на'Л часа, оиять подва-
рить, такъ повторять три раза. 

2.) КРЫЖОВНИІІЪ ЗАІІЕЧЕІШЫЙ. 

Выбранный, вымытый зеленый незрѣлый 
крыжовникъ, улояшть въ поливной горшокъ въ 
перемѣшку съ вишневымъ листомъ, залить 
спиртомъ, замазать тѣстомъ, или накрыть плот-
но и вставить въ горячую печь послѣ хлѣба 
на нѣсколько часовъ, потомъ перелить холод-
ной водой и поступать какъ въ первомъ случаѣ. 

[3.) МАЛИНА КІЕВСКИМЪ СПОСОБОМЪ. 

Фуитъ свѣшей ненерезрѣлой малины улояшть 
на блюдѣ одну ягоду подлѣ другой, посыпать 
столовой ложкой мелкаго сахару и такъ оста-
вигьначасъ—иорубить въ куски l '/з Фунта са-
хару, вложить въ тазъ. налить стаканомъ коло-
дезной воды, сварить густой сыропъ и от-
ставить; какъ чрезъ 5 минутъ простынетъ нем-
ного, вбросить малину, стряхнуть тазъ и по-
ставить, чтобыхорошо заварилась; потомъ опять 
снять il мѣшать выиуклою стороною ЛОЯІКИ, 
опять поставить на огонь, и такъ повторять 
иѣсколько разъ, нокуда малина, не наполнится'-
и не будетъ блестящая. 

4,) МАЛИНА ИНАЧЕ. 

Ha 1 Фунгъ малины взять I 1/ 2 Фунта сахару, 
столочь, всыпать въ кострншо, и влить столько 
холодной воды, чтобы была густая каша; потомъ 
всыпать малину, поставить кострюлю на маломъ 
огнѣ, и варить, иокуда ягоды не потеряютъ 
сырости—какь простынетъ, сложить въ банку. 



5.) МАЛИНА ЕЩЕ ИНАЧЕ. 

Ha 1 Фунтъ малины, сдѣлать сыропъ изъ 2 
стакановъ сахару и VU стакана воды, всыпать 
въ посуду, вставленную въ холодную воду, 
залить горячимъ сыропомъ и вынести въ лед-
никъ, назавтра подварить на вольномъ огнѣ, 
простудить, потомъ доваривать какъ всѣ 
варенья. 

6.) КЛУБНИКА. 

Крупную неперезрѣлую клубнику, обрѣзавъ 
хвостики, обмакнуть каждую в ъ ромъ, и вкла-
дывать в ъ приготовленный обыкновеннымъ 
образомъ сыропъ, употребляя 2 Фунта сахару 
на 1 Фунтъ ягодъ, a стаканъ воды на Фунтъ 
сахару и варить к а к ъ всѣ варенья. 

7.) ВИШНИ И ЧЕРЕШНИ. 

Безъ косточекъ ягоды перелить водой со 
льдомъ, залить тепловатымъ густымъ сыропомъ, 
пусть постоятъ чрезъ ночь, назавтра варить 
какъ всѣ варенья. 

Черешни варятся тотчасъ по заливкѣ сыро-
помъ, брать VU Фунта сахару на 1 Фунтъ ягодъ. 

8.) ВИПГНИ И ЧЕРЕШНИ ИНАЧЕ. 

На Фунтъ безъ косточекъ вишень I 1 / 2 фунта 
сахару; отнять 1 /а Фунта сахару, столочь и 
пересыпать уложенныя рядами на блюдѣ вишни, 
или в ъ глиняной поливной посудѣ, оставить и х ъ 
т а к ъ на нѣсколько часовъ и даже на ночь, a 

назавтра сдѣлать сыропъ изъ оставшагося 1 
Фунта сахару и стакана воды, заварить, вбро-
сить перееыпанныя сахаромъ вишни и варить 
на маломъ огнѣ, отставляя часто. 

9.) ЗЕМЛЯНИКА. 

Только что собранную неперезрѣлую земля-
нику, спустить въ горячій сыропъ, и варить 
сначала на большомъ огнѣ, a иотомъ на маломъ; 
какъ вымѣшаются и станутъ прозрачныя, пере-
лить въ Фаянсовую посуду, a иа завтра сложить 
въ баішу, и спрятать въ холодное мѣсто. 

Ha 1 Фунтъ земляники нужно VU фунта са-
хару и стаканъ воды. 

10.) КРАСНАЯ ИЛИ БЪЛАЯ СМ0Р0ДИНА. 

Ha 1 Фунтъ смородины 2 Фунта сахару, вычис-
стить зернышки, облить холодной водой, пере-
сыпать мелкимъ сахаромъ и иоставить въ 
погребъ на ночь. Назавтра варить какъ всѣ 
варенья, сначала на большомъ, a потомъ на 
маломъ огнѣ, пробуя на блюдечкѣ довольно-ли 
сварилось, попростуженіи слить въ сухую банку 
и обвязать восковой, и сверху клеевой бумагой. 

11.) СМ0Р0ДШІА ИНАЧЕ. 

Ha 1 Фунгь чищенной смородины 2 Фунтаса-
хару, ягоды облить холодной водой, осыпать 
мелкимъ сахаромъ и оставить такъ на ночь. На 
завтра сдѣлать сыропъ изъ остальнаго сахару, 
взявши 1 стаканъ воды на ІѴа Фунта сахару, 
и въ кипящій всыпать смородину, и варить как-ь 
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всѣ варенья, потряхивая тазикъ и мѣшая лож-
кою; какъ ягоды наполнятся и будутъ проз-
рачны, отставить, простудить и слить въ сухую 
банку. 

12.) БАРБАРИСЪ. 

На Фунтъ чищеннаго барбарису 2 Фунта c a j  

хару. Сдѣлать густой сыропъ, вбросить въ 
кипящій ягоды и поставить на 24 часа въ пог-
ребѣ—потомъ варить. 

13.) БАРБАРИСЪ ИИАЧЕ И СКОРѢЕ. 

1 Фунтъ барбарису облить киняткомъ на рѣше-
тѣ , потомъ холодной водой, вложигь въ горя-
чій сыропъ, и варить бдительно на вольномъ 
огнѣ, взявши на 1 Фунтъ 2 Фунта сахару и 
17 a стакана воды. 

14.) ГЛОГЪ ИЛИ ШИІІОВНИКЪ. 

Глогъ зрѣлый, твердый, [красный, прорѣзать 
въ доль съ одной стороны, вынуть старатсльно 
всѣ косточки, вбросить въ кипятокъ, заварить, 
процѣдить, перелить холодной водой, чтобы 
цвѣтъ возвратился, сварить сыропъ, залить 
простуженнымъ, назавтра сцѣдить, прибавить 
йемного сахару, переварить и опять простужен-
нымъ залить, и такъ повторять раза четыре, 
каждый день, употребляя теплѣе сыропъ, нако-
нецъ вбросить глогъ въ горячій сыропъ и разъ 
переварить,, 

15.) РОЗА. 

Обобрать съ розы лйстки, отбросить Я«ІЛ-
тизну и обварить кипяткомъ въ чайникѣ, елить 
готчасъ эту воду, выбросить изъ чайника розу, 
пересыпать сахаромъ и варить слегка, прибав-
ляя постоянно сахару, какъ начнетъ доваривать-' 
ся, вдавить лимону для цвѣту. Ha 1 Фунтърозы 
обваренной 2 Фунта сахару-

16.) РОЗА ИНАЧЕ. 

1 Фунтъ листиковъ розовыхъ, безъ желтизны 
заиарить кипяткомъ воды и перемыть нотомъ 
холодной водой, иокуда будетъ вода чистая 
совертеннно, вбросить розу въ варящійся сыропъ 
съ 2 Фунтами сахару и варить на угольяхъ, 
подъ конецъ вдавить лимону. для цвѣту, и еще 
немного подварить; на 2 Фунта сахару 17= ста-
кана воды. 

17.) ЕЖЕВИКА. 

1 Фунтъ ежевики вымыть, отцѣдить на сито, 
сдѣлать изъ 2 Фунтовъ сахару и 17-» стакана 
воды густой сыропъ, вбросить ежевику и ва-
рить, потряхивая тазикъ и мѣшая часто. Е а к ъ 
ягоды наполнятся, отставигь и сложить йъ 
банку. 

18.) СЛИВЬІ. 

1 Фунтъ несовершенно зрѣлыхъ и какихъ 
нибудь сливъ, вбросить въ кострюлю СЪ ІШПЯТ-
комъ воды, накрыть, вынимать по одной сливѣ, 
снимать нояшкомъ кожицу и вбрасывать въ хо-



лодную колодезную воду. К а к ъ всѣ очистятъ, 
сложить в ъ поливную или Фаянсовую посуду, 
залить водой и поставйть на ночь на льду. 

Назавтра положить сливы на сито, чтобы 
вода стекала, заварить густой сыропъ изъ 17а 
Фунта сахару и 1 стакана колодезной воды, 
вбросить сливы и варить снимая часто тазъ, 
какъ пѣны не будетъ, отставить, простудить 
и вложить въ банку. 

19.) СЛИВЫ БЪЛЫЯ. 

Бѣлыя или желтыя сливы наколоть булавкой 
и облить кипяткомъ. Заварить сыропъ изъ 2 
Фунтовъ сахару на 1 Фунтъ овоіцей, залить 
имъ пускай постоитъ ночь. Назавтрасцѣ-
дить сыропъ, заварить опять сливы, повторяя 
это чрезъ нѣсколько дней, напослѣдокъ если 
сыропъ яшдокъ, прибавить немного сахару, 
заварить, влояшть сливы пусть разъ въ сыропѣ 
заварится, потомъ простудить и вложить въ 
банкѵ. 

20. ПЕРСИІШ. 

Свѣсить 1 Фунтъ персиковъ, снять кожицу, 
сдѣлать сыропъ изъ 2 Фунтовъ сахару и 17з 
стакана воды, и класть Фрукты въ горячій сы-
ропъ, не снимая съ огня,надо только встряхи-
вать тазикъ, чтобы всѣодинаково варились, и 
держать на огнѣ до густоты сыропу. 

Морели также ворятся какъ и персики. 

21.) ЛІІМОНЫ. 

ІІорѣзать лимоны въ кружки, выбрать зерна 
и мочитьвъ холоднойводѣ на нѣсколько времени 

діе мѣняя воды, потомъ эти кружки поставить и 
варить, покуда легко пройдетъ соломка сквозь 
корку-вынуть на чистую тарелку и когда прос-
тынутъ, залить легкимъ совершенно холоднымъ 
сыропомъ; пусть сутки ІІОСТОЯТЪ, потомъ слить 
этотъ сыропъ, прибавить сахару и оиять холод-
нымъ залить; когда чрезъ нѣсколько дней от-
водянѣетъ, постудить опять такъ же, покуда 
сыропъ не сгустѣетъ и чтобы не былъ водянистый 
заливая сыропомъ, иадо придавить дномъ лож-
ки лимоны, чтобы не поднялись вверхъ; на 1 
Фунтъ лимона 2 Фунта сахару. 

22.) АПЕЛЬСІШЫ ВЪ ЕРУЖКАХЪ. 

Нужное количество апельсиновъ налить рѣч-
ной водой и варить; какъ вода раза два заки-
питъ, слить ее, налить свѣжей и опять варить, 
покуда закипитъ, иотомъ слить и снова въ 
третій разъ варить въ свѣяіей водѣ-до тѣхъ 
поръ, пока соломка не будетъ ирокалывать кор-
ку. Вынутые изъ воды вложить между подуиі-
ками выстланными салФетками и держать тамъ, 
пока простынутъ; по томъ иорѣзать въ круяі-
ки, отбросить зерна, свѣсигь и залить легкимъ 
сыропомъ. Взять на апельсины IV 2 фунта са-
хару, на 1 Фунтъ Фруктовъ, сдѣлать я;идкій 
сыропъ изъ половииы сахару и задить просту-
женнымъ апельсины, назавтра слйть ёыропъ, 
ирибавить сахару, переварить и оііять хояод-
нымъ залить-на третій день опять сЛйть й зава-
рить сыропъ, прибавивъ остальной сахаръ-залйть 
холоднымъ апельсины и если сыропъ еще ока-
жется жидокъ, иереварить его еще разъ хоро-



шо—и залить опять апельсины, иотомъ сло-
жить въ банку и завязать. 

23.) ГРУШИ ЗЕЛЕНЬІЯ ВЪ КОРЪ. 

Взять грушъ несовершеыно зрѣлыхъ, зеле-
н ы х ъ 1 Фунтъ, наколоть густо иголкой; отвѣ-
сить 2 Фунта сахару, сдѣлать изъ половины 
сыропъ жидкій (то есть изъ 2 стакановъ воды 
на 1 Фунтъ сахару), вбросить груши, раза два 
заварить, отставить и повынимать, покуда про-
стынутъ: иотомъ сложить въ большую банку 
и иоставить на холодѣ. Чрезъ два дня слить 
сыроиъ, ирибавить 7« Фунта сахару, заварить, 
вбросить груши и дольше подварить, НѲЯІѲЛИ 
въ первый разъ и опять слояшть въ банку — 
т а к ъ повторять переваривать до тѣхъ поръ, по-
куда другой Фунтъ сахару не сойдетъ. 

24.) ГРУШИ БЕЗЪ КОРЫ. 

Взять хорошихъ неперезрѣлыхъ грушъ сколь-
ко угодно и варить не очищая шелухи, покуда 
ые будутъ мягкія, вынуть изъ воды, a какъ 
нростынутъ,' очистить шелуху, свѣсить, сдѣ-
лать яшдкій сыропъ и втимъ залить груши. 
На другой день опять сыропъ отварить, приба-
вивъ сахару, и опять залить груши — и такъ 
поступать всякій день, нокуда сыродъ пѳ сгу-
стѣетъ, a наконецъ нодварить въ сыропѣ и 
груши до совершенной мягкости,— на 1 Фунтъ 
грушъ сахару VU фунта, a варивши, прибав-
лять сахаръ толченый. 

25.) КРУЖКИ ЯБЛОЧНЫЕ. 

Малыя нозднія, осеннія яблоки и твердыя 
очиетить и порѣзать въ кружки; заварить яшд-
кій сыропъ изъ 2 Фунтовъ сахару и 2 стака-
новъ воды, и вбрасывать въ кипящій столько 
кружковъ, сколько можетъ помѣститься въ та-
зу, одинъ подлѣ другаго; заварить на сильномъ 
огнѣ до прозрачности, вынуть готовые кружки 
на тарелку, вбросить сырые въ тазъ и какъ 
сварятся, вынуть и опять иоложить свѣяшхъ, 
и поступать такъ, иокуда всѣ не сварятся. По-
томъ залить сыроиомъ и переложить въ ншро-
кую банку. 

26.) ЯБЛОКИ СЛАДКІЯ. 

Сдѣлать легкій сыроиъ изъ 2 Фунтовъ саха-
ру и 2 стакановъ воды, очистить сладкія ябло-
ки, вырѣзать въ нихъ Формочкой, малснькіе 
шарики и эти сііускать въ сыропъ и варить до 
прозрачности, вынимая готовые, и вкладывая 
вмѣсто ихъ сырые. Для заиаху мояшо вложить 
въ сыропъ нодъ конецъ варки кусочекъ вани-
ли, a какъ всѣ шарики сварятся, залить сыро-
иомъ, простудить и перелить въ сухую банку. 

27.) ДЫНЯ. 

Несовершенно зрѣлую дышо очистить, порѣ-
зать въ полосы, обварить кипяткомъ, перелить 
холодной водой, сдѣлать сыролъ изъ большой 
половины сахару и варить понемыогу, посы-
пая оставшимся мелкимъ сахаромъ. На Фунтъ 
дыни 2 Фунта сахару. 



28.) ЖЕЛЕ КРЫЖ0ВНИК0В0Е. 

Собрать крыжовнику совершенно еще зеле-
наго, залить неболылимъ количеетвомъ воды, 
чтобы покрыла ягоды и заварить, чтобы ягоды 
иустили изъ себя сокъ, слить въ чистый мѣ-
шечекъ, чтобы ничѣмъ не былъ выкрашенъ и 
пусть понемногу стекаетъ, a какъ стечетъ нуж-
ное количество, тогда взять толченаго сахару 
2 раза столько, сколько будетъ соку и варить 
на вольномъ огнѣ до тѣхъ поръ, покуда не 
стянется при пробѣ на льду,—для духу приба-
вить во время варки немного лимонной корки, 
срѣзанной тонко съ свѣжаго лимона, вынуть 
ее передъ сгущеніемъ желе,а какъ сильно сгус-
тѣетъ слить въ согрѣтыя сильно банки. 

29.) ЖЕЛЕ КЛУВНИЧНОЕ. 

Взять клубники совершенно зрѣлой, залить 
ее небольшимъ количествомъ воды^ подержать 
на огнѣ и заварить столько, чтобъ ея вкусъ и 
запахъ приняла вода; ироцѣдить, прибавить 4-ю 
часть соку крыжовниковаго, выварениаго изъ 
незрѣлаго крыжовнику, и на каждый стажанъ 
этого соку, вмѣстѣ смѣшаннаго, брать 2 ста-
кана мелкаго сахару, и на легкомъ огнѣ такъ 
какъ всѣ желе варить мѣшая и пробуя на льду, 
чтобы въ мѣру сгустѣла, покуда не просты-
нетъ,- вливать въ горячія банки. 

30.) ЖЕЛЕ ЗЕМЛЯНИЧНОЕ. 

Выдавить сокъ изъ сырой земляники, про-
цѣдить и заварить. чтобы густоту отдѣлить. 

взять ІІОТОМЪ на 2 стакана чистаго соку ста-
канъ соку изъ зеленаго крыжовнику, a на ста-
канъ смѣшанной жидкости, 2 стакана мелкаго 
сахару, и варить сначала на болыиомъ огнѣ, 
потомъ на маломъ, пробуя часто, не сгустѣетъ 
ли яіеле, вливая по немногу на блюдечко, стоя-
щее въ холодиой водѣ. 

31.) ЖЕЛЕ МАЛИННОЕ. 

Сокъ изтэ малины выдавить сырой и дагь 
устояться ему, чтобы былъ чистый, взять ста-
канъ крыжовничнаго соку, 2 стакана малин-
наго и варить какъ друия ягеле, кладя на, 2 
стакана жидкости 2 стакана сахару. 

32.) ЖЕЛЕ ИЗЪ КРАСНОЙ СМ0Р0ДИНЫ. 

Варится тоже изъ свѣяге выдавленнаго соку 
сыраго, только выдавивши, надо сокъ крѣпко 
согрѣть на огнѣ, чтобы снять съ него густоту 
сверху, которой много въ смородинѣ. ІІотомъ 
опять сокъ лроцѣдить, ягеле будеттэ чище и 
сохраннѣе. Сахару употреблять дваягды столь-
ко, сколько соку, a ягелая имѣть кислѣе ягеле, 
то на с/гаканъ соку доволыю сахару 17* или 1 
стакаиъ. 

33.) ЖЕЛЕ Р030В0Е. 

На два стакана очищеныыхъ отъ желтизны 
розовыхъ лястьевъ, употребить 4 стакана иезрѣ-
лаго крыжовнику. Налить на розу и крыжов-
никъ столько воды, чтобы покрыла и варить, 
локуда крыЖоВEIикъ сдѣлается мягкимъ, по-
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томъ сцѣдить сокъ, взять стаканъ жидкости и 
2 стакана сахару мелкаго и варить какъ про-
чія желе. 

34.) ЖЕЛЕ ЯБЛОЧНОЕ. 

Персмытыя яблоки порѣзагь, сложить плотио 
въ горшокъ, налить водою, чтобы покрыла и 
варить до-мягка, мѣшая чтобы не пристали къ 
горшку, ироцѣдить чрсзъ салФетку, взять на 
стаканъ яблочнаго соку 2 стакана мелкаго са-
хару, и варнть сиачала на большомъ огнѣ, a 
лотомъ на маломъ, нробуя, иока сдѣлается 
желе. Еакъ поснѣетъ, нерелить въ согрѣтую 
банку, оставить такъ, локуда иростыметъ, 
назавтра обвязать восковой бумагой и поста-
вить въ сухомъ-холодномъ мѣстѣ. 

35.) ЖЕЛЕ ІІЗЪ СЛИВЪ. 

Какія яибудь сливы, a лучпіе венгерки, об-
мыть, сложить въ поливиой горшокъ, или та-
зикъ, налить водой. чтобы покрыла и варить 
до-мягка, мѣшая, чтобы не пристали къ посу-
дѣ , отваренныя слить насалФеткуи брать на 1 
стаканъ процѣжеиной яшдкости I1/•> стакана 
сахару. Варить какъ всѣ. ЯІСЛС. Еогда иросту-
женмая въ холодной водѣ масса начнетъ затя-
гиваться плевой и на краяхъ таза будетъ гус-» 
тѣть, иерелить въ горячія банкіі и назавтра 
обвязать восковой бумагой. 

36.) БРУСНИЧНЫЙ МАРМАЛАДЪ. 

Перечиіцеіінуіо и иеребранную бруснику сло-
жить въ луженый котелокъ и варить пока пус-
титъ сокъ. влояшть иѣсколько лояіекъ меду, 

вымѣшать и сще вмѣстѣ варить. ІІростудить 
немного бруснику, попробовать довольно ли 
сладко, если мало меду, прибавить больше или 
вмѣсто его немного сахару, вложить десятка 
V h какихч» нибудь грушъ сладкихъ, очиіцен-
ныхъ нѣсколько на частички іюрѣзанныхъ яб* 
локъ, вымѣшать осторожно и опять варить, 
потрогивая лоягкой снизу, чтобы ne пригорѣли 
къ котелку; взять '/4 фунта апсльсииной сухой 
корки, отварить, заливши кипяткомъ до-мягка, 
отцѣдить, срѣзать бѣлую плеву, іторѣзать какъ 
макароны—a какъ постила будетъ довариваться, 
вбросить для духу; запахъ корокъ отнимаетъ 
приторность меду и чѣмъ болѣе корокъ, тѣмъ 
лучше пастила и вкусъ. 

Можно медъ прежде переварить, чтобы от-
нять его заиахъ. Пѣнки варенья и сокъ эконо-
мныя хозяйки оставляютъ къ пастилѣ, что 
не портитъ вкусу, a ирибавляетъ сладости. 

Такъ какъ брусника требуетъ много меду 
или сахару, мояшо уиотребить десятка I 1 / 2 слад-
кихъ очвдценныхъ и иорѣзаиныхъ въ куски 
яблокъ. они какъ разварятся, невидны въ пас-
тилѣ и прибавляютъ много сладости; хорошо 
передъ завариваніемъ бруснику опарить киият-
комъ, нерелить холодной водой, a потомъ ва-
рить какъ выше сказано. 

Соки. 

1.) СОКЪ ВИШНЕВЫЙ й ВМѢСТѢ СЪ МАРМАЛАДОМЪ. 

Очшценные отъ косточекъ вишни вложить 
въ кострюлю, пусть заварятся. какъ пустятъ 



сокъ много, сливать его ложкой въ салФетку, 
ііривязанную къ стулу до тѣхъ поръ, покуда 
его останется столько, сколько нуяшо для пас-
тилы, чтобы ее только не сгустить слишкомъ, 
вложить къ пастилѣ сахару или меду но вкусу, 
и варить мѣшая часто, чтобы не пристала къ 
кострюлѣ, отварить- отдѣльно до-мягка апель-
синную корку сушеную, отбросить бѣлую ко-
якицу, иорѣзать въ куски и вложить въ пасти-
лу. и еще разъ заварить порядочно. 

Сокъ варить отдѣльно, употребляя 5 четвер-
тей Фунта сахару на 4 стакана жидкости; какъ 
сварится, еще разъ горячій лерслить на сал-
Фетку для дистилировки. 

2.) СОКЪ ВИШІІЕВЫЙ ИНАЧЕ. 

Стереть вишни съ косточками, вложить въ 
кострюлю и заварить, какъ закипитъ сильно, 
вылить въ мѣшокъ, пусть стечетъ, и варить 
какъ другіе соки кислые, употребляя на 4 ста-
кана сахару по l 'A фунту сахару. 

3.) СОКЪ ЗЕМЛЯНИЧИЫЙ. 

Наложить полную банку перебранной земля-
ники, залить холодной водою и поставить въ 
погребъ на 24 часа, иазавтра протереть ихъ 
руками, выдавить чрезъ салФетку, накладывая 
въ нее понемногу и выдавленный сокъ зава-
рить, мѣшая и процѣдить чрезъ салФетку, какъ 
стечетъ, варить, кладя сахару 1 Фуптъ на 4 
стакана. 

4.) СОКЪ КЛУБНІІЧНЫЙ. 

Взять клубники перебранной зрѣлой, всыпать 
въ тазъ, налить водой столько, чтобы покрыла 
и варить на хорошемъ огнѣ, чтобы сокъ пус-
тила изъ себя, слить въ чистые мѣшки, чтобы 
сокъ вытекъ, влояшть на 4 стакана соку VU 
сахару и варить нс очень долго, сиимая пѣну 
до-чиста. Горячій процѣдить чрезъ Фланельный 
^іѣшокъ я вьілйть въ вазу. Назавтра слить въ 
высушенныя хорошо бутылки,—для лучшаго 
цвѣту мояшо прибавить къ клубникѣ горсточку 
крыжовнику зеленаго. когда ягоды будутъ 
варигься. 

5.) СОКЪ МАЛИННЬІЙ. 

Взять самой зрѣлой малины, нрибавить очень 
мало воды, давить сырую и вкладывать 
въ мѣшокъ, чтобы ионемногу стекала всю 
ночь. Назавтра какъ мутносгь отстоится, иро-
цѣдить еще чрезъ Фланельный мѣшокъ, класть 
сахару на 4 стакана соку 1 Фунтъ или 5 чет-
вертей Фунта, заварить раза два, снять пѣнку 
хорошо, a какъ будетъ совершенно чистъ, по 
недолгомъ вареніи, нроцѣдить еще горячій 
чрезъ Фланельный мѣшокъ, и вылить въ миску; 
назавтра слить въ высушенныя хорошо бутыл-
ки, закупорить, залить смолою и иоставить въ 
сухомъ мѣстѣ. 

Этимъ ягс сиособомъ моягно приготовлять и 
вишневый сокъ, съ той разницей, что выдав-
ливая ягоды, нс прибавлять ІІИ каили воды, и 
варить въ тотъ же день; если я?е назавтра, 
то какъ сокъ сгустѣетъ очень, передъ ироцѣ-
яшваніеяъ согрѣть немного, не заваривая. 



6.) СОКЪ ИЗЪ KP AC HO Й СМОРОДИНЫ. 

Взять смородины зрѣлой, выдавить сырую, 
прибавивши къ ней немного воды, пусть сте-
каетъ чрезъ мѣшокъ всю ночь. 

Назавтра этотъ сокъ немного заварить, мѣ-
шая хорошо, нроцѣдить чрезъ Фланелевый мѣ-
шокъ и тотчасъ варить съ сахаромъ, кладя на 
4 стакана соку, сахару 3/д Фунта. 

7.) СЫРОПЪ МАЛИННЫЙ, ЗЕМЛЯНИЧНЫЙ ИЛИ СМОРОДИННЫЙ. 

Свѣжія ягоды протереть чрезъ густос сито, 
и на 1 Фуитъ жидкости, столочь мелко и про-
сѣять 2 Фунта сахару, слить въ мнску и мѣ-
піать часто ложкой, чтобы скорѣе сахаръ рас-
иустился и такъ держать 24 часа.; иотомъ слить 
въ сухія бутылки по шейку, закупорить вымо-
ченными въ ромѣ пробками, засмолить и дер-
жать въ псскѣ дномъ къ верху. 

Сахаръ долженъ бьггь очень мелкій, иначо 
не разойдется и испортитъ сыроггь; изъ этого 
сыроиа отличное мороженое зимой, когда нѣтъ 
ягодъ. Для этой иадобности слѣдуетъ на одинъ 
фунтъ массы изъ ягодъ брать только 1 Фунтъ 
сахару. 

8.) ЦЕДРЪ ЛИМОННЬІЙ КЪ ЧАЮ. 
Ha 1 Фунтъ сахару 5 лимоновъ, стсреть са-

харомъ желтизну съ лішоновъ, сокъ выдавить, 
смѣшать съ тодченымъ сахаромъ. назавтра за-
варить въ тазу три раза, мѣшая за всякой 
заваркой, остудить, вымѣшать и сложить въ 
банку; этотъ цедръ дрлженъ засахариться. тогда 
отлично сваренъ. 

9.) ЦЕДРЪ АПЕЛЬСИННЫЙ КЪ ЧАЮ. 

Ha 1 Фунтъ сахару 4 апельсина, стереть съ 
нихъ сахаромъ желтизну, столочь, смѣшать съ 
выдавленнымъ изъ анельсиновъ сокомъ и оста-
вить такъ на ночь. Назавтра варить такъ какъ 
цедръ лимонный, прибавивъ для кислоты послѣ 
заварки ложечку чайную лимониой кислоты. 

10.) ШЕРБЕТЪ ЛИМОННЫЙ. 

Два Фунта сахару обтереть о корку трехъ 
лимоновъ, a сокъ изъ нихъ выдавить отдѣльно, 
налить эти два Фуита сахару небольшимъ ста-
каномъ воды, мѣшая постоянно, a какъ разой-
дется на маломъ огиѣ, влить сокъ изгь лимо-
новъ и варить, подложивши большс ОГОНЬ, 110-
куда начнетъ сжиматься, какъ желе и лип-
нуть къ пальцамъ. ІІотомъ отставить кострюлю, 
взягь деревянную лонаточку и мѣшать иосто-
янно слегка въ одну сторону, снимая пѣну и 
ирибавляя понѣскоільку капель лимониаго соку 
для бѣлизны, Ii мѣшать до тѣхъ иоръ, нокуда 
жидкость сгустѣетъ. Потомъ класть въ гор-
шокъ или въ^другую широкую иосуду и обвя-
загь—брать на ложку. ѣсть и запивать водой. 

11.) ШЕРБЕТЪ МАЛИННЫЙ. 

Взять два Фунта лучшаго сахару въ кускахъ 
небольшихъ, вложить въ чистую мѣдную кост-
рюлю, малину подавить руками и выда-
вить чрезъ чистую салФетку столько, чтобы 
этого гусгаго соку былъ хорошій стаканъ, :— 
влить это въ сахаръ и разбивать. мѣшая ио-



стоянно на вольномъ огнѣ на плитѣ, до гѣхъ 
поръ, покуда сахаръ совершенно разойдется 
безъ заварки. Какъ разойдется совершенно, 
прибавить огня и хорошо заварить, пробуя въ 
водѣ со льдомъ, чтобы хорошо ссѣдался какъ 
гусгое желе въ кускахъ, и приставалъ бы къ 
пальцамъ. Тогда отставить кострюлю и мѣшать 
постоянно слегка и въ одну сторону, снимая 
пѣну, если будетъ, покуда густая и чистая жид-
кость не останется, потомъ влить въ горшокъ 
и нокуда теплый, закрыть холстомъ. 

Г Л А В А X X . 
ІІарципаны, ііряиііки, К О І І Ф С К Т М , сужія 
парсііьа или смокііы, коіісерівм па »ияіу, 
с а д а т ы иарнпоііаііііыс и разііые аптеч-

ыые іірспараты. 

1.) МАРЦЫІІАНЫ ДОМАШНІЕ. 

Проиорція: 1 Фунтъ миндалю, 1 Фунтъ саха-
ру, нѣсколько горькихъ миндалинъ для духу. 
Миндаль обварить, осушить и на теркѣ стереть; 
сахаръ мелко столочь и просѣять, смѣшать съ 
миндалемъ, влить розовой воды 7* стакана и 
вдавливать крѣпко рукой, прикрыть и такъ по-
ставить ыа ночь. Назавтра онять чрезъ '/4 часа 
вдавливать и влить 3 каили розоваго масла; 
выложить на доску, взять кусокъ, раскатать 
валькомъ или рукой, раснластать въ иолпальца 

толщиною, и вырѣзывагь какія угодно Фягуры. 
Изъ этой я?е массы сдѣлать маленькіе обводоч-
ки, довольно высокіе и ими каждую изъ Формъ 
обвести и прикрѣпить крѣпко, чтобы не опало. 
Сдѣланные марцыпаны сложить на чистые де-
ревянныя донышки и печь на нихъ такъ: 

Взять большую крышку, которая бы доныш-
ко совершенно прикрыла, прикрыть, обернувши 
дномъ кверху уложенные на донышкѣ марцы-
наны, налояшть на нее горячихъ углей и 
деряіать до т ѣ х ъ поръ, пок-уда ободочекъ зару-
мянится, a масса иобѣлѣетъ; какъ запекутся, 
тотчасъ наливать ликеромъ, и убирать варень-
ями, и опять чтобчэ иодсушить ликеръ, 
поставить подъ кі>ышкой и держать до т ѣ х ъ 
иоръ, покуда ликеръ начнегъ блестѣть и 
засушится сверху. Ликеръ дѣлается изъ саха-
ру и розовой воды довольно жидкій. 

2.) ПРЯНИКИ ТОРУНСКІЕ. 

В ъ гарнецъ съ 7* меду сильно завареннаго 
вливать понсмногу чашку спирту, мѣшая за 
кая?дымъ вливаніемъ, чтобы не заягечь. Всы-
пать чашку леванды, ложку толченаго имбирю, 
7з отваренной и норубленной аиельсинной кор-
ки, столько же лимонной, чашку анису, вымѣ-
шать хорошо, влить въ гарнецъ съ 7* муки 
ряшной, хорошо иодятрешюй въ горячей кост-
рюлѣ, взбить крѣпко лоиаткой, a какъ просты-
нетъ, мѣсить два часа руками, нотомъ вливать 
въ Формы, обмакивая руки въ пиво съ медомъ 
переварсішымъ, этимъ ясе иивомъ помазать 
сверху, обложить цукатомъ или миндалемъ, a 



какъ подойдутъ немного, вставить въ иечь.го-
рячую какъ для хлѣба. 

3.) ПРЯНИКИ. 

4 стакана меду стереть добѣла, всыііать 1 
Фунтъ пшеничной просѣянной муки и ОІІЯТЬ !/з 
часа тереть, вложить 9 желктовъ, постоянно 
растирая, немного кордамона, мелко изрублен-
ной норки, взбить пѣиу изъ оставшихся бѣл-
ковъ и вложить въ массу, мѣшая въ одну сто-
рону осторожно- Сдѣлать полулистовые изъ 
бумаги коробки, влить туда массу, посыпать тол-
ченымъ миндалемъ — положить на листъ и 
вставить въ печь не очень горячую. 

4.) ПРЯНИКИ ХЛЪБНЬІЕ. 

12 яицъ бить часъ, 3/* Фунта мелкагосахару, 
3/в Фунта сушенаго просѣяннаго ржанаго хлѣба 
1 /« Фунта сладкаго миндалю съ шелухой изруб-
леннаго, 7* лота толченой гвоздики—и столько 
же кордамона. Вымѣшать хорошо, влить въ 
ящички бумажные и спечь дорумяна въ лѣтней 
печкѣ, вынувши порѣзать въ узкія иолоски, по-
мазать бѣлкомъ разбнтымъ съ сахаромъ и иод-
сушить. 

5.) ИРЯІІИКИ САХАРНЫЕ. 

Сварить изъ 1 Фунта сахару густой какъ 
патока еыропъ, простудить, сбить добѣла 12 
яицъ, смѣшагь съ сыропомъ, вложить 1 Фунтъ 
картоФельной муки. немного толчсной корицы, 
гвоздики, кордамона, апельсинной корки, сбить 
все въ рыхлую массу, иодѣлать пряники, выстлать 
листъ бумагой и вставить въ печь. 

6.) КАРАМЕЛИ АІІЕЛЬСИНЫ И ВИНОГРАДЪ ВЪ КОНВЕРТѢ. 

Ha 1 Фунтъ разбитаго какъ къ чаю въ куски 
сахару налить стаканъ воды и варить въ кост-
рюлѣ, обмывая постоянно края пальцами, смочен-
ными въ холодной водѣ, что бы сахаръ не 
пригорѣлъ. 

Для пробы, готово ли: имѣть приготовленную 
холодную воду со льдомъ, обмакивать въ нес 
пальцы, взять варящагося сыропу и опять въ 
холодную воду, пробовать на зубахъ ежели раз-
сыпчатый илегко лопается, не оставляя слѣдовъ 
и не нристаетъ, отставить"тотчасъ, и обмаки-
вать приготовленные апельсины, виноградъ, на 
деревянныхъшпилькахъ и укладывать на листъ, 
масло)ѵіъ топленнымъ вымазанный, вытертый хол-
стомъ, чтобы жиру не было. 

7.) МННДАЛЬ. 

Додфунта миндалю оттянуть порѣзать на 
иластинки, изсушить крѣнко въ иечкѣ. Столочь 
72 Фунта сахару, поджарить его сухимъ въ 
кострюлѣ на карамсль, мѣшая деревянной ложкой, 
вбросить миндаль, поджарить на огнѣ мѣшая, 
выложить иа блюдо, номазанное слегка нрованс-
кимъ масломъ, порѣзать въ куски и подсуліить 
въ печкѣ. 

8.) КОНСЕРВЫ ИЗЬ Р03Ы ОТЪ КАШЛІО. 

Розу очищенную какъ для варенья столочь съ 
сахаромъ въ ступкѣ, нокуда нреврагится въ 
массу, которую иужно иоджарить на волыюмъ 
жару, иокуда. не будетъ липнуть. Такъ загус-



тѣлую и простуженную массу раскатать на доскѣ 
въ толщину ножа, консервы порѣзать и держать 
въ сухомъ мѣстѣ . 

9.) РАЗНЫЕ САХАРНЫЕ КОНСЕРВЫ. 

Взять 3 Фунта мелкаго просѣяннаго сахару, 
всыпать два въ кострюлю и развести водой 
какъ на густую кашу, поставить на маломъ 
огнѣ и мѣшать постоянно лопаткой какъ зава-
рится, сиять, прибавить столько сахару, чтобы 
была густая масса, вымѣшать силыю., и вылить 
въ бумажныя Формы. Какъ начнутъ простывать, 
порѣзать нояіемъ, a какъ простынутъ повыни-
мать и заворачивать въ бумаяши. Желая имѣть 
шеколадные, взять на двѣ части сахару '/* часть 
шеколаду. 

В ъ лимонахъ или апельсинахъ тереть сахаръ 
объкорки, сокъ выдавить'въ массу. подбавивъ въ 
нее воды. 

Желая имѣть еіце другіе по снятіи кострюли 
съ огня, влить нѣсколъко канель маела мятнаго, 
рому, или другихъ духовъ. 

10.) РАЗНЬІЯ ВАРЕНЬЯ СУХІЯ. 

Очистить сладкія яблоки, разрѣзать на двѣ 
части, вынуть зерна, и приготовить сыропъ, 
ВЗЯВІШІ на 1 Фунтъ сахару 3 стакана воды, 
какъсыропъ заварится, влоишть яблокии варить, 
покуда будутъ прозрачныя, тогда вымуть ихъ, 
разлояіить на блюдо, a въ сыропъ вложигь другія 
яблоки, въ втотъ же сыропъ можно перемѣнить 
три раза яблоки, потомъ оиъ сгустѣетъ и нуж-

но дѣлать новый. Изъ 3 Фунт. сахару можно 
2 Фунта варенья изжарить, не вкладывая ихъ 
съ разу много—чтобы не помялись. Разлоясен-
ныя на блюдахъ иосыпать мелкимъ сахаромъ и 
поставить въ лѣтнюю печь. Какъ хорошо вы-
сохпутъ и нростынутъ. слояшть въ банку, псре-
сыпавъ сахаромъ. 

Груши такъ яге дѣлаются. 
Вйшни и другія ягоды, по вынутіи.косточекъ 

нужно заварить въ сыропѣ и готовыя выложить 
на сито, чтобы обсохли. Дальше ноступать какъ 
съ яблоками. 

11.) Р03Л H A—СУХО. 

Ha V2 Фунта листьевъ, нолтора Фунта толче-
иаго сахару, растереть это вмѣстѣ въ глиняной 
посудѣ il поставить на льду, какъ пуститъ сокъ, 
ягаригь на волыюмъ огнѣ. мѣшая иостоянно, 
ггокуда будутъ сухіе. 

12.) ДЫНЯ ВАРЕІІАЯ НА—СУХО. 

Сочную неперезрѣлую дыніо очистить и норѣ-
зать въ полоскя, отвѣсить на Фунтъ дыни 2 
Фунта толченаго сахару, пересынать дыню са-
харомъ рядами въ посудѣ Фаяисовой и такъ 
продеря?ать ночь; иа завтра слить сокъ, кото-
рый дыня изъ себя выпуститъ, нодварить и 
эгимъ простужеішымъ онять залить дыню. Повто-
рять такъ два дня, a за четвертымъ разомъ по 
заваркѣ сырону, вложить остороя?но дыню въ 
горячій и подварить, не мѣшая, ие переворачи-
вая. Еще иуяшо наблюсти, чтобы варить въ 



широкой плоской посудѣ, и чтобъ куски дыни 
одинъна другомъ не лежали—отваривши доста-
точно, выложить на блюдо и просушить въ лег-
кой печкѣ . 

13.) КОРІСИ АПЕЛЬСИННЬІЯ НА СУХО. 

Порѣзать на четырс части корку съ апельсина, 
отварить въ водѣ домягка и отцѣдить на сито, 
заварить сыропъ изъ двухъ стакановъ, на 1 
фунтъ сахару, отбросить корку, варить съ VU 
часа, вылить въ Фаянсовую посуду, пусть сутки 
постоитъ. Назавтра слить сыропъ, заварить, 
вбросить корки, переварить раза гдва и опять 
поставить на нѣсколько сутокъ. Третій разъ 
тоже повторить, вынуть корки на сито, какъ 
обсохнуть осыпать мелкимъ сахаромъ влояіить 
въ мѣдную костркшо и мѣшать на жару, чтобы 
засахарились, потомъ вынуть, вылояшть на 
блюдо и поставить въ лѣтшою печь сушить. 

14.) ПОСТИЛА ИЗЪ ЯБЛОГСЪ СЪ МЕДОМЪ. 

ІІостилы ио болыней части дѣлаются съ ме-
домъ, сиечь сколько угодно яблокъ, протереть 
чрезъ сито H бить ложкой въ деревяннойпосудѣ; 
одновременно съ разбиваніемъяблокъ, растирать 
медъ ложкой до бѣла, помѣшать мсдъ съ ябло-
ками и разбавитьдо рыхлости. На ириготовлен-
ные рамки, натянутыя полотномъ, накладывать 
массу въ толщину пальца, поставить на ночь 
въ лѣтнюю нечку, на другой день вынуть и 
внести въ ледникъ или ногребъ. Вечеромъ снять 
остороашо спечеыную массу, наложить на нее 

другой рядъ, взбитаго мармаладу, опять вста-
вить въ печь, простудить, порѣзать въ куски 
и спрятать въ сухомъ мѣстѣ . 

Рамы дѣлаются въ аршинъ длинины, a Va 
аршина ширины. a '/a четверти аршина вышины, 
холстъ долженъ быть натянутъ крѣпко, передъ 
накладкой иастилы холстъ мая^ется медомъ. 

На 4 стакана массы яблочной кладется 2 
стакана меду—мояшо складывать сколько угодо 
рядовъ одинч» на другой. 

15.) ПОСТИЛА ЯБЛОЧНАЯ СЪ САХАРОМЪ 

Сиечь зрѣлыя винныя яблоки, иротереть чрезъ 
сито, смѣшать съ мелкимъ сахаромъ, чтобы было 
сладко, сбивать до бѣла ложкой и въ иѣну. 
Сбить иѣну съ бѣлковъ, размѣшать съ массой, 
еіце немного взбивать, вылить въ половину 
бумаяшыхъ Формочекъ и иоставить въ лѣтшою 
печь на 2 часа. Какъ подсохнутъ немного вы-
вуть изъ иечки, налить сверху другой рядъ 
массы, посынать мелкимъ сахаромъ и опять 
вставить в ъ печь. 

16.) СПОСОБЪ СОХРАНЕНІЯ ЯГОДЪ: СМОРОДИНЫ, 
ВИШЕНЬ, БАРБАРИСУ. 

В ъ теплый лсгкій сыропъ, деряпімый въ по-
судѣ надъ конФоркой съ ягаромъ, обмакивать 
ягоды на вѣткахъ, и замоченные, еще обмаки-
вать въ сахаръ самый лучшій, очень мелко 
толченый и иросѣянный чрезъ самое густое 
сито, потомъ покрытые бѣлымъ сахаромъ яго-
ды, улояшть на блюдо, чтобы не дотрогивались 
одна другой и ііоставить сушить на солнце или 



въ очень легкую печь, высушивъ сложить по-
томъ въ банки и сохранять въ тепломъ и су-
хомъ мѣстѣ ; очень долго сохраняются. 

17.) СЛИВЫ СУШЕНЫЯ ФАРШИРОВАІІНЫЯ. 

Прорѣзать въ длину сливы съ одной сторо-
ны, вынуть коеточки, вмѣсто ихъ вложигь слѣ-
дуюіцій Фаршъ: изрубить мелко сладкаго М И І І -

далю, немного апельсинной корки, немного тѣхъ 
же сырыхъ сливъ, переварить это все до-гусга 
въ сыропѣ съ сахаромъ, прибавивъ къ концу 
сголченой корицы и гвоздики. Оетудивши эту 
массу, начинить ею сливы, и сушить въ нечкѣ 
легко истопленной на лйстѣ. выстланной соло-
мой, II это повторять до тѣхъ поръ, покуда 
просохнутъ, но не перссушивать, что произой-
детъ легко отъ горячей печки. 

18.) СЛИВЬІ НА ПАЛОЧГСАХЪ. 

Разрѣзать сливы. вынуть косточки, нанизать 
ио нѣскольку на деревянныя или камыніевыя 
палочки, посыпать анисомъ или мелко толчс-
І І Ы М Ъ миндалемъ съ корицей и сахаромъ и су-
шить въ легкомъ духу въ печкѣ. 

19.) ГРУШІІ СУШЕНЫЯ СЪ МЕДОМЪ. 

Очистить неперезрѣлыя мясистыя груши, вы-
нуть зернышки и середки и бросить въ холод-
ную воду, кожу варить въ водѣ, и какъ по-
зеленѣетъ, вложить груши, ирибанивъ нѣсколь-
ко ложекъ меду и варить, заправляя медомъ 

по немногу, до-мягка, вынуть, уложить на блю-
до, спластить лояікой и посыпать сахаромъ, a 
въ тотъ сыропъ, въ которомъ варились груши, 
влояшть опять сырыя и варить этимъ же по-
рядкомъ, нокуда сварятся всѣ груши, a потомъ 
сплащенные и посыпанные сахаромъ. перело-
жить на листъ, выстланный соломой и ставить 
нѣсколько разъ въ теилую печь, переворачивая 
чтобы одинаково съ обѣихъ сторонъ сохли. 

20.) ЯБЛОКІІ ІІАРЕНЫЯ СУШЕНЫЯ. 

Очистить винныя яблоки. ]>азрѣзать на 4 
части, вынуть зернышки и гнѣзда съ середка-
ми и бросать въ холодную воду, чтобы не по-
чернѣли. покуда всѣ приготовятся. Вынувши 
изъ воды, отцѣдить на рѣшето и опарить ки-
пяткомъ. Перелояиіть на сухое рѣшето и но-
ставить на нѣсколько дней на солнцо. нряча 
на ночь въ сухомъ мѣстѣ , отъ росы и сырости 
и переворачивая ежедневно, чтобы со всѣхъ 
стороиъ обсохли. Складывать нотомъ въ мѣ-
шокъ или банку не сдавливая и держать къ 
сухомъ мѣстѣ—могутъ храниться на нѣсколько 
лѣтъ. 

Салаты. 

21.) ДЫІІЯ IIA САЛАТЪ. 

Разрѣзать неперезрѣлую дыню, вымуть зерна 
очистить коягу, порѣзать на неболыпіе кусіш, 
пересыпать рядами въ ѢШСКѢ мелкимъ сахаромъ-
и залить холоднымъ уксусомъ—когда весьдень 

it* 



ііростоитъ такъ, отцѣдить назавтра и уксусъ 
заварить, вложить потомъ дыню и отварить въ 
немъ до мягкости, наблюдая чтобы не разсѣ-
лась—готовую дыню вложить въ банку, пере-
сыпая корицей. и гвоздикой, залить простужен-
нымъ уксусомъ, обвязать и посгавить въ холод-
номъ и сухомъ мѣстѣ. На дыню средней вели-
чины взягь 4 стакана уксусу и Фунтъ сахару. 

22.) СЛИВЫ НА САЛАТЪ. 

Зрѣлыя сливы венгерки или другія обтерсгь, 
наколоть иголкой и уложить въ глиняную полив-
ную банку. На 4 Фунта сливъ сварить 6 ста-
кановъ крѣикаго уксусу съ l 'A Фунта сахару 
и крупно столченной корицей и гвоздикой, иѣну 
снять, a какъ простынетъ немного, залить сли-
вы на ночь. Назавтра слить наваръ, заварить 
раза два и горячимъ залить сливы—чрезъ нѣ-
сколько дней иереварить онять этотъ сыроиъ. 
сливы сложить въ банку и залить простужен-
нымъ, обвязать пузыремъ или восковой бума-
гой и поставигь въ холодномъ сухомъ мѣстѣ— 
чрезъ двѣ недѣли надо посмотрѣть не сдѣлался 
ли сыропъ жиже, тогда сцѣдить, прибавить 
мелкаго сахару — переварить и залить холод-
нымъ сливы. 

23.) ВИШШІ НА САЛАТЪ. 

Очистить вишпи отъ хвостиковъ и сложить 
въ банку, пзять виниаго уксусу, вложить са-
хару столько, чтобы сыропъ былъ густоватъ— 
нѣсколько гвоздики и иерцу англійскаго цѣли-

комъ, переварить это хорошо, простудить и за-
лить вишни, сыроиу столько, чтобы обнялъ всѣ 
вишни. 

24.) ГРУШИ НА САЛАТЪ. 

Взять неперезрѣлыя какія нибудь груши, очи-
стить кожу, налить колодезной водой, отварить 
и перелить холодной на ситѣ. Заварить 4 ста-
кана или болѣе крѣпкаго уксусу съ 1 h Фунтомъ 
сахару—корицей и гвоздикой, вложить въ него 
груши, нодварить чтобзд нѣсколько разъ зава-
рилось, вылить въ Фаянсовую посуду и какъ 
простынутъ, сложить въ банку, завязать нузы-
ремъ и всгавить въ сухое мѣсто погреба. 

1 25.) ЯБЛОІШ ВЪ КВАСУ НА САЛАТЪ ЗИМОЮ. 

Яблоки осеннія винныя, здоровыя, вложить 
въ квасъ, который приготовляется такъ: взять 
гарнецъ ржаной муки, налить столько холодиой 
воды, чтобы была жидкая, пбтомъ ноставить 
въ теплѣ, нокуда сладость будетъ, тогда влить 
въ кадушку и залить 8 гарнцами воды теплой, 
завязать холстомъ и поставить въ теплѣ, что-
бы иемного скисло. Потомъ ироцѣдить и про-
стуженнымъ залить яблоки, чтобы совершенно 
обняло, наложить дномч> или крестомъ изъ де-
рева и сверху камень, чтобы не всплывали 
яолоки. 

26 ) ОГУРЦЫ ГОРЧИЧНЫЕ НА ЗИМУ. 

Очищенные зелепые огурцы порѣзать въ дди-
ну иа 4 части или болѣе, выиуть лояшой зер-
иышки, иосолить немного и ііоставить на 24 



часа, вынуть, вытереть салФеткой осторояшо, 
сложить въ глиняную поливную посуду и отва-
рить столько уксусу, чтобы обнялъ и закрылъ 
огурцы, залить кипяткомъ и иусть два дня 
такъ постоятъ. Опять слить съ нихъ уксусъ, 
заварить и залить кипяткомъ и чрезъ два дня 
еще повторить. Взять немного бѣлаго и черна-
го псрцу, столько я«е гвоздикы, немного болѣе 
англійскаго иерцу, все крупно столочь, изру-
бить немного хрѣну, 2 луковицы и 4 лота чер-
ной горчицы, кому угодно, то 2 головки чесно-
ку, обкатать въ смѣшанныхъ кореньяхъ огурцы 
вынутые изъ уксусу, складывать въ каменный 
или иоливный горшокъ, пересыпая хрѣномъ, 
лукомъ. залить крѣпкимъ (если моЖно вин-
нымъ) уксусомъ, обвязать нузыремъ и сиря-
гать нa холодѣ. 

27.) ІІРИТОТОВЛЕНІЕ ПИКУЛЕЙ. 

Взять 6 грушіь, столько же яблокъ, настур • 
ціи. Фасоли, цвѣтной капусты, зеленаго горош-
ку, 20 сливъ, луку (чесноку кому угодно) и 
моркови, все это очистивши, слѣдуетъ ошиа-
рить въ кипяткѣ., a только яблоки, груши и 
цвѣтную каііусту отваригь мягко, корнишоны 
слѣдуетъ вымыть въ водѣ, иересыиать солью, 
иротереть и обварить кипяткомъ, иотомъ^ сло-
жить въ кострюлю, залить уксусомъ на 6 ча-
совъ. потомъ слить уксусъ и всѣ ириготовлен-
ныя овоіци, екладывать въ банки, иересыпая 
корнишонами, иодъ конецъ залить уксусомъ, 
отвареннымъ и простуя?еннымъ. Варится на это 
уксусъ съ кореньями, турецкимъ ііерцемъ и 
~ — "»ГОНОМЪ. 

28.) ШАМПИНІОНЫ МАРИНОВАННЫЕ. 

Малые шамниніоны очистить, обгереть, за-
варить въ разсоленной водѣ и процѣдить на 
сито, уложить въ банку, пересыпая гвоздикой, 
простымъ и англійскимъ перцемъ, лавровымъ 
листомъ и солыо, залить крѣнкимъ псреварен-
нымъ уксусомъ простуженнымъ, сверху налить 
ложку прованскаго масла.; обвязать и поставить 
вгь холодномъ мѣстѣ. 

29.) ШАЛОТКИ ИЛИ ЛУКОВИЦЫ МАРИНОВАННЫЯ. 

Малыя шалотки очисгить отъ шелухи, носо-
лить на 24 часа и обтереть, заварить крѣпкій 
уксусъ—съ англійскимъ и простымъ перцемъ, 
нѣсколькими гвоздиками, вбросить луковицы и 
отварить до мягкости, ироцѣдить, переложить 
съ уксусомъ въ поливную банку, обвязать и 
спрятать въ холодномъ мѣстѣ . 

30.) ФАСОЛЬ МАРИНОВАННАЯ. 

В з я т ь молодую зеленую Фасоль, заварить в ъ 
кипяткѣ и отцѣдить на сито. 

Посыпать дио поливной банки лавровымъ лис-
томъ, иерцемъ, гвоздикой. и иа этомъ поло-
жить рядъ Фасоли, оиять пересыпать коренья-
ми, и такъ иостуиать, наполняя всю банку, 
чтобы сверху были коренья. Залить это иере-
вареннымъ нростуженнымъкрѣпкимъ уксусомъ, 
обвязать пузыремъ и поставить на холодъ. 



31.) РЬІЖИКИ ИЛИ БОРОВІІКИ СОЛЕНЫЕ. 

Рыяшки очищенные ошпарить киияткомъ и 
вылояшть на рѣшето, какъ стечетъ вода, уло-
яшть въ боченокъ гладкой стороною вверхъ и 
такъ класть рядъ рыяшковъ, иотомъ посыпать 
солыо. немного перцу простаго и англійскаго, 
йавроваго листу и луку немного. Ігакъ боче-
нокъ наполнится или кадушка, накрыть нолот-
номъ, гютомъ донышкомъ и придавить гнетомъ. 
Зимой перемыть нѣсколько разъ холстъ и до-
нышко. 

32.) РЫЖГОІ МАРИНОВАНІІЫЕ ДЛЯ ЗАКУСКП. 

Молодые свѣягіе рыжики вытереть до-суха, 
налить въ толщину пальца прованскаго масла, 
въ банку величииою въ 4 стакана, столочь 
мелко три части соли, смѣшать съ четвертою 
перцу (мояшо его и шітую употребить), поло-
жить на масло рядъ рышиковъ, посыпать со-
лыо съ перцемъ, опять положить рыяшки и 
такъ наполнять всю банку, придавливая плот-
но, надавить камешкомъ, a какъ грибы улежат-
ся, долоишть банку, потомъ закрыть круягкомъ 
бумаги, завязать пузыремъ и посгавить въ 
погребъ. 

33.) ОТЛІІЧНЫЙ СПОСОБЪ СОЛЕНІЯ ГРИБОВЪ. 

Боровики молодые свѣжіе очистить огъ ко-
реньевъ, вбросить въ кинятокъ и до тѣхъ поръ 
яепжать иа агнѣ, покуда не покажется пѣна 

тогда изъ кострюли, сложить на 

сухую скатерть, и такъ деряіать нокуда про-
стынутъ; тогда столочь мелко соли, складывать 
боровики въ банку и рядами пересыпать солью, 
a наконсцъ надавить донышкомъ, a сверху кам-
нсмъ—нѣтъ надобности съ разу накладывать 
банку, можио накладывать понемногу, только 
чтобы хорошо придавливались, такъ чтобъ пла-
вали въ своемъ розсолѣ. 

У П О Т Р Е Б Л Е Н І Е Э Т И Х Ъ Г Р И Б О В Ъ . 

Желая имѣгь эти грибы на обѣдъ, заварить 
молоко въ кострюлѣ и въ кипятокъ, обмытые 
въ свѣжей водѣ вбросить грибы и подеря?ать 
на огнѣ, иокуда второй разъ молоко закипитъ— 
тогда выиуть и ягарить въ маслѣ или смятанѣ 
какъ свѣягіе, или грибы выиутые изъ баики 
намочить на ночь въ свѣя?ую воду и раза, два 
ео смѣнить, тогда класть въ масло или смятану 
и жарить. 

34.) ГРИБЫ СВѢЖІЕ ДЛЯ СОХРАНЕНІЯ. 

Выбрать молодые здоровые грибы, обрѣзать 
коренья и вытереть до-суха полотномъ, нодя?а-
рить въ коетрюлѣ масла, влояшть столько гри-
бовъ., сколько масло иокроетъ, ноджарить до 
половины, выложить на блюдо, a въ то ж,е са-
мое масло вложить оиять грибовъ и такъ под-
яіаривать всѣ . Какъ нростынутъ, укладывать 
ихъ въ каменные или стеклянныя иебольшія 
банки, рядами, ноливая за каяідымъ рядомъ 
распущеннымъ масломъ; наполнивши башш, 
залить масломъ и спустя нѣско  



вязать пузыремъ банки и поставить въ погребъ; 
употребляя, подварить въ этомъ же маслѣ. 

Рыжики приготовляются такъ же. 

35.) СПОСОБЪ СУШЕНІЯ ГРИБОВЪ. 

Грибы свѣжіе здоровые порѣзать въ продол-
говатые куски и сушить на солнцѣ, на бумагѣ 
или салФеткѣ, при уиотребленіи мочить иѣ-
сколько часовъ въ сладкомъ молокѣ, отваріггь 
въ водѣ и жарить въ смятанѣ. 

36.) РАЗНЬІЯ ЯГОДЬІ ДЛЯ СОХРАНЕНІЯ. 

Собирать малину, крыжовникъ зрѣлый или 
незрѣлый, смородину и ссйчасъ же насыпать 
въ бутылки утрясывая и убивая на мягкомъ 
мѣстѣ, чтобы наиплотнѣс уложились, закупо-
рить и варить въ сѣнѣ часъ. Засмолить и за-
рыть въ погребъ въ иескѣ. 

Эти ягоды пересыпанныя сахаромъ, можио 
иодавать на салатъ или употреблять для заправ-
ки мороженаго на зиму. 

37.) СУХОЙ БУЛЬОНЪ. 

Взять 4 Фунта телячьихъ ножекъ, 12 Фун-
товъ баранины, 3 Фунта телятины, 12 Фунтовъ 
говядины (если есгь заяцъ, или два тете-
рева) порубить въ куски все, перемыть, вло-
жить въ болыиую кострюлю, такъ чтобы ІІОЛО-
вину ея было занято мясомъ, налить полную 
водой и варить на болыпомъ огнѣ, снимая пѣну 
постоянно. Какъ мясо достаточно уварится, про-

цѣдить бульонъ чрезъ сито, выдавить мясо и 
опять вложить въ кострюлю, налить полную 
кипяткомъ и варить до развара совериіеннаго 
мяса, опять бульонъ процѣдить, выдавить мясо, 
слить оба бульона вмѣстѣ, поставить на хо-
лодъ, a назавтра выбросивши изъ посуды, срѣ-
зать сверху и снизу жиръ, влояшть очищенный 
бульонъ въ кострюлю и потихоньку согрѣвать. 
Взбить легкую пѣну изъ 6 бѣлковъ, влить въ 
бульонъ, прибавить немного соли, потомъ за-
варить и процѣдить чрезъ салФетку. Потомъ 
опять варить на маломъ огнѣ до сгущенія осто-
роясно — чтобы не присталъ къ кострюлѣ, ио-
томъ разлить плоско въ Фаянсовую посуду, a 
какъ простынетъ, вынуть на листъ и вставигь 
на ночь въ лѣтніою печь—покуда просохнетъ. 

Вовремя первой заварки можно положить ка-
кихъ угодно кореньевъ. 

Г Л А В А X X I . 
Р а з н ы е домаіииіе ішпнткп. 

1.) СПОСОБЪ ВАРЕНІЯ МЕДУ. 

На гарнецъ меду—патоки взять воды 5 гарн-
цовъ. разсытить въ тепломъ мѣстѣ, чрезъ сутки 
или далѣе такъ чтобы медъ пришелъ совершен-
новъжидкость мѣщая постоянно. Распустивши, 
процѣдить чрезъ суконный мѣшокъ, влить въ 
чистый котелъ половину жидкости, смѣрять ло-
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паткой глубину его, влить остальную и начать 
варить; какъ выварится дополовины назначен-
ной, прибавйть столько же воды рѣчной холод-
ной и опять варить дополовины. Начиная ва-
рить второй разъ, на 20 гарнцевъ жидкости 
вложитъ въ холщевомъ мѣшкѣ хмѣлю лучшаго 
однѣхъ шишекъ 1 Фунтъ по вторичномъ от-
вареніи, тотчасъ вылить въ другую новую по-
суду жидкость, то есть въ кадушку дубовую и 
такъ оетавить, покуда простынетъ до степени 
парнаго молока, тогда прибавить дрожжей 
хорошихъ намазанныхъ на разрѣзанный буб-
ликъ, и такъ оставить, покуда начнется 
броженіе. Медъ бродитъ дней 12 или болѣе. 
Когда пѣна почернѣетъ, тогда процѣдить чрезъ 
мѣшокъ изъ крѣпко сваленнаго сукна, влить 
въ новую дубовую бочку, прежде сѣрой окурен-
ную и крѣпко закупорить. Желая имѣть медъ 
краснѣе, вбросить подъ конецъ варенія его '/a 
Фунта раскаленнаго желѣза. 

2.) МЕДЪ IIH A4 Е. 
* 

Взять 15 Фунтовъ меду, размѣшать 3 ведрами 
воды и заварить въ котлѣ, собирая пѣну. Вгіус-
тить въ медъ въ мѣшечкѣ холщевомъ 7« фунта 
хмѣлю и заваритьвложивишразныхъ кореньевъ 
a лучше 7« лота кардамона. Медъ долженъ 
вариться 3 часа на большомъ огнѣ, но послѣ 
часу вынуть хмѣль. Какъ будетъ готовъ, что 
можно узнать ио отсутствію вкуса сыраго меду, 
влить въ боченокъ ипростудить не много. Взять 
лоловину хмѣлю, который уже варился, два 
стакана сваренной жидкости, 2 ложки пшенич-

ной муки, сдѣлать изъ этого подмѣску, прибавив-
ши 2 ложки хорошихъ дрожжей; какъ подой-
детъ, вложить въ медъ покрыть боченокъ дномъ 
и поставить въ холодномъ мѣстѣ . На другой 
день процѣдить чрезъ сито, наскоблить немного 
ФІалковаго корня, влить въ боченокъ и поста-
вить на льду, разварить ложку рыбьяго клеювъ 
мѣру 2 столовыхъ ложекъ, замѣшать сънимъ 
немного муки на бубликъ, впустить въ боченокъ, 
пусть такъ три дня постоитъ на льду, потомъ 
разлить въ бутылки, влояшть въ каждую по 2 
или 3 изюминки, закупорить и зарыть въ погребѣ 
въ пескѣ. 

3.) МЕДЪ МАЛИННИКЪ. 

Сколько гарнцевъ малиннаго соку безъ воды, 
столько взять гарнцевъ меду—патоки, какъ медъ 
разойдется и превратится въ жидкость, слить 
въ бутыль, или еще лучше въ новый дубовый 
сухой боченокъ, слегка обвязать отверстіе полот-
номъ и такъ оставить, пусть играетъ-какъ гус-
тота опадетъ, процѣдить чрезъ новый сукон-
ный мѣшокъ, хорошо валяный, опять слить 
въ бутыль или боченокъ сухой гбоченокъ оку-
рить сѣрой и сливать въ бутылкичрезъ сутки, 
сливая въ боченокъ или бутыль надо 3-ю 
часть посуды оставить дня три порожнею. 

Такъ же дѣлается медъ вишнякъ. 

4.) ОТЛИЧНЫЙ МЕДОВЫЙ КВАСЪ. 

Взять 1 Фунтъ изюму, 5 лимоновъ изрѣзанныхъ 
въ кружки, 4 Фунта патоки, вложить все вто въ бо-
ченокъ. Вскипятить воду, влить 30 бутылокъ ея, a 



какъпростынетъ,взятьстаканъдрожя{ей,смѣшать 
съ 3 ложками муки и влоящть въ квасъ. На-
другой день можно еще прибавить 5 или 6 буты-
локъ холодной воды, a какъ изюмъ и лимоны 
всплывутъ наверхъ, слѣдуетъ вынуть, разлить 
квасъ въ бутылки, закуиорить сильно и держать 
на холодѣ. 

5.) СИДРЪ. 

10 Фунтовъ сушеныхъ яблокъ порѣзать мел-
ко и вложить въ боченокъ—залить 2 '/» ведрами 
воды, пусть трое сутокъ постоитъ, потомъ 
сцѣдить жидкость въ котелъ, и варить часъ, 
слить въ боченокъ съ вина и прибавить 2 ста-
кана Французской водки или хорошаго рому. 
На эти же яблоки налить опять горячей воды 
ведро, пусть постоитъ 3-е сутокъ, потомъ ва-
рить какъпрежде и слить въ тотъ же боченокъ. 
Развести 2 xh фунта сахару, варить покуда 
покраснѣетъ, влить въ сидръ прибавить 4 стака-
на дрожжей отъ бѣлаго вина, забить боченокъ 
и поставить на льду на 3 недѣли. 

6.) ИМБИРНАЯ ВОДА. 

Взять Va фунта мелко изрубленаго имбирю, 
1 /зфунтакремертартару, бфунтовъ мелкоизрублен-
наго сахару, 6 мелко порѣзанныхъ лимоновъ, вло-
яшть это все въ старый боченокъ. Заварить 6 
гарнцевъ воды, залить ею все упомянутое выше, 
и оставить покуда простынетъ, тогда влйть 12 
ложекъ хорошихъ дрсшжей, a когда хорошо 
выиграется какъ пиво, слить въ бутылки, заку-
порить и поставить въ погребъ. 

7.) КВАСЪ. 

Три гарнца ячмеинаго солоду, 3—ржанаго, 
3-ржаной муки, всыпать все это въ ушатъ, за-
лить 5 гарнцами горячей воды, размѣшать сильно, 
пусть постоитъ 2 часа. Раздѣлить эгу массу 
на два горшка, ио не наполнять до краевъ, что-
бы не сбѣяіало и поставить въ печь на ночь, 
которую вытопить какъ для хлѣба, вынимая 
имѣшая нѣеколько разъ, и такъ оставить до 
завтра. На завтра же вынуть изъ печки, вло-
ягить въ ушатъ, развести 4-мя ведрами воды, 
и мѣшать часто нѣсколько часовъ. Какъ устоит-
ся, отбирать потііхоньку сверху, чтобы невзму-
тить и сливать въ другой ушатъ. Если му-
тится при отбираніи иерестать сливать, какъ 
яге устоится, онять брать сверху. Развести 4 
стакана^ муки тѣмъ яге квасомъ и стаканомъ 
дрояшей густыхъ—какъ взойдетъ вылить въ 
легко согрѣтый собранпый квасъ, поставить, 
в ъ теиломъ мѣстѣ и накрыть холстомъ^ чтобы 
забродило. Какъ окажется пѣна, помѣшать и 
цѣдить чрезъ сито въ другую посуду—сливать 
въ бутылки и закупоривать крѣпко. Поставить 
въ теплой комнатѣ, a какт, окажется въ бутыл-
кахъ пѣна выносить въ погребъ. 

Лримѣчапге: Вутылокъ не наполнять. 
Всего «васу еогрѣвать ненадо, но налить его 

въ кострюлю, согрѣть и влить въ оставшійся,-
если зимой квасъ дѣлается, развести кипят-
комъ, еели лѣтомъ, то холодной водою, a то 
прокиснетъгііли кипяткомъ прибавляя тутъ же 
льду. 



Солодъ долженъ быть хорошъ и сладокъ, эта 
пропорціи на 60 бутылокъ. 

На эту же гущу можно снова налить 4 ведра 
воды и поступить какъ выше—будетъ квасъ 
легкій, на хорошій. 

Способъ ириготоилеиіп аодпнокъ изъ 
разиыхъ пюдь и ыалиііокъ. 

8.) ВОДЯНКА. 

Взять 10 Фунтовъ какихъ нибудь зрѣлыхъ 
ягодъ, всыпать въ большую бутыль, отварить 
и простудить 3 гарнца воды, влить на ягодывъ 
бутыль и прибавить 7* гарнца хорошаго спирту. 
Завязать бутыль бумагой, накалоть булавкой 
и поставить на солнце на окнѣ дней на 12-ть, 
на 13-й день процѣдить чрезъ суконным мѣшокъ, 
прибавить 6 Фунтовъ сахару, влить въ чистую 
бутыль и обвязавши бумагой, поставить на 
солнце на однѣ сутки, a потомъ опять процѣ-
дигь чрезъ суконный мѣшокъ иразлить въ бутыл-
ки, закупорить, обвязать проволокой или драт-
вой, засмолить и поставить въ погребъ въ сухой 
песокъ. 

Чрезъ двѣ недѣли можно пить. 

9.) НАЛІІВКА ВІІШНЕВАЯ. 

Взять пудъ вишень, столочь съ косточками 
въ стунѣ , смѣшать съ V2 ведромъ спирту или 
хорошей водки, переложить въ банки и поста-
вить на три дня на солнце, обвязавъ холстомъ, 
потомъ выдавить чрезъчастое полотно, всыпать 

10 Фунтовъ сахару, и какъ розойдется, зава-
рить раза два, и простудивши влить въ бутылки 
и спрятать въ погребѣ. 

Наливка эта лучшая свѣжая, a нѣсколько 
мѣсяцевъ сохранить трудно. 

10.) ВИШНЕВКА. 

Взять два гарнца выдавленнаго соку изъ ви-
шень, смѣшать съ гарнцемъ меду—въ боченкѣ, 
смотря чтобы былъ неполный", накрыть дномъ 
и держать на холодѣ-какъ іначнетъ играть, въ 
два дня, собирать пѣну до тѣхъ поръ, покуда 
жидкость очистится, a чрезъ двѣ недѣли 
процѣдить-пусть сама жидкость стекаетъ в ъ 
боченокъ, не наполняя его совершенно, потомъ 
легко закупорить изарыть въ погребъ въ песокъ-
такъ же дѣлается и малииникъ. 

11.) ЭССЕНЦІЯ ПУНШЕВАЯ. 

2 стакана воды вскипятить съ 2 Фунтами са-
хару, выжать въ горячій сыропъ половину ли-
мона, a какъ простынетъ, вбросить корку мелко 
порѣзанную съ 3-хъ лимоновъ, пусть такъ нѣс-
колько часовъ постоитъ. На эту пропорцію 
взять 8 лимоновъ, выдавить сокъ въ 4 стакана 
хорошаго рому, a чрезъ V* часа, какъ гуща 
устоится, процѣдить ромъ чрезъ сито въ приго-
товленный сыропъ, презкде процѣженный влить 
въ бутылки и закупорить. Ліелая придать этой 
эссеиціи вкусъделикатнѣе, прибавитьсокъ изъ4-хъ 
апельсиновъ и 2 стаканами Франпузскаго вина. 



Г Л А В А X X I I . 
1.) ХЛѢБЪ. 

Пропорція на гарнецъ муки 7« гарнца воды. 
Изъ шести гарнцевъ муки слѣдуетъ два раз-

вести VU гарнца воды лѣтней, остальную оста-
вить для подмѣса, при поставѣ всыпать горсть 
соли и столько же тмину, размѣшать и поста-
вить на ночь вътеплѣ. Какъ подойдетъ, такъчто 
опять иачнетъ опадать въ мѣру какъ было при-
поставѣ, взять осталыіые 4гарнца мукіі (остав-
ляя немного для раскатыванія, вымѣсить СИЛЬ-
но, чтобы тѣсто было рыхлое. Если будетъ 
густое, то влить иемиого нехолоднаго пива. 
Слишкомъ жидкое тѣсто узиается иотому, что 
когда отгрести его въ одну сторону, то оно 
опять расплывается. Ігакъ иодойдетъ въ мѣру, 
какъ было при закваскѣ или болѣс, брать столько, 
сколько нуяую величииою нахлѣбъ,-раскатывать 
валькомъ на столѣ, придавая Форму продолго-
вато-круглую, смочить лѣгнимъ пивомъ, a какъ 
всѣ будутъ готовы и взойдутъ иа столѣ—иро-
колоть соломкой по ыѣскольку дырочекъ сверху 
ивставить въ псчь, поливая всякій хлѣбъ кипят-
комъ. 

Передъ сажаніемъ нужно испробовать иечь:-
всыпать въ нее отруби, если зарумянятся и 
не почериѣютъ, тогда сажать хлѣбъ, a если го-
рятъ, открыть доску il трубу—ежели яіе вовсе 
незарумянились, то придвинуть яіару. 

Когда хлѣбъ хорошо спечется, перасадить 
хлѣбы, которые были спереди назадъ, a задніе 

напередъ —освѣяіая ихъ передъ печкой лѣт-
нимъ пивомъ. 

Вынувши тѣсто изъ кадушки, влить въ нее 
немного холодной воды-чтобы не засохла, потомъ 
переполоснуть теплой водой, квасъ будетъ хо-
рошъ и кадушка чистая. 

Кадушка новая, или спорченная загіари-
ваніемъ горячей водой, вытирается лукомъ съ 
солью. 

2.) ХЛЪБЪ ИНАЧЕ. 

Пролорція такъ я;е VU гарнца воды лѣтней 
и 6 гарнцевъ муки. 

Выполоскать кадушку теплой водой, влить 
VU гарнца воды, всыпать 2 гарнца муки, крѣп-
ко вымѣшать лоиаткой, досыпать еще VU гарн-
ца муки, опять сильно вымѣшать чтобы комьевъ 
не было, засыпать сверху этотъ поставъ мукой, 
обвязать толстымъ полотномъ, прикрыть сукномъ 
и вставить на ночь въ теплѣ. Завтра какъ за-
киснетъ, всыпать половину оставшейся муки и 
опять мѣсить крѣпко лопаткой, осыпать сверху 
мукою, накрыть и опять поставить, чтобы под-
кисло, какъ мука на тѣстѣ полопае гся, всыпать 
горсть соли, немного тмину и остальную муку 
и мѣсить руками до рыхлости. Сгладить, на-
крыть и иоставить въ теітлѣ какъ подойдетъ 
дѣлагь хлѣбы, сглаживаяхолодной водой. Класть 
на лопатку, обливать кипяткомъ и сажать въ 
печь на 7а часа; потомъ вынимать по одному 
хлѣбу, обмачивать кипяткомъ и опять вставить 
въ печь, покуда. спечется. 



Воду холодную, которой выглаживались хлѣ-
бы, влить въ кадушку, накрыть и оставить до 
слѣдующаго печенія-этимъ способомъ получает-
квасъ хорошій;—кадушка должна быть всегда 
въ теплѣ. 

Жлѣбъ эапарепнын. 

Пекши какой нибудь хлѣбъ, оставить кусокъ 
тѣста на полъ-хлѣба? обвязать въ посудѣ чтобы 
не задохлось, спрятать для употрёбленія къ за-
паренному хлѣбу, въ холодномъ и сухомъ 
мѣстѣ. 
• Становя хлѣбъ запаренный, всыпать муки су-

хой въ кадушку, залить кипяткомъ, разбить чу-
мичкой, потомъ отнять и выбросить изъ тѣста 
засохшую сверху плеву, развести его теплой 
водой, влить въ кадушку и вымѣпіать съ по-
ставомъ, когда скиснетъ, досыпать муки, соли, 
тмину, и вымѣсить руками, смотря чтобы тѣсто 
было густое и отставало отъ рукъ, поставить 
въ теплѣ, a какъ взойдетъ, дѣлать на столѣ 
хлѣбы, какъ подойдутъ, класть на посыиан-
ную толсто мукой лопату, намазать всякій хлѣ-
бъ, теплымъ легкимъ пивомъ или бѣлкомъ отъ 
яйца и вложить въ печь. 

Хлѣбъ печеный долженъ быть легокъ. 
Поставъ долженъ быть густой, ибо хлѣбъ 

будетъ вкуснѣе, на замѣску слѣдуетъ менѣе 
употреблять муки. 

1.) ИСКУСТВЕННЫЯ ДРОЖЖИ. 

Положить въ боченокъ 1 кружку ячнаго со-
лоду, облить его 3 кружками кипячей воды, все 
хорошенько вымѣшать, и потомъ боченокъ за-
крыть крышкой; чрезъ два часа сусло слить съ 
солоду и поварить 3 часа, влить опять въ бо-
ченокъ, a когда остынетъ, прибавить туда рюмку 
лучшихъ пивныхъ дрожжей. Боченокъ накрыть 
крышкой и поставить въ теплое мѣсто: въ жид-
кости вскорѣ начнется броженье, черезъ нѣс-
колько дней броженіе совершится и дрожжи 
осядутъ на дно. Если, какъ иногда бываетъ, 
нѣсколько дрож^ей останется на верху; то ихъ 
снять и смѣшать съ нижними. Образовавшіяся 
на днѣ дрожжи слить въ бутыль и дать имъ 
еще сутки устояться, причемъ нѣсколько жид-
кости отдѣлится, послѣднюю слить и вмѣсто ея 
въ дрожжи налить холодной воды немного, 
чтобъ она ихъ покрьіла и бутыль закупорить 
пробкой. Дрожжи надобно сохранять въ мелкихъ 
посудахъ наполненныхъ холодною водою. 

2.) ОТЛИЧНАЯ ПРОСТОКВАША. 

1. Ш Т О Ф Ъ парнаго молока двѣ столовыхъ 
ложки хорошей смятаны-и 7 а штоФа сливокъ 
перемѣшать все деревянной ложкой, поставить 
въ теплое мѣсто, a когда окиснетъ, отнести 
на ледъ. 

3.) ВАРЕНЕЦЪ. 

Надобно поставить въ вольный духъ истоп-
ленной печки, въ одно и тоже время, но въ 



особыхъ горшкахъ, хорошія густыя сливки и 
свѣжее молоко. Сливкамъ дать хорошо уварить-
ся, пока покраснѣютъ, и ва молокомъ наблю-
дить внимательно, какъ только подернется оно 
пѣнкою, погружать пѣнку вовнутренность горш-
ка, иовторяя это нѣсколько разъ. Потомъ ког-
да сливки уварятся до-красна, слить ихъ въ 
особый горшокъ, остудить до степени теплаго 
парнаго молока и разлить въ иебольшіе мурав-
ленные горшки, прибавивъ въ каждый горше-
чикъ на бутылку уваренныхъ сливокъ по три 
ложки смятаны свѣжей, крупичатой муки 1 лож-
ку-и пѣнки собранныя съ молока. Чѣмъ болыие 
пѣнокъ тѣмъ вкуснѣе варенецъ перемѣшавъ 
все деревянцой ложкой, отнестп, варенецъ на 
ледъ и дать ему устояться. 

4.) ЛАКТОЛИІІЪ ИЛИ СУХІЯ СЛИВКИ. 

Лактолинъ есть вещество, содержащее въ 
себѣ всѣ составныя твердыя части молока, Онъ 
добывается медленнымъ выпариваніемъ цѣль-
наго молока. Когда молоко сдѣластся такъ гу-
сто, какъ сливки или медъ, къ нему прибав-
ляютъ сахару, Ѵ«о часть по вѣсу и смѣшавъ 
хорошенько, выыариваютъ до суха, наблюдая, 
чтобы молоко отнюдь не пригорѣло. 

- Лактолинъ накладывается въ бутылки или 
ящики и сохраняетя въ иихъ долгое время не 
портясь. 

5.) АИГЛІЙШЙ КУЛИЧЪ. 

На два фунта муки взять фунта масла и 
хорошо смѣшать, прибавить V3 фунта сахару 

немного дрожжей, стаканъ горячаго цѣльнаго 
молока, вымѣсить и поставить часа на 2 въ 
теплое мѣсто. Когда тѣсто поднимется, вбить 
въ него 3 сырыхъ яйца, сначала желтки, по-
томъ бѣлки, прибавить коринки, мелко искрошен-
наго изюму, вложить въ цилиндрическую гли-
няную Форму изапечь. 



О Г Л А В Л Е Н І Е 

Г Л А В А I . 

і г С т Р -
1. Ьульоіп» ИЗЬ ГОВЯДІІІІЫ 3 . 
2. Бульонъ красный  
3. Сунъ хлѣбный  
4. Сѵпъ изь курицы или индѣйки  
5. Супъ изъ зайца 5. 
6. Супъ hзъ рису  
7. Супъ изъ помидоровъ 6. 
8. Супъ раковый  
9. Супъ лимонный 7# 

10. Суиъ изъ тсл/ічьсй головки  
11. Гороховый супъ ] 8, 
12. Борщъ  
13. Борщъ изъ бураковъ о 
14. Щи ; J 
15. Суігь изь іцавелн . в  

16. Огурсчный супъ ' 
17. Супъ изъ гусн hли уткп Ю. 
18. Супь изь поросенка . 
19. Супъ пивиой  



Стр. 
Супы посмные. 

20. Супъ изъ картоФеля . . . - ІІ. 
21. Гороховый супъ — 
22. Супъ грибной - — 
23. Уха — 
24. Уха стерляжья 12. 
25. Оупъ нзъ слпвъ — 
20. Супь изъ сушеныхъ впшень — 
27. Супь зсліляничный 13. 
28. Суп ь изъ малипы или зсмляничный друг. способ. — 
29. Клецки бисквнтныя кь супу  

Г Л А В А I I . 

Соусы. 

1. Соусъ обыкиовенный 14. 
2. Соусъ къ котлѳтамъ — 
3. Соусъ къ котлетамъ другимъ способомъ . . . — 
4. Соусь изъ солспыхъ огурцовъ — 
5. Соусъ шампмньонный 15. 
6. Соусъ сладкій съ изюмомъ къ языку — 
7. Соѵсъ горчичный къ колбасамъ — 
8. Соусъ горчичный къ рыбамъ — 
9. Соусъ щавелыіый къ говядинѣ — 

10. Соусъ къ цыплятамъ 16. 
11. Соусъ къ телятинѣ или къ цыплятазгь. . . . — 
12. Соусъ масляный къ разнымъ огородн. овощамъ. — 
13. Соусъ изъ хрѣпу — 
14. Хрѣнъ другимъ сиособомъ — 
15. Соусъ грибной — 
16. Соусъ изъ морсу къ пудингу 17. 
17. Соусъ мшідалыіый — 
18. Соусъ молочный. — 
19. Соусъ сливочный съ ванилью кь пирожному. — 

I I I 

Г Л А В А I I I . 

Влюда гізъ огородныхъ овощей. 
Стр. 

1. Горохъ зеленый 18. 
2. Морковь  
3. Морковь съ горохомъ  

РЬпа 19. 
5. Рѣпа Фаршироваіиіая  
6. Брюква  
7. Брюква Фаршированная  
8. Фасоль зелоиая со сливками 20. 
9. Фасоль золеиая вь етручкахъ  

10. Фасоль бѣлая  
11. Бураки красные 21. 
12. Постернанъ  
13. Лебеда ИЛІІ шпішатъ  
14. Цвѣтная капуста • . 22. 
15. Каиуста зеленая волошская — 
16. Капуста волошская или бѣлая ио-литовски. . — 
17. Капуста сь Фаршѳмъ по-Фраицузскіі 23. 
1S. Кмслая капусіа сь гряба.уіи и cö смятаиой. . — 
19. Капуста постная  
20. Капуста съ беиіемелыо, обло;кешіая мозгами 

телячьими нли бараньпми 24. 
. 21. Каиуста подъ иазваиіедгь биіоеъ  

22. Капѵста красная запечеиая  
23. Земляныя груши 25. 
24. КартоФсль жареный  
25. КаргоФель сь сельдями ІІЛІІ съ сардшіка.мн. . — 
26. КартоФель со смяганой 26. 
27. КартоФель Фаршпрованный  
28. КартоФель чиноиый грибами  
29. КартоФель Пюре 27. 
30. Котлеты изъ каргоФоля  



3 1 . Земляныя груши 2 7 . 
3 2 . Спаржа 2 8 . 
3 3 . Грибы боровпки сушеныо — 
3 4 . Жареныѳ рыжики — 
3 5 . Грнбы маслюкн — 
3 6 . Огурцы, запечсные въ бараннпѣ 2 9 . 

Разные гарнпры къ овощнымъ блюдамъ. 

1 . Мозги телячьи или говяжыі — 
2 . Мозговыи котлеты — 
3. Языкъ говяжій 30. 
4. Жарсноо — 
5 . Яичница к ь морковн, брюквЬ и шиинату. . . 
6 . Псрдуты для обкладыванія гороху, шпиііату, 

щавелю и крапивы  

Г Л А В А IV. 

Блюда изъ говядины. 

1 . Говядина бѣл'ая * 3 1 . 
2 . Говядина запеченая съ сыромъ — 
3 . Говядина съ грибами — 
4 . Говядина жареная 3 2 . 
5 . Говядииа пареная 3 3 . 
6 . Говядина гусарская — 
7 . Румяная говядина, переложснная хрѣномъ. . 34-. 
8 . Говндина румяная съ крЬпкимъ соусомъ. . . — 
9 . Говядина душеная 3 5 . 

4 0 . Говядина душеная иначе — 
4 4. Говядина по-французски - -
4 2 . Говядина с ь янчницей 3 6 . 
4 3 . Говядииа на жаркое по-англійски — 
44'. Говядина съ бѣлымъ соусомъ 3 7 . 

4 5 . Говяднна румяная съ гарниромъ изъ тертаго 
картоФоля 37, 

4 6 . Говядина котлстиая. 3 3 , 
4 7 . Филей въ собственнолъ соусѣ —_ 
4 8 . Филѳй жареный въ бумагѣ . 3 9 , 
4 9 . БиФііітексъ хорошій ' 
2 0 . РостбиФЪ изъ Ф И Л Ѳ Я  

21. Зразы по-англійски 4q^ 
2 2 . Зразы à la Nelson # 

2 3 . Зразы тѣ жо иначе  
Зразы рубленые съ хрѣномь  

2 5 . Языкъ " 4 2 ^ 
2 6 . Говядина въ картоФелѣ 11 
2 7 . Зразы со сшітаиой " 43, 
2 8 . Говяжьи котлеты облмвііыя. . . . . ' 
2 9 . Рубцы — 
3 0 . Колдуны 4 4 . 
3 1 . Бигось изъ оставшагося вареиаго мяса. . . . 
3 2 . Блюдо изъ мозговь съ лимоннымъ соусомъ. . 
3 3 . Блюдо изъ дшзговъ, съ краснымъ соусомъ . . 4 5 . 
3 4 . Колдуны изъ варенаго мяса  

Г Л А В А V. 

Телятина. 

4 . Жаркое изъ телятпны обыкновешюе 4 6 . 
2 . Жаркое телячьо шпигованное.  
3 . Жаркоо телячье подъ бешемелью 4 7 . 
4 . Соусъ изъ телятины съ макаронами . . ; . . 
5 . Котлеты телячьи отбивные - 4 § . 
6 . Котлеты рубленныя съ усомъ  
7 . Котлеты рублеиыя въ Формахъ  
8 . Котлеты отбивиыя, обложенііыа діозгами . . . 4 9 . 
9 . Котлоты со смятаиой и съ сардйнками . . . 

і О . Котлеты съ рисодгь иа краяхъ  



51 

1 1 . Ребрышки Фпршировашіыя на жпркое • , . . 5 0 
1 2 . Рсбрышки еъ изюмомъ  
1 3 . Фрпкасе нзъ рсбрышекъ или изъ лопатки . 
1 4 . Ребрышки съ рисомъ -
1 5 . Блюдо изъ ребръ поджаренііыхъ І І О Д Ъ крас 

иымъ соуеомь  
16 . Блюдо изь рсбръ нли лопаткй съ ракамн нл 

цвѣтной капустой  
17 . Блюдо изъ жареиой телятины с ь кислымі 

огурцами  
1 8 . Зразы телячьи съ лазапками  
1 9 . Фрикаидо изь телитин-м . . . . . . . . . . 
2 0 . Зразы съ лимошіымь сокомъ  
2 1 . Блюдо изъ головки теллчьей гнареной . . 
2 2 . Блюдо пз ь головы п н о г ь телячьихъ ииачо 
2 3 . Ножки телячьи в ь т ѣ с т ѣ . . . . 
2 4 . Иечічіка тслячья пареная 4 . 
2 5 . ІІеченка лшреиая . 
2 6 . Иеченка ішіигованная жарспая цѣликомъ 
2 7 . Иеченка Фаршмрованная  
2 8 . Легкое телячье  

52 , 

5 3 

5 4 . 
5 5 . 

56 , 

ГЛАВА VI. 

Баранина. 

1 . Холоднос изъ баранины 5 7 . 
2 . Холодиое изъ барапины съ сшгганным ь соусозгь — 
3 . Жаркоо пзъ бараиипы обыкновсішое. . 
4 . Холодиоо изъ бараныіхь реберъ . . . . 
5 . Котлеты отбивиыя  
6 . Котлеты рублеиыя  
7 . Нилавь турециій  
8 . Соусъ изъ барашшы вішиый  
9 . Салышкь изъ печспки и легкаго » . 

1 0 . Сальникъ блинный  
11 . Долла туріщкая  

58 , 

59 , 

ГЛАВА VII. 

Свгтина или свѣжина. 
Стр. 

1. Холодиое І І З Ь свинины 6 0 . 
2 . Холодиоо пзь свѣжины 6 1 . 
3 . Ребра свіпіьія, начинеііныя каиустой il яблоками — 
4 . Буженииа со сливочной пасшлой — 
5 . Котлеты свішыя на холодное : 6 2 . 
6. Окорокъ заиеченый — 
7 . ВестФальскій окорокъ 6 3 . 
8 . ІІороееііокъ ліареный съ начинкой -J— 
9 . 3 І І Я Ц Ъ жареный 6 4 . 

10 . Заяцъ жареный со смятаной — 

ГЛАВА VIII. 

0 приготовленіи птицъ. 

1. Ипдѣйка жареная  
2 . Ипдѣйка подъ бешедіелыо 6 5 . 
3. С о у е ^ ЙЗЪ индѣйки и курицы бѣлый — 
4 . Фмлой изъ шідѣйки . — 
5 . КаПлунь па ліаркоо 6 6 . 
6 . Курица на жаркое  
7 . Цы плята жарепыо  
8 . Цыплята съ цвѣтною капустой м с ь раками на 

С_°УСЪ 6 7 . 
9 . Цыплята подъ бешеліелыо _ 

10 . Г у с ь жареный съ яблоками по-литовски . . . 6 8 . 
11 . 1'усь жароііый начиненный каиіею — 
1 2 . ' Г у с ь подъ грибиымъ соусомъ  
1 3 . ІІогроха гусиныо с ь соусомъ изь сливъ . . . 6 9 . 
14 . Утка на жаркое  



Стр. 
1 5 . Соусъ бѣлый изъ утки — 
16 . Соусъ изъ утки со свѣжѳй капустой . . . . 7 0 . 
1 7 . Утка подъ красиымъ соусомъ — 
18 . Утка съ макароиамн или лапшой с ь грибами — 

Птгщы дингя. 

1. Тетсревъ жареный 71 . 
2 . Фазанъ — 
3 . Утка дикая жареная . . . ! — 
4 . Соусъ изъ утки дикой съ капорцамъ . . . . 7 2 . 
5 . Рябчики . . — 
6 . Куропагки жареныя • — 
7 . Соусъ изъ рябчиковъ — 
8 . Бекасы жареные 7 3 . 
9 . Бекасы съ соусомъ — 

10 . Бекасы съ грснкаші — 

ГЛАВА I X , 

Разныя рыбы. 

ОБЩІЯ II AC TAB ЛЕ III Я. 

1 . Щ у к а запеченая с ъ кислой капустой- - • - - 7 4 . 
2 . Щ у к а для разныхъ соусовъ 7 5 . 
3 . Щ у к а запечоиая съ хрѣномъ — 
4 . Щ у к а съ натуральнымъ вкусомъ къ хрѣну 

или горчицѣ - — 
5 . Щ у к а съ хрѣннымь соусомъ - - - - - - - - - 7 6 . 
6 . Щука или судакъ съ картоФолемъ ію-нѣмецки — 
7 . Фіілей изъ щуки илп судака — 
8 . Рыба по-сврейски - - 7 7 . 
9 . Бариъ жарсиый - - - - - - - - - - 7 8 . 

10 . Лососина жареная - - - - - - - - - — 

Стр. 
1 1 . Линь с ъ капустой бѣлой или красной - - - - 1 

1 2 . Окуни осыпанные яйцамн 79. 
1 3 . Караси с ь сдіятанньшъ соусомъ - - - - - - -
1 4 . Караси жароиыо въ смятанѣ - -
1 5 . Котлеты изъ рыбы 8 0 . 
1 6 . Сельдп яіареныя с ь грибныліъ соусоліъ- •• - - — 
1 7 . Котлеты изъ селедки- 8 1 . 
1 8 . Фаршъ селодочный для звкуски . . . — 
1 9 . Селедка запеченая иначѳ  
2 0 . Гренки селедочныя на завтракъ 8 2 . 
2 1 . Сардинковое или селсдочноо ліасло для завтрака — 
2 2 . Устрицы прнпечсныя  
2 3 . Ракіі подь соусомъ 8 3 . 
2 4 . Соусъ І І З Ъ раковъ с ь яіелкой гречііевой крупой — 
2 5 . Раковос Аіасло 8 4 . 

ГЛАВА X . 

Разныя пастетныя тѣста. 

1. Тѣсто Французское - - - - - - - - - - - - - -
2 . Тѣсто Французскос иначо 8 5 . 
3 . Тѣсто листовоо рубленое - - - - - - - - - - 8 6 . 
4 . Т ѣ с т о масляное - - - - - -
5 . Тѣсто разсыпчатое къ настстамъ 8 7 . 
6 . Тѣсто ржаное къ пастетамъ - - - - - - - - -

Разные пасшешы. 

1. Пастетъ изъ цыплятъ или люлодыхъ ипдѣекъ 8 8 . 
2 . Пастетъ пзъ дичииы; куропатокъ, рябчиновъ, 

перепелокъ, зайцевъ или другой дичи съ 
Французскимъ тѣстомъ - - . _ 8 9 . 

3. Пастетъ говяжій 9 0 . 



X 

1. Пастеты дрожжовые — 
2 . Иастетнки дрожжевыо съ мозгами 9 1 . 

. 3 . Пастетики изь телятины во Французскоигь тѣсгѣ 9 2 . ' 
4 . ІІасгеты изъ мозговъ во Французскомъ тѣстѣ — 
5 . ІІирожки съ грибами 9 3 . 
6 . Пирожки изъ налимовъ — 
7 . Пнрожкп изъ раковъ 9 4 . 

Русскге пщюги. 

1. Ф а р ш ь изъ  
2 . Фаршъ изь семги  
3 . Фарніь изъ сладкой капусты - - -
4 . Фаршъ изъ кислой капусгы съ какой нйбудь 

рыбой  
5 . Фаршъ изъ говядины  
6 . Фарпгь изъ телячьей печснки  
7 . Фаршъ изъ курпцы съ рисомъ  
S . Фаршъ изъ грибовъ  
9 . Фаршъ изъ щукм  

10 . Фаршъ из ь осстра  

Г Л А В А X I . 

Холодныя блюда. 

1. Лушиикъ къ холоднымъ блюдамъ 9 8 . 
2 . Маенезъ - — 
3 . Индѣйка на холодное съ Фаршемъ 9 9 . 
4 . Цыплята подъ маенезомъ — 
5 . Роляда изъ поросешса - 1 0 0 . 
6 . Свиная голова - - - — 
7 . Винегрстъ - 1 0 1 . 
8 . Щ у к а подъ маеисзомъ - - - - — 
9 . Маринадъ изъ щуки, судака, лшш н т- п. - 1 0 2 . 

Х5тр. 
1 0 . Маринадь изь лососины 1 0 2 . 
1 1 . Маринадъ изъ селедки — 

ГЛАВА X I I . 

Пудинги. 

1 . Пудиигь изь сухарей 1 0 4 . 
2 . Ііудингъ изъ сухарей иначо — 
3 . Пудингъ изъ сала хлѣбный 1 0 5 . 
4 . Пудингъ изъ ржанаго хлѣба — 
5 . ГІудингь запареный изъ муки 1 0 6 . 
6 . Пудингъ запаренный смятанный — 
7 . Мудингъ миндалыіый 1 0 7 . 
8 . Пудингъ пареный. — 
9 . Пудингъ изъ саго . - 1 0 8 . 

1 0 . ІІудингъ изъ каши, мелкихъ гречневыхъ крупъ 
на пару, иереложешіый яблоками. - — 

Мельгипейзы. 

1. Мслыипейзъ запарсный съ яблоками. - - - - 1 0 9 . 
2 . Мелыипейзъ запареный изъ яблокъ. 1 1 0 . 
3. Мельшпейзъ изъ бѣлаго хлѣба, переложенный 

яблоками. - - - - — 
4 . Мелышіейзь изь рису съ яблоками. — 
5 . Мелыипейзъ яблочный. 1 1 1 . 
6 . Мельшпейзъ въ рисѣ . - - - - — 
7. Шарлогка въ разсыпчатомъ тѣстѣ . 1 1 2 , 
8 . Шарлогка въ гренкахь . — 
9 . Мельшпейзъ изъ грушъ. 1 1 3 . 

1 0 . Мелышіейзъ изъ свѣжихъ сливъ. — 
11 . Мелынпейзъ съ вншпями. - - - - - - - - - - Ц 4 # 

12 . Мелыипейзъ изь сушеныхъ вишень. — 
13 . Мелышіейзъ коФейііый. - - - 1 1 5 . 
14 . Мольшпейзъ шеколаДный. — 

13 



1 5 . Мельшпейзъ шсколадный иначо. Ц5. 
1 6 . Мельшпейзъ изъ хлѣба чернаго.  
1 7 . Мельшпейзь изъ сушенаго хлѣба Ц б . 
1 8 . Мельшпейзъ изъ сухарей на смятанѣ . - - - -
1 9 . Мельшпейзъ запарѳнный изъ картоФелыюй муки. — 
2 0 . Мельшпейзъ запаренный смитаіюй. 1 1 7 . 
2 1 . Молыппейзъ смятанный.  
2 2 . Мельшнѳйзъ изъ рису. - - - - -
2 3 . Молыііпойзъ изъ протертыхг мелкихъ гречне-

выхъ ируп ь. і \ g. 
2 4 . Мельшпейзъ изъ саго . - - - - - - - - - - - -
2 5 . Мельшпейзъ изъ бѣлаго хлѣба. , 
2 6 . Мельшпейзь изъ изюму и шшдалю. 1 1 9 . 
2 7 . Мелыипейзъ постный на пару с ь яблоками. - — 

Пирожпыя. 

1. ГІирожное Французское. 1 2 0 . 
2 . ІІирожное изъ мелкихъ круп ь п кислой смятаны. — 
3 . Пирожное миндалыюе. 1 2 1 . 
4 . Гіирожіюо бисквитное. - - . — 
5 . Пироншое бисквитное лимонпое. — 
6 . Пирожное лимонное на сливкахъ. - - - - - - 1 2 2 . 
7 . Пирожное ваФельиое. — 
8 . ГІирожноо изь блиицовъ съ хлѣбомъ, - - - - 1 2 3 . 
9 . ГІирожное изь рису, съ иблокамн, вареньями, 

обложенноо пѣной.  
1 0 . ГІирожноо кархоФелыюе. 1 2 4 . 
1 1 . ІІирожноо изъ яблокъ съ вареньемъ. - - - - — 
1 2 . ГІирожное изъ тертыхь и рѣзаныхъ яблокъ. - — 
1 3 . Пирожное изь цѣльныхъ яблокъ запеченое въ 

смитанѣ. - - - — 
1 4 . Пирожное изъ яблокъ во Фрапцузскомътѣстѣ. 1 2 5 . 
1 5 . Пирожное иѣнковоо съ варсньемъ. - - - - - — 
1 6 . Пирожиоѳ саго съ пѣнкой. - - - — 
1 7 . Пирожноо мармаладное изъ сливь. 1 2 6 . 

1 8 . Пирожиое мпрмаладиое яблочное. іЛ' 
1 9 . Коксъ лпмонііый.  
2 0 . Коксъ изъ сливь. __ 
2 1 . Koксь или пѣнка изь яблокъ. - 1 2 7 
2 2 . Коксъ нзъ малииы или земляники.  
2 3 . Коксъ изъ сушеныхъ яблокъ. 1 2 8 
2л . Пирожноо usъ сыраго лимону. -
2 5 . ГІирожное пѣнковоо. _ 
2 6 . ІІирижноо изъ рису съ апельсинамп холодное" 1 2 9 . 
2 7 . Саго холодное . - _ 
2 8 . Рисъ съ мипдальнымъ молокомъ холодный.- - 1 3 0 
чл Я І С Ъ х о л о д н ы й с ъ кремовой пѣнкой. - - - -
10. Иблоки СЪ СЛИВОЧІІЫМЪ соуеомъ  
3 1 . Рисъ холодный съ морсомъ. - - - 131 
3 2 . Гурьевская  
3 3 . ГІирожное изъ яблокъ цѣльныхъ въ т ѣ с т ѣ . - - — 

Г Л А В А X I I I . 

Блюда яичныя—грабки—блинцы и разныя шѣсша 
сь сковороды. 

1 . Яичница битая  
2 . Яичница саженая ' ] * 
3 . Котлеты изъ яицъ . ! 1 3 3 
4 . Омлстъ съ соусомъ ] * 

Грибки или драченые. 
і 

1 . Грибокъ литовскій - 1 3 4 ' 
2 . Драченое жирное.  
3 . Драченое бисквитное. * 
4 . /Драченое иареное Фраицузское 1 3 5 , 
5 . Драченое русскоо. * 
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Блинцы. 
Стр. 

1 . Блинцы обыкновснные 4 3 5 . 
2 . Блинцы съ молокомъ 4 3 6 . 
3 . Блинцы съ говяжышъ Фаршемъ — 
4 . Блннцы съ миндалыюй начинкой 4 3 7 . 
5 . Блипды англійскіе — 
6 . Яблоки жареныя въ тѣстѣ 1 3 8 . 
7. Яблоки жареныя ва тѣстЬ на пѣнѣ — 
8 . Пблоки жарсныя по-итальяиски — 
9 . Яблокп жареныя съ медовымъ соусомъ. . . . 4 3 9 . 

4 0 . Сливы сушеныя вь рубашкахъ — 
4 4. Свѣжія сливы жареныя въ рѵбапікахъ. . . . — 
4 2 . Блмны на пѣнѣ безъ дрождей 1 4 0 . 
13. Блимки смятанныс — 
1 4 . Гренки изъ бѣлаго хлѣба или пзъ пирога . . 4 4 1 . 
15 . Гренки миидальные — 

Г Л А В А X I V . 

Роляды или Кшики, Еолдуны, Еашы, Макароны 
и Лазанки. 

1. Роляды или кишки черныс съ кровыо свиной. 1 4 2 . 
2 . Кишки черныя иначо — 
3 . Кишки черныи изъ гречневыхъ простыхъ крупъ. 1 4 3 . 
4 . К И І І І К И бѣлыя изъ мелкихъ гречиевыхъ крѵиъ. — 
5 . Кишки бѣлыя изъ рису 1 4 4 . 
6. Кишки Фраицузскія ~ 
7. Кишки нѣмѳцкія 1 4 5 . 

Еолдуны или пирожки. 

1. ІІирожки изъ грибовъ . 
2 . Колдунки гышкевичевскіе 

Х У 

3 . Варсники украинскіе съ черникою и вишшіми 
4 . Вареники постные съ сливнымъ мармаладомъ 
5 . Kama разваренная на грибномъ наварѣ . . < 
6 . Кашка пуховая холодная  
7 . Kama по-литовскіі изъ проетыхъ крупъ раз 

сыіічатая . . . -

Стр. 
146, 

147. 

Макароны. 

1. Макароны или лаиша додіашняя — 
2 . Макароны запеченыя волошскія со смятаной . 1 4 8 . 
3 . Макароиы домапшія запеченыя — 
4 . Макароны запеченыя въ молокѣ 1 4 9 , 
5 . ГІирожноо изъ лазанокъ — 
6 . Лазанка съ сыромъ — 
7 . Сырники 1 5 0 , 
8 . Сырники жареныо — 
9 . Клецки саксонскія 1 5 1 . 

1 0 . Миихи — 
11 . Мнихи съ виномь — 

ГЛАВА X V . 

Бафли, облаты, тѣста жаренныя вг> маслѣ, 
андруши, блины и пызы. 

4. ВаФли обыкновонныя . . . 
2. В Я Ф Л И миндальныя . . . . 
3. ВаФли рисовыя  
4. ВаФли дрогкжсвыя . . . . 
5 . ВаФли изъ кислой смятаны 
6. Эти жо ваФли иначо . . . . 
7. ВаФли сливочныя  
8. ВаФли прозрачпыя . . . . 
1. Андруты ирозрачныя . . . 

1 5 2 . 
1 5 3 . 



2. Андруты мѣровыя 155. 
3 . Андруты 113 ь корицы — 
1 . Облатки сливочныя . 
2 . Облатки ПОСТІІЫЯ 1 5 6 . ч 

Тѣста жаренныя въ маслѣ гіли въжиру. Предо-
стереженіе. 

1 . Пончки дружсскія 157, 
2 . Пончкн хорошія 1 5 8 * 
3 . ГІОІІЧКИ ' 
4 . ІІончки дрожжевыя  
5 . Иончки дрожжевыя другія 15.9 
6 . Пончии M. М. Емельяіговой . — 
1. Хворостъ дрожжсвой 1 6 0 . 
2 . Хиоростъ англійскій ' 
3 . Хворостъ обыкиовенный  
4 . Хворостъ пзъ воронки 1 6 1 . 
5 . Х в о р о с т ь на сливкахъ ' 
6 . Тѣсто трехъуголыіос с ь вареньями — 
7 . Иончки запаренныя 1 6 2 . 
8 . ГІончки ІІзъ яблокъ  
9 . Пончки  

1 0 . Аладья ' 
1 1 . Блииы русекіо  
1 2 . Блииы изъ гречневой муки на яйцахъ . . . . 1 6 4 . 
1 3 . Блины гречневые другимь способолъ  
14 . Блииы пшешічиые 1 6 5 . 
1 5 . Блины гречневые посгныо  
1 6 . Пызы на пару (пначе черепеники.)  
17 . ІІызы на пару или изъ печки 1 6 6 . 

ГЛАВА XVI. 

Печенья сладкгя кондитерскгя и мелкгя къ кофе 
и къ чаю. 

ПРЕДОСТЕРЕЖЕНІЕ 0 ПРИГ0Т0ВЛВНІИ ТѢСТЪ СЛАДКИХЪ. 

Торты. 
Стр. 

1. Торгъ миндальный псроложеиный 1 6 8 . 
2 . Тортъ иолуминдальный 1 6 9 . 
3 . Т о р г ь изъ картоФольной муки  
4 . Т о р г ь разсыичатый — 
5 . Тортъ жирный — 
6 . Тортъ сливочный 1 7 0 . 
7 . Тортъ иначо . . . . . . . ' 
8 . Тортъ шеколадный — 
9 . Тортъ малишіый 1 7 1 . 

10 . Т о р г ь изъ волоцкихъ орѣховъ — 
11 . Тортъ вѣнскій мішдальпый 1 7 2 , 

Мазурки и Плацки. 

1 . Мазурокъ миндальный  
2 . Мазурки разсыпчатью 173. 
3 . Мазурки другіе  
4 . Мазурки еіце  
5 . Миндальныо мазурки  
6 . Мазурки отличные  
7 . Е щ е мазурки разсыпчатыо — 
8 . Мазурки Г-жи Рейснеръ 1 7 5 . 
9 . Мазурки простыо — 

10 . Плацокъ миндальный — 



1. 
2, 

3. 
4 . 
5 . 
6. 

i . 
2. 
3. 
4 . 
5 . 
6. 
7 . 
8. 
9 . 

10. 
11. 
12. 
1 3 . 
1 4 . 
15 . 

Печенья къ чаю и кофе. 

Булки къ чаю  
ГІалочки къ чпю . -
Крепдели на сливкахъ  
Сухарики или гренки карлсбадсьіо . ! . . . . 
Т ѣ с т о скорое  
Разсыпчатое сахарное тѣсто к ь чаю . 

Печенья десертныя. 

Сті 
Ш 

Печенье аиглійское . . . . 
Бабки сливочныя  
Печенье столѣтнее  
ГІеченье разсыпчатоо  
Печенье смятаиное  
Легкіо бесквиты  
Вѣнки миндальныо  
Печонье подъ названіемъ йіакароники. 
Коржики шеколадныо  
Бублики запаренные  
Б с з е сухое  
Б е з е миндальноо  
Морингн. . . . . . 
Моринги съ кремомъ  
ЗеФиръ яблочаый 

3 . Б а б к а запарснная . 1 8 5 . 
4 . Бабы паренныя — 
5 . Бабы паренныя другія 1 8 6 . 

_ 6 . Бабы украинскія — 
_ 7 . Баба запареиная украинская 1 8 7 . 
__ 8 . Б а б а паренная польская 1 8 8 . 

j f f j 9 . Б а б ы сакраментки — 
1 0 . Б а б ы сокраментки инЪчѳ . 1 8 9 . 
1 1 . Бабы сокраментки другія — 
1 2 . Б а б а патинетовая — 
1 3 . Б а б а ежедневная 1 9 0 . 
1 4 . Бабы шаФранііыя парсмыя — 

Б а б к а варшавская — 
1 6 . Б а б к а мѣровая 1 9 1 . 
1 7 . Б а б ы миндалыіыя — 

_ 1 8 . Бабы другія . . . . 1 9 2 . 
U g l 9 . Б а б к а дружеская - — 

2 0 . Б а б к а обыкновениая 1 9 3 . 
_ _ 2 1 . Б а б к а скорая къ К О Ф О . . — 

2 2 . Бпбка бѣлая — 
2 3 . Б а б к а на шшдальномъ молокѣ . . . . . . . 1 9 4 . 
2 4 . Б а б к а шеколадная дрож;кевая — 

180 ; 

18 

Г Л А В А X V I I . 

Бабы пѣнковыя. 

1. Б а б а миндалыіая 1 9 5 , 
2 . Бабка хлѣбная  
3 . Б а б к а нзъ гречиевыхъ крупъ мелкихъ . . . . — 
4 . Б а б к а лимоішая • 1 9 6 , 

Тѣста дрожжевыя. Булки. 

О б щ і я П Р А В И Л А 0 П Е Ч Е Н І И т ъ с т ъ Д Р О Ж Ж Е В Ы Х Ъ . \. Булки запаренныя -

Бабки. 2 . Булки легкія — 
3 . Ьулки нсчорствѣющія . . ! 1 9 7 . 

1. Б а б к а жолточиая ^ 8 4 4 . Булки ежеднсвиыя безъ яицъ — 
2 . Б а б к а желточная иначе 5 . Булки иа сливкахъ . . — 



6 . Постиыя булки съ лукомъ или вареньями. . . 1 9 8 . 
7.£Обертух ъ  

Сухари и Бублики. 

1 . Сухари хорошіе  
2. Сухари вѣнск іе ' 
3 . Сухари нечерствѣющіо «OU. 
4 . Сухари способомъ Французскимъ — 
5 . Сухари на сливкахъ 2 0 1 . 
6 . ~ ~ 

ГЛАВА X V I I I . 

Мороженыя, кремы, зефиры, желе, бламанже, 
компоты, кисели, молочки, и друггл десершныя 

блюда изъ молот. Мороженыя. 

ОБЩІЯ ПРАВИІА 0 МОРОЖВНЫІЪ. 

1 . Мороженое сливочное 2 9 4 . 
2 . Мороженое коФейное бѣлос  
3 . Мороженое коФейное другпмъ способомъ. . . — 
4 . Мороженоо изъ о р ѣ х о в ь волоцкихъ 2 0 5 . 
5 . Мороженое шсколадное. — 
6 . Мороженос C r e m e — b r û l é — 
7 . Мороженое сливочиое съ жасминозіъ, резедо-

вымъ или апельсипымъ цвѣтомъ 2 0 6 . 
8 . Мороженоо лпмопное — 
9 . Мороженоо апельсиипое — 

1 0 . Мороженое малиновое 2 0 7 . 
1 1 . Мороженос ананаснЬо — 
1 2 . Мороженоо изъ сливъ венгерокъ или другихъ — 
4 3 . Морѳжеіюс изь яблокь или г р у ш і — 

Еремы. 

О Б Щ І Я І І Р А В И Л А 0 К Р В М А Х Ъ . 
Стр. 

1 . Кремъ сырой изъ сладкихъ сливокъ 2 0 9 . 
2. Кремь сырой с ъ шеколадомъ. . . . < . • • • « 1 9 . 
3. Кремъ btulé затяиутый с ъ сырыми сливками . — 
4 ! Кремъ затяиутый коФейный бѣлый иополамъ 

с ь сырыми сливками  
5 . Крсмъ затянутый бѣлый изь КОФѲ . . . . . . — 
б ! Кремъ сливочиый затянутый с ъ резедовымъ 

или апельсиинымъ цвѣтомъ .212. 
7 . Кремъ затянутый сабаіонный  
8. Кремъ шеколадііый затяиутый по поламъ с ъ 

сырыми сливками. . 
9. Кремъ яблочаый . " 

40 Кромъ яблочный со сливками  
1 і ! К р е м ь земляшічпый или малииный сосливками. 21Ф. 

Зефиры. 

4. ЗеФііръ сливочный заморожеиный — 
2 . ЗеФИръ яблочный * 
3. ЗоФиръ яблочиый со сливками ^ 
4 . ЗеФИръ земляішчиый со сливками  
5 . ЗеФііръ двухцвѣтиый . ~~ 
6 Пѣнка изъ еливокъ къ бисквитамъ « J o -
7 . Сливочиая пѣика с ь макароназш или р и с о л ъ . 2 1 І. 

Желе.  

1 . Желе изъ вииа ' 
2 . Желе изъ малпновпго, зсмляиичнаго или крас-

ной смородины соку . 218. 
3. Жсле изъ лимоновъ  
4 . Жело изъ  
5 . Жело изъ дынь 2 1 9 . 
6. Ж е л е и з ъ СВЬЛІИХЪ в и ш о н ь с ъ красиымъ виіюмъ. — 
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Бламанже. 
Стр. 

1. Бламанжѳ сливочное 219. 
2. Бламаиже изъ шеколаду 220. 
3. Бламанже миндалыюе — 
4. Бламанжѳ Фисташковое 221. 

Компоты. 

1. Компотъ изъ яблокъ — 
2. Компотъ Hзъ грушь 222. 
3. Компотъ изъ игодъ . — 
4. Компотъ изъ апельсиновъ — 
5. Компотъ изъ сливъ — 
6. Компогь изъ крыжовнику недозрѣлаго. . . . 223. 
7 . Компотъ изъ дыни. — 
8. Комітотъ іізъ сушеныхъ слпвъ — 
9. Отличный компотъ изъ разныхъ ягодъ для 

храненія  

Еисели. 

1. Кпсель яблочный 224. 
2. Кисель молочный — 
3. Кисель шеколадный — 
4. Кнсель жидкій теплый 225. 

Молочка и друггя десертныя блюда изъ молока. 

1. Молочко миндалыюс — 
2. Молочко изь КОФѲЮ. . . — 
3. Молочко съ КОФСЙНЫМЪ духомъ 226. 
4. Молочко шоколадное . — 
5. Молочко на иару 227. 
6. Варенецъ — 
7. Аркасъ. 228. 
8. Маоло англіиское — 
9. Творогъ холодный 229. 

Х Х І П 

ГЛАВА X I X . 

Варенья, желе, постилы, corn, сыропы, цедры, и 
шероешы. 

ОБЩІЯ ПРАВИЛА ПРИГОТОВІЕШЯ ВАРВНІЙ, SEJE, СОКОВЪ. 
Стр. 

1 . Крыжевникъ 230. -
2 . Крыжевникъ запсченый. 2 3 1 . 
3 . Малина кіевскимъ сиособомъ — 
4 . Малина иначе — 
5 . Малмна еще иначе 2 3 2 . 
6. Блубішка — 
7 . Вишни и черешни — 
8 . Вишни и черешни иначе. — 
9 . Земляника. 2 3 3 . 

1 0 . Красная или бѣлая смородина — 
1 1 . Смородина иначе — 
1 2 . Барбарисъ 2 3 4 . 
1 3 . Барбарисъ иначѳ и скорѣѳ — 
1 4 . Глогъ или Ш И І І О В Н И К Ъ — 

1 5 . Роза 2 3 5 . 
16 . Роза иначе — 
1 7 . Ежевика — 
1 8 . Сливы . — 
1 9 . Сливы бѣлыя 2 3 6 . 
2 0 . Персики = 
2 1 . Л И А І О Н Ы — 

2 2 . Анельсины въ кружкахъ 2 3 7 . 
2 3 . Груши зеленыя въ корѣ 2 3 8 . 
2 4 . Груши безъ коры. — 
2 5 . Кружки яблочные 2 3 9 . 
2 6 . Яблоки сладкія — 
2 7 . Дыня — 
2 8 . Желѳ крыжевпиковое 2 4 0 . 
2 9 . Желе клубничноѳ — 



Стр. 
3 0 . Жѳлѳ земляничное. " " оТТ 
3 1 . Желѳ малинйое ^ 1 -
3 2 . Желѳ изъ красной смородины. — 
3 3 . Желе розовое.   
3 4 . Желѳ яблочноо.  
3 5 . Желе изь сливъ.  
3 6 . Брусничный мармаладъ.  

Соки. 

1. Сокъ вишневый и вмѣстѣ съ мармаладомъ. - 2 4 3 . 1 . V U K ' b U H I l i n O D D i n »I U W W - I 2 Д 4 

2 . Сокъ вишнѳвый иначѳ.  
3 . Сокъ земляиичный.  
4 . Оокъ клубничный.  
5 . Сокъ малиныый 2 4 с 
6 . Сокь изъ красной смородины. ^ 0 « 
7 . Сыропъ малинн., земляиичиый или смородинн. — 
8 . Цедръ лимонный к ъ ч а ю .  
9 . Цедръ апельсинный къ  

1 0 . Шербетъ лимонный.  
1 1 . Шербетъ малиновый.  

ГЛАВА X X . 

Маттапы, прятки, конфекты, сухія варенья 
или стпви, консервы m зиму, салаши мариновап-

ные и разные аптечпые препараты. 

2 4 8 . 
1 . Марцицаиы домашніе. - - - - - ^ 
2 . Пряники торуискіс. " " " 2 5 0 . 
3 . Пряники. - - - . « • _ ' 
4 . Пряники хлѣбные. _ 

7 . Миндаль. - __ 
8 . Конеервы изъ розы отъ кашлю.  

Стр. 
9 . Разныѳ сахарныѳ консервы. 2 5 2 . 

1 0 . Разныя варенья сухія. - - - - — 
1 1 . Роза на-сухо . 2 5 3 . 
1 2 . Дыня варѳная на-сухо. - - — 
1 3 . Корки апельсинныя на-сухо. — 

. 1 4 . Пастила взъ яблокь с ь медомъ. 2 5 4 . 
1 5 . ІІастила яблочная съ сахаромъ. 2 5 5 . 
1 6 . Способъ сохраненія ягодь: смородины, вишень, 

барбарису. — 
1 7 . Сливы сушеныя Фаршированныя. 2 5 6 . 
1 8 . Сливы на палочкахъ. — 
19 . Груши сушеиыя съ медомъ. - - - - - - - - - — 
2 0 . Яблоки пареныя сушеныя. 2 5 7 . 

Салаты. 

2 1 . Дыня на салатъ. — 
2 2 . Сливы на салатъ. - - - - - - - - - 2 5 8 . 
2 3 . Вишни на салатъ. - - - - - — 
2 4 . Груши на салатъ. 2 5 9 . 
2 5 . Яблоки въ квасу на салатъ зимою. — 
2 6 . Огурцы горчичныѳ на зиму. — 
2 7 . Приготовленіе пикулей. - - - - 2 6 0 . 
2 8 . Шампиніоны маринованные. 2 6 1 . 
2 9 . Шалотки или луковицы маринованныя. - - - — 
3 0 . Фасоль маринованная. — 
3 1 . Рыжики или боровики соленые. - - - - - - - 2 6 2 . 
3 2 . Рыжики маринованные для закуски. — 
3 3 . Отличный зпособъ соленія грибовъ. Употре-

бленіѳ этихъ грибовъ. ' - - — 
3 4 . Грибы свѣжіе для сохраненія - - - - - - - - 2 6 3 . 
3 5 . Способъ сушенія гріібовъ. 2 6 4 . 
3 6 . Разныя ягоды для сохраненія. - — 
3 7 . Сухой бульонъ. — 



ГЛАВА X X I . 

Разные домашнге иапишки. 

1. Способъ варенія меду. " 
2 . Медь иначе.  
3 . Медъ малинігикъ. - - - 2 Ь 7 -
4 . Отличный медовый квасъ. " " " ~~~ 
5 . Сидръ - - -
6 . Имбирная вода.  
7 . К в а с ъ 2 Ы ' 

Способъ приготовленгя водянокъ изъ разнихъ ягодъ 
и наливокъ. 

8 . Водянка 2 7 ° -
9 . Наливка вишневая — 

1 0 . Вишневка. - 2 7 

1 1 . Эссенція нуншевая - - - - - - - - - — 

Г Л А В А X X I I . 

1. Хлѣбъ I I 2 -
2 . Хлѣбъ и н а ч е . 2 7 *> -

Хлѣбъ запаренный. 

1. Искуственныя дрожжи 2 7 ° -
2 . Отличная простокваша  
3 . Варенецъ  
4 . Лантолинъ или сухія сливки. - - і / ь . 
5 . Англійскій куличъ ~~ 

Объяспеніе словъ. 

Гарнецъ -11 too четвврика. 
Ііомидоръ—баклашанъ. 
Корнишонъ—ыалеиькій маринованный огурчикъ. 
Сосіерка—маленькій соусникъ на подобіе молочника. 
Бещемель—особаго ііриіотовленія соусъ (см. 65 стр.) 
Жушпшъ — особаго рода желе (см 98 стр.) 
Жазанки—родъ манароиъ домашняго ириготовленія, 
Амурстка - мозгъ изъ иозвопочііаіо столба. 
Оттянуть—отварить. 
Пончки— малоросскія нампушки. 



0 П Е 

І£апеч. 
Стран. 

2 0 парить 
3 1 Онять, 
6 1 З а і и т ь 
6 5 можоо 
6 6 запарить 
7 0 съ говядиной 
8 4 чисти 
— на нѣсколко 
8 7 холооное 
9 8 кореньнвъ 
— это 

1 0 8 мелко 
1 1 0 ва 
1 1 5 кардамола 
1 1 7 миндалей 
1 2 0 чушку 

— кругъ 
1 2 2 упадетъ 
1 2 5 горячую в ъ нечь 
1 3 3 злаить 
1 3 5 дрочееое 
1 4 7 вядѣ 
1 4 9 гарнна 
1 5 0 вкладывак 
1 5 2 нѣну 
1 5 4 сликокъ 
1 7 9 сару / 
1 9 0 стиканъ 
2 0 4 свѣже 
2 0 5 хорошіедо вольно 
2 1 9 къ 
2 4 4 сахару 
2 6 9 забродило 
2 7 6 оодержащзе 

A Т К И. 

Читай. 

варнть 
опять 
зашить 
можно 
ошпарить 
съ гвоздикой 
части 
за нѣсколько 
холодное 
кореиьсвъ 
эту 
молоко 
на 
карданоиа 
миндалинъ 
чашку 
крупъ 
опадетъ 
в ъ горячую печь 
залить 
драченое 
видѣ 
гарнца 
вкладывать 
пѣну 
сливокь й 

сахару 
стаканъ 
свѣжаго 
хорошіе довольно 
съ 
соку 
забродилъ 
содержащее 


