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Телеграфированіе безъ проводовъ въ совре- 
менномъ его состояніи, съ 40 рис., Сост. 
H. И. Адамовичъ, 1905 — 60 к. 

Отдѣломъ Учена го Комитета по техническому и 
ітрофессіональному образованно допущена въ биб-
ліотеки среднихъ техническихъ учебныхъ запеЧеиій. 

Телеграфъ и телефонъ. Практич. курсъ. 
Ученіе о телеграфѣ и телефонѣ. Руковод-
ство для почтово-телеграфныхъ чиновни-
ковъ, принаровленное къ курсу испыта,-
ній для изученія службы на должность 
надсмотрщика и механика, съ 80 рис. и 
схемами, М. Петрова, изд. 4-е, исправ-
лен. и дополнен. — 50 к. 

То же въ изящномъ коленкоровомъ переп-
летѣ тисненомъ золотомъ. — 75 к. 

Отдѣломъ Ученаго Комитета по техническому и 
профессіопальному образованно допущена в ъ би-

бліотеки всѣхъ техническихъ училищъ. 

Телефонъ, его устройство и практическое 
примѣненіе, съ 100 рис. и схемами теле-
фоновъ, Технол. П. А. Федорова, подъ 
ред. Инж.-электрика П. М. Стабинскаго 
1910 г. . 1 — к. 

То же, в ь изящномъ коленкоровомъ пере-
плетѣ, тисненомъ золотомъ. 1 50 к. 
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Типогр. , Трудъ и Знаніе". I S G T I 

Медовые пряники. 
Для приготовленія этихъ обіцеулотребитель- 

чыхъ пряниковъ надо растопить 3 фунта меда, 
снять пѣну, процфдить чрезъ сито, смѣшать съ 
толчеными и просѣянными корицей, гвоздикой и 
кардамоночъ. Загѣмъ прибавляютъ поровну, по 
1 фунту, картофельной и крупичатой муки, такъ 
чтобы послѣ зам"ѣшиванія получилось не очень 
жидкое, но и не густое гЬсто. Это тѣсто выли-
ваютъ въ формы, посыпаютъ миндалемъ и пекутъ 
въ вольномъ духу. 

По другому способу медовые пряники приго-
товляютъ такъ: надо сварить 4 фунта меда, ири-
бавивъ къ нему 4 фунта сахара, снять пгЬну и 
всыпать постепенно муки столько, чтобы вышло 
густое гѣсто. Это т ѣ с ю выкладываютъ на столъ, 
валяютъ и прибавляютъ 3 золоти, корицы,- 3 зол. 
гвоздики, 3 зол. аниса, 2і/г зол. кардамона, им-
бирю и мускатнаго цвѣта по П/г зол., лимонной 
корки 71/2 зол. и миндалю И/г зол., полученное 
тѣсто хорошо выбиваютъ скалкой, д-ѣлаютъ пря-
ники и ставятъ въ горячую печь. 

Наконепъ можно приготовить медовые пря-
ники еще по следующему способу: варятъ 4 ф. 
меда съ 2 фунтами сахара, затѣмъ, замѣсивъ на 
этомъ т-Ьсто, валяютъ его и прибавляютъ имби-
рю 24 зол., кардамону и корицы по 12 золоти., 
гвоздики и мускатнаго орѣха по 6 зол., замізшива-
ютъ и поступаютъвъ остальномъ какъ сказано выше. 



Паточные пряники. 
Кицятятъ 5 фунтовъ патоки съ 2 стаканами 

воды, всыпаютъ пеклеванной муки, завариваютъ 
и выложивъ т-ѣсто на столъ, м-ѣсятъ его до по-
лученія довольно густого тѣста. Д а л і е посту-
паютъ какъ сказано выше. 

Ржаные пряники. 
Ііросѣять 4 фунта ржаной муки чрезъ частое 

сито, прибавить полфунта пшеничной и четверть 
фунта картофельной муки. Вскипятить медъ, за-
мѣсить на немъ тѣсто и выложивъ на столъ 
быотъ скалкой, пока поб^тѣетъ. ЗатЪгъ, над-fc-
лавъ изъ тѣста пряники, посыпаютъ ихъ минда-
лемъ и пекутъ. 

Миндальные пряники. 
Для приготовленія этихъ вкусныхъ пряниковъ 

надо сварить 2 фунта бѣлаго меда, съ 2 фунт, 
сахару, 1/2 бутылкой молока и 1/2 фунт, миндалю, 
замѣшиваютъ на немъ тѣсто изъ пшеничной му-
ки и прибавляютъ изрубленной лимонной кор-
ки, варенья, корицы, померанцевой корки, гвоз-
дики, кардамону и мускатнаго орѣха, дѣлаютъ  
пряники и пекутъ въ вольномъ духу. 

Сахарные пряники. 
Эти пряники готовятъ такъ: варятъ густой 

сиропъ изъ 1 фунта сахару, взбиваютъ круто 
12 яицъ и смѣшиваютъ ихъ съ сиропомъ. За-
гѣмъ прибавляютъ 1 фунтъ картофельной муки, 
немного толченой корицы и гвоздики. Изъ этого 

тѣста дѣлаютъ пряники, расклаяываютъ ихъ на 
бумагѣ, положенной на жел-ѣзномъ листу и ста-
вятъ въ печь. 

Яичные пряники. 
Взбиваютъ въ пѣну 6 желтковъ, 3 цѣльныхъ  

яйца и 2 ф. мелкаго сахару. Прибавляютъ 1 ф. 
мелко изрубленнаго сладкаго миндаля, корицы, 
гвоздики, кардамона, мускатнаго орѣха, . 1 лотъ 
чистаго поташа и 2 ф. крупичатой муки и вы-
мѣшиваютъ въ гѣсто. Раскатавъ возможно тонь-
ше, рѣжутъ на куски и пекутъ въ вольномъ духу. 

Миндальные обыкновенные пряники. 
Мелко рубятъ 2 ф. сладкаго миндалю, при-

бавляютъ 3 ф. сахарнаго порошка, цедры, кори-
цы, замѣшиваютъ на бѣлкахъ густое гѣсто, рас-
катываютъ въ полпальца толщиною, рѣжутъ на 
куски и пекутъ на листу натертомъ воскомъ. 

Коврижки обыкновенный. 
Замѣшиваютъ тѣсто на 3 яйцахъ и прибав-

ляютъ мелко-искрошеннаго цуката, воды розовой 
или померанцевой, сахару, сливокъ столько, что-
бы образовалось жидкое гѣсто. Взбить это г ѣ - 
сто возможно лучше, разлить въ формы, кото-
рыя вымазать внутри воскомъ. Когда коврижки 
поспѣютъ, вынуть ихъ изъ формы и свернуть въ 
трубочки. 

Коврижки медовыя. 
Взбиваютъ 1 фунтъ меда до г ѣ х ъ поръ, пока 

не подымется, прибавляютъ 8 б'Ълковъ и снова 



взбалтываютъ. Затѣмъ берутъ фунтъ просеянной 
крупичатой муки и всыпаютъ по немногу въ 
взбитый медъ, хорошо вымѣшиваютъ, чтобы не 
было комьевъ. Можно прибавить толченыхъ пря-
ностей. Наконецъ д-ѣлаютъ изъ бумаги коробки, 
смазываютъ ихъ русскимъ масломъ и наливъ до 
половины тѣстомъ, ставятъ въ печь на вольный 
духъ. Чрезъ несколько мияѵтъ коврижки гото-
вы; ихъ вынимаютъ изъ коробокъ. 

Взбитыя коврижки. 
Для приготовленія такихъ коврижекъ надо 

замесить тесто на 4 белкахъ, расклепать его 
тонко, нарезать четырехъ угольниками и разложить 
въ коробки. Затемъ взбить 4 желтка съ 4 фун. 
сахару и смешать съ толченымъ миндалемъ; 
взбивать эту массу надо 2—3 часа. Прибавляютъ 
6 взбитыхъ белковъ и 4 желтка, осторожно 
размегаиваютъ, затемъ разложить въ т е же ко-
робки и запечь. 

Миндальный коврижки. 
Очистивъ миндаль, разрезаютъ его на кусоч-

ки, кладутъ на железный листъ и ставятъ въ 
печь, чтобы зарумянился. Одновременно замеши-
ваютъ тесто изъ 1 фунта муки, 1 фунта сахару 
и 8 яіщъ. Въ это тѣсто прибавляютъ миндалю, 
хорошо вымешиваютъ, прибавляютъ 4 золоти. 
Корины на 1'/2 зол. мускатнаго ореха, мускатнаго 
цвета и кардамона. 

Т е с т о раскладываютъ въ форму и запекаютъ. 
По другому способу миндальныя коврижки 

можно приготовить такъ; очистивъ и обтеревъ 
на сухо полотеннемъ полфунта миндаля, разре-
заютъ каждое ядрышко на 4 части, кладутъ на 
бумагу и поджариваютъ въ печи. Затемъ берутъ 
36 золотниковъ крупичатой муки, 42 зол! сахару 
и белки отъ 5 яицъ съ 2 — 3 желтками и все 
взбиваютъ вместе. После этого прибавляютъ 
сахаръ и муку, I 1 /г золоти, мускатнаго орЬшка 
и корицы, немного анису и розовой воды, пере-
М.шиваютъ возможно лучше и прибавляютъ под-
жареннаго миндалю, раскладываютъ полученное 
тесто по коробкамъ и ставятъ въ печь. 

Нюренберскія коврижки. 
Для приготовленія нюренберскихъ коврижекъ 

берутъ J 0 фунтовъ крупичатой муки, бутылку 
молока, десятокъ яицъ, 1 фунтъ сахара, 1 фунтъ 
русскаго масла, 1 фунтъ изюма, по 2 золотника 
кардамона и корицы. Изъ кардамона и изюма 
выбираютъ ядро; толкутъ все вместе съ саха-
ромъ и другими припасами. Наконецъ тЬсто пе-
реде лываютъ въ пряники и ставятъ въ печь на 
бумаге. 

Картофельный коврижки. 
Подъ этимъ названіемъ приготовляютъ ков-

рижки изъ картофельной муки. Взбиваютъ въ 
теченіи часа 2 яйца и 2 белка, прибавляютъ по-
немногу полфунта сахару, 24 золоти, картофель-
ной муки и 12 золоти, крупчатой, вымешавъ, надо 
положить еще полфунта искрошеннаго миндалю 
и по полъ золотника мускатнаго о] rbxa и кардамо-



на. Кладутъ въ формы и запекаютъ въ воль-
номъ духу. 

Облатки. 
Взбить 8 яицъ, прибавить къ ннмъ толченаго 

сахару, не останавливая сбиваніе, подсыпать 
немного толченаго кардамона, фунтъ муки и 
разныхъ пряностей, вымешать и намазать облатки. 
Загѣмъ разрЬзать ихъ въ видѣ продолговатыхъ 
полосокъ, положить на бумагу и запечь на же-
стяномъ листу въ Е О Л Ь Н О М Ъ духу. 

Сахарныя коврижки. 
Смѣшиваютъ безъ сбивавія 12 желтковъи 12 

яицъ, затѣмъ прибавить 60 зол. сахару, 3 ф. муки 
размѣшать возможно лучше, полученное тѣсто  
дѣлятъ на 50 кусковъ, смазываютъ каждый рус-
ски мъ масломъ, посыпаютъ сверху корицей сме-
шанною съ сахаромъ и запекаютъ. 

Другимъ способомъ гѣ -же коврижки приго-
товляются такъ: берутъ 1 ф. крупичатой муки и 
взбиваютъ съ 10 яйцами, прибавляя туда-же 1 ф' 
сахару и немного кардамону. Два часа спустя 
прибавляютъ квасцовъ и взбиваютъ еще разъ, 
наливаютъ на бумагу лепешками, посыпаютъ са-
харомъ и запекаютъ. 

Коврижки скоромныя-
Берутъ 1.8 яицъ, изъ 6 выпускаютъ только 

желтки, остальныя же 6 выпускаютъ совершенно. 
Все это взбиваютъ вѣничкомъ въ теченіи часа. 
Затѣмъ кладутъ туда два фунта патоки, даютъ 
вскипѣть, снимая образующуюся пѣну. Снимаютъ 

съ огня, даютъ остыть, подобно парному молоку, 
д^лая это такъ, чтобы яйца не заварились, для 
чего необходимо хорошо мешать, передъ налива-
ніемъ въ формы необходимо также мешать и 
взбивать непрерывно въ продолженіи 4 часовъ, 
всыпавъ 11/2 ф. муки. ЗагЬмъ, вым-ѣшавъ снова 
тесто, разливаютъ его въ бумажный коробки, са-
жаютъ въ печь и запекаютъ. 

Постныя коврижки. 
Берутъ 11/2 фунта толченаго сахара и наливъ 

въ него полфунта воды, варятъ до кипенія. Одно-
временно нарезаютъ цедру съ одного лимона 
мелко крошатъ и кладутъ въ сиропъ до загу-
стенія. Затемъ снимаютъ съ огня, даютъ немно-
го остыть и прибавляютъ 11 зол. сахар}, 2 зол. 
поташу. Ссыпаютъ все вдругъ и затемъ хорошо 
вымешиваютъ. Кладутъ по 1 золотнику толченой 
корицы и кардамону, снова вымешиваютъ и при-
бавляютъ 11/2 ф. муки, взбиваютъ въ теченіи  
2 час.и наконеиъ, разливъ въ коробки, запекаютъ. 

Сахарныя лепешки. 
1) Берутъ 1 ф. хорошей крупичатой муки и 

9 яицъ, взбиваютъ вместе и кладутъ туда 1 ф. 
сахару и немного истолченаго кардамона. Затѣмъ,  
2 часа спустя, прибавляютъ немного квасцовъ, и 
снова взбиваютъ. Наконеиъ сажаютъ въ печь на 
бумажкахъ,посыпанныхъ предварительно сахаромъ. 

2) Берутъ 1 ф. мелко истолченаго сахару, 
разбалтываютъ 5 яицъ съ сахаромъ, взбиваютъ 
вѣничкомъ, ставятъ на огонь для того, чтобы 



согрѣть и продолжаютъ взбивать снова, пока 
остынетъ. Сюда-же прибавляютъ 12 золотниковъ 
крупичатой и 6' зол. картофельной муки. Замѣши-
ваютъ все въ густое т істо , дѣлаютъ изъ него 
лепешки, кладутъ на бумагу, посыпаютъ сахаромъ 
и запекаютъ въ вольномъ духу. 

3) Взбиваютъ 10 яицъ съ 7 золотниками ро-
зовой воды, прибавляютъ 1 ф. картофельной му-
ки и 1і/2 ф. сахару и немного корицы. Изъ по-
лученнаго тѣста дѣлаютъ лепешки, которыя и 
запекаютъ. 

4) Берутъ 12 яицъ и отд-ѣляютъ б-ѣлки отъ 
желтковъ. Б-ѣлки взбиваютъ въ пѣну, а желтки 
только разбалтываютъ. Смѣшиваютъ вм-ѣсті и 
прибавляютъ 1 ф. толченаго сахару и муки и за-
м-ѣшиваютъ въ тѣсто, изъ котораго дѣлаютъ ле-
пешки, выкладываютъ ихъ на бумагу, посыпаютъ 
сахаромъ и пекутъ. 

5 ) Взбиваютъ 3 яйца и см-ѣшиваютъ ихъ съ 
I ф. сахару и 1 ф. картофельной муки до обра-
зовали жидкаго т-ѣста, которое наливаютъ ма-
ленькими лепешками на желѣзный листъ и за-
пекаютъ. 

Итальянскія лепешки. 
Наливаютъ въ кастрюлю 1 штофъ воды, при-

бавляютъ немного соли, і/2 фунта масла, корку 
2 — 3 лимоновъ, кнпятятъ вынимаютъ корки, всы-
паютъ муки и кипятятъ, до сухости и затѣмъ  
студятъ. Взбиваютъ несколько яицъ и прибав-
ляютъ нѣсколько ложекъ воды изъ померанце-
выхъ цвіЬтовъ и несколько горько-мі індальныхъ 

истолченыхъ бисквитъ. Полученное тѣсто пере-
дѣлываютъ въ лепешки, запекаютъ ихъ и глазп-
руютъ. 

Савойскія лепешки. 
Взбиваютъ 2 ф. сахару, 20 желтковъ, немного 

мелко-изрѵбленнаго цукату и померанцевыя цвѣ- 
ты въ caxap'fe, кром-ѣ того надо взбить отдельно 
12 б-ѣлковъ, смѣшавъ ихъ съ приготовленною 
ранѣе см'Ьсыо и прибавить 1 ф. муки.Приготовивъ 
тѣсто, дѣлаютъ изъ него лепешки, пекутъ н 
гласируютъ. 

Медовое пряничное тѣсто. 
Для приготовленія этого rkcra берутъ: 
Краснаго меду 
Корицы въ порошкѣ 
Мускатнаго орѣха 
Мускатнаго цв-ѣта 
Гвоздики 
Яицъ . 
Аммонія 
Сахарнаго песку 
Муки . 
Молотаго перца . 

3 ф. 
1/4 » 

3 штуки. 
10 » 
10 X 
12 » 

I1/2 чайн. лож-
2 фун. 

по м-ѣрѣ надобности, 
немного. 

Медъ подогр'кваютъ, всыпаютъ сахаръ и дер-
жатъ на огнѣ , пом-ѣшивая лопаткой, пока ра-
зойдется сахаръ. Затѣмъ кладутъ пряности и 
размізшиваютъ. Пряности надо истолочь въ ступ-
кѣ (мускатный орѣхъ, мускатный цвѣтъ, гвоз-
дику) и просѣять чрезъ сито. Корицу порош-
комъ положить въ истолченныя пряности и при-
бавить немного молотаго перца. Bcfe эти пря-



ности надо положить въ распущенный сахаръ 
съ медомъ, размѣшать и всыпавъ муки, заме-
сить сначала слабое тесто, положить въ него 
яйца и размешать, истолочь>моній, положить въ 
тесто и размешать. После этого въ тесто прибав-
ляютъ еще муки и зам-Ьшиваюгь уже крутое тѣ -
сто. Сначала надо размешать его въ котле и за-
темъ, вынувъ, выложить на столъ и мять на столе. 

Приготовивъ тесто, ставятъ въ печь пробу, 
сделавъ изъ него шарикъ и если тесто хѵдо  
поднимается и не разрывается, то прибавляютъ 
амонія. Бели же амонія окажется много, то при-
бавляютъ сиропа и муки. 

Когда всего взято равномерно, проба должна 
выйдти удовлетворительной и тесто поднимается 
красиво. После этого можно-начать тесто раз-
делывать на пряники. 

Медовые круглые пряники съ миндалемъ. 
Берѵтъ готовое медовое пряничное т і с т о и 

раскатавъ его, вынимаютъ зубчаткой выемку, 
смазываютъ по верху яйцами и убкраютъ сверху 
очищеннымъ миндалемъ и поставивъ въ печь пе-
кутъ до полученія колера. 

Лимонно-медовые пряники. 
Взявъ медово-пряничное тесто, прибавляютъ 

къ нему лимоннаго масла, раскатываютъ тонко, 
нарезаютъ четыреугольниками, смазываютъ свер-
ху яйцами и пекутъ до готовности. 

Передъ посадкой въ печь надо помазать яй-
цами во второй разъ и начертить полоски вил-
кой въ клетку. 

Мостачаны. 
Т о же тесто тонко раскатываютъ и пометивъ. 

круглой выемкой на тесті>, однако не на сквозь, 
а только сделавъ отпечатокъ кружка и затемъ все 
раскатанное тесто смазываютъ яйцами и на каж-
дый отмеченный кружокъ кладутъ рубленный 
цукатъ кучкой. Затемъ раскатываютъ другой ку-
сокъ теста довольно тонко и накрываютъ имъ 
т'ксто съ цукатомъ, прижимаютъ руками вок-
ругъ каждой кучки и начинаютъ вынимать вы-
емкой и класть на листъ, смазанный масломъ, 
пекутъ до готовности. 

Когда мостачаны испечены, надо обмазать си-
ропомъ только сверху и оглазировать въ шеко-
ладную помадку. 

Помадку подогреваютъ белую, кладутъ въ 
нее подогретаго шеколада и какао въ порошке, 
размешиваютъ и прибавляютъ воды для того, 
чтобы не было густо. Помадка густотою должна 
напоминать сметану. Въ эту помадку обмакива-
ютъ иряники и кладутъ на листъ до просушки, 
после чего ихъ можно есть. 

Концервные пряники. 
Раскатываютъ тесто веревочкой, нарезаютъ 

кусочками, скатываютъ въ шарики и положи въ 
на листъ, смазанный масломъ, пекутъ до готов-
ности. Затемъ переваливаютъ въ сахаре кониервъ. 

Сахаръ кониервъ приготовляется такъ: из-
вестное количество сахара всыпаютъ въ кострю-
лю, наливаютъ немного воды, чтобы сахаръ об-
раз'овалъ кашицу и ставятъ варить. Затемъ 



берутъ пробу, которая узнается такъ: взявъ 
сахаръ на чайную ложку, надо его опустить въ 
холодную воду—остудить. Остуженный сахаръ 
будетъ гѵстымъ сиропомъ, тогда снявъ кострюлю, 
вым-ѣшиЕаютъ лопаткой, помакнувъ последнюю въ 
сиропъ, трутъ о стѣнку кастрюли, повторяя это 
нѣсколько разъ; тогда на стенке появится бе-
лый налетъ, который соскабливаютъ въ сиропъ 
и размешиваютъ, продолжая до техъ поръ, по-
ка сиропъ сделается мутнымъ, тогда въ него 
всыиаютъ пряники, слегка перемешиваютъ лопа-
точкой, затемъ вынимаютъ на железныя решет-
ки, расправляютъ и укладываютъ въ одинъ рядъ, 
ставятъ въ теплое мъсто и подсушиваютъ. 

Шоколадные пряники. 
Приготовленное, какъ объяснено выше, тес-

то накатываютъ крупными шариками, складыва-
ютъ на листъ, смазанный масломъ и пекутъ. За-
темъ сварятъ сахаръ концервъ и когда сиропъ 
готовъ, кладутъ въ него шоколадъ, истеревъ 
его предварительно на терк Ь, размешиваютъ пока 
онь разойдется, трутъ о сткнки кастрюли; за-
темъ всыиаютъ пряники, размешиваютъ осто-
рожно, откидываютъ на решетки и сушатъ. 

Мятные пряники. 
Для приготовления этихъ общеизвестныхъ 

пряниковъ надо взять: 
Муки по мере надобности. 
Сахарнаго песку . 6 фунт. 
Молока цельнаго . 1 бутыл. 
Яицъ . . 6 штукъ. 
Амонія . . . 1 чайн. лож-

Масла мятнаго несколько капель. 
Надивъ молока въ кострюлю, всыиаютъ са-

харъ и нагреваютъ, пока сахаръ весь разойдется. 
После этого всыиаютъ муку и замешиваютъ сла-
бое тесто, кладутъ яйца и вымешиваютъ, при-
бавляютъ несколько капель мятнаго масла и чай-
ную ложку толченаго амонія, тесто вымешива-
ютъ, прибавляютъ муки и замешиваютъ не очень 
крутое тесто. 

Проба узнается темъ, что скатавъ шарикъ 
ставятъ в ъ печь и судятъ по подъему теста. 

Когда проба оказывается готовой, можно 
разделать тесто: скатать веревочкой, нарезать 
кусочками, скатать шарики и наложить рядами 
на листъ, смазанный масломъ и поставить въ 
печь, въ легкій жаръ. 

Мятные пряники иногда делаются розовые; 
въ последнемъ случае въ массу прибавляютъ 
несколько капель красной карминовой краски. 

Лимонные пряники. 
Т е с т о берется то же, что для мятныхъ пряни-

ковъ, только вместо мятнаго масла берутъ лимон-
ное. Все остальное делается совершенно одинаково. 

Лепешки съ подпушкой. 
Взбиваютъ круто 2 белка, прибавляютъ 1 4 

фунта сахару и столько же муки, J — 2 ложки 
французской водки и полъ ложки камнепа.Тесто 
густо вымешиваютъ и лриготовивъ лепешки пе-
кутъ въ легкомъ жару. 

Пряничные орѣхи. 
Берутъ 1 яйцо, 1 /4 фунта хорошо просеян-
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наго сахару, цедру съ одного лимона и карда-
монъ. Можно прибавить мелко нарубленнаго 
цуката и столько муки, чтобы вышло густое 
тѣсто, которое можно было бы раскатать скалкой. 

Т'Ьсто раскатываютъ въ палецъ толщиною, 
нарѣзаютъ изъ него жестяной трубочкой суха-
рики и запекаютъ въ вольномъ духу. 

Марцыпаны обыкновенные. 
Берутъ 1 ф. сладкаго миндалю, обвариваютъ 

кипяткомъ, снимаютъ кожу, толкутъ, подливая 
яичныхъ бѣлковъ, воды померанцовыхъ цветовъ. 
Полученную массу смѣшиваютъ съ 3/4 фунта са-
хару размѣгаиваютъ въ ней и засушиваютъ, пока 
не будетъ более приставать къ тазу.Затѣмъ, давъ 
совершенно остыть, д-ѣлаютъ изъ смѣси листья, 
которыя перерезаютъ рѣзцомъ и раскладываютъ 
на бумагу для того, чтобы запечь ихъ въ печи. 

Марцыпаны принца. 
Толкутъ 114 фунта миндалю съ 2 бѣлками 

свѣжихъ яипъ. Посыпаютъ мелкаго сахару столь-
ко, чтобы получить изъ него удобомѣсимое тес-
то, которое выкладываютъ въ трубку, а изъ нее 
выпускаютъ кольцами и запекаютъ на неболь-
шомъ огне въ печи. 

Марцыпаны осахаренные. 
Приготовляютъ тоже тесто, какъ для обык-

новенных-!. марцынановъ, делаютъ изъ него мар-
цыпаны и засушиваютъ въ печи. Вливаютъ на 
блюдо немного воды померанцовыхъ цветовъ съ 
мелкимъ сахаромъ, подливая туда понемногу 
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померанцеваго соку и густого ягодника того же 
плода и вскипятя разводятъ возможно лучше. 

Можно развести яичный белокъ, положить 
въ него сахару и лимоннаго сока и употреблять 
эту смесь для осахариванія всякихъ плодовъ. 

Марцыпаны королевскіе. 
Разрезаютъ обыкновенное марцыпановое тес -

то полосками толщиною въ оалепъ, разрезыва-
ютъ ихъ на куски и делаютъ изъ нихъ кольца 
величиною въ яйцо. После этого обмакиваютъ 
ихъ въ взбитый яичный белокъ, посыпаютъ мел-
кимъ сахаромъ и приготовляютъ къ запеканію.  
Въ тоже время разводятъ мало помалу сахаромъ 
съ яичнымъ белкомъ, пока сделается рыхлое т е -
сто, изъ котораго делаютъ катышки. После это-
го запекаютъ марцыпаны въ печи и кладутъ на 
нихъ на каждый по одному сахарному катышку. 

Марцыпаны фисташковые. 
Берутъ 3 фунтъ очищенныхъ фисташекъ, 

обвариваютъ ихъ кипяткомъ, перекладываютъ въ 
холодную воду, перетираютъ и толкутъ. Затѣмъ  
ѵвариваютъ столько же сахару, кладутъ въ него 
фисташки и сушатъ смесь на слабомъ огне. Да-
ютъ остынуть и делаютъ тес.то, которое затемъ 
рѣжутъ на подобіе обыкновенныхъ марцыпановъ. 
После этого запекаютъ приготовленные марпи-
наны на неболыпомъ огне, сперва съ одной сто-
роны. Остуживаютъ. Съ другой стороны обма-
зываютъ сахаромъ, разведеннымъ съ яичнымъ 
белкомъ и водою померанцевыхъ цветовъ и за-
пекаютъ во второй разъ. 
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Марцыпанъ вишневый. 
Разводятъ вишни въ водф вливаютъ с<жъ въ 

.миндальное гѣсто и засушиваютъ въ печкѣ. За-
гѣмъ толкутъ тРсто съ яичными бѣлками и при-
бавляютъ туда сахару. Д'Ьдаютъ марцыпаны и пе-
кутъ въ печкѣ на уміЬренномъ огшѣ. 

Марцыпаны малиновые. 
Дѣлаютъ тѣсто изъ миндаля, истолченаго съ 

яичнымъ бѣлкомъ, засушиваютъ его на огнѣ , 
посыпаютъ мелкимъ сахаромъ, налавливаютъ ма-
линоваго соку и дѣлаютъ марцыпаны, которые 
запекаютъ обыкновеннымъ способомъ. 

Марцыпаны миндальные жидкіе. 
Берутъ обыкновенное марцыпановое тѣсто,  

передѣлываютъ его въ марцыпаны любой формы 
и величины, кладутъ на нихъ какого либо ягод-
ника или немного хорошаго крема, хорошо ува-
реннаго и склеиваютъ по два при помощи яич-
наго б-ѣлка. 

Марцыпаны осахариваютъ бѣлою сахарною гла-
зурью; став, въ печь въ'вольный духъ и запекаютъ. 

Марцыпаны воздушные. 
Берутъ произвольное количество сладкаго 

миндаля, толкутъ и засушиваютъ тѣсто съ та-
кимъ же количествомъ сахару. Затѣмъ толкутъ 
его съ новымъ количествомъ сахару, подливая 
яичнаго бѣлка для полученія тѣста, которое мож-
но было бы удобно мѣсить. Наконенъ кладутъ 
истертой лимонной корки и оканчиваютъ нриго-
товленіе марцыпановъ по обыкновенному способу. 

Ѳ г л а Ь л е н і е. 

1. Медовые пряники. — — 
2. Паточные „ — — 
3. Ржаные 
4. Миндальные „ 
5. Сахарные „ — — 
6. Яичные „ 
7. Миндальные обыкновенные — 
8. Коврижки обыкновенный — 
9. Коврижки медфдыя 

10. Взбитыя коврижки — 
11. Миндальныя * — — 
12. Нюренберскія „ 
13. Картофельныя,, 
14. Облатки — •— 
15. Сахарныя коврижки — 
16. Коврижки скоромныя — 
17. Постныя коврижки — 
18. Сахарныя лепешки — 
19- Итальянскія лепешки — — 
20. Савойскія — — — 
21. Медовое пряничное тѣсто 
22. Медовые круглые пряники съ 

миндалемъ — — — 
23. Лимонно-медовые пряники 
24. Мостачаны — — 
25. Концертные пряники — — 
26. Шоколадные ,, — — 
27. Мятные ,, — 



28. Лимонные ,, — — 
29. Лепешки съ подушкой— — 
30. Пряничные орѣхи — — 
31. Марцыпаны обыкновенные — 
32. Марцыпаны принца — . — 
33. Марцыпаны осахаренные 
34. Марцыпаны королевскіе — 
35. Марцыпаны фисташковые — 
36. Марцыпанъ вишневый. 
37. Марцыпаны малиновые 
38. Марцыпаны миндальные жидкіе 
39. Марцыпаны воздушные — 

^ Р и , ИЗДАНІЯ А- ф . С У Х О З Э И 

Устройство и ремонтъ электрическихъ звон-
ковъ. Установка ихъ, уходъ, недостатки, 
и устраненіе своими средствами, безъ 
помощи спеціалистовъ, съ 21 рис., Пору-
чика В. М. Михайлова, 1902 г. — 20 к. 

Отдѣломъ Учеиаго Комитета Министерства Парод-
наго .ГІросвѣщенія по техническому и профессіо- 
нальному образованію допущена ги. учсничсскія  
бнбліотеки технических! . и ремесленныхь учеб-

нъгхт. заведеніп  
Особымъ (Этдѣломт. Ученаго Комитета допущена 
вт. безплатныя народный читальни в библіотекп. 

Электрическіе звонки, проводкз ихъ, уходъ 
за батареей и исправленіе случайныхъ 
поврежденій, съ 44 рис., М. П. Петрова, 
изд. 2 -е 1933 г. — 25 к. 

Электрическое освѣщеніе. Практ. рукоз. и 
описаше всѣхъ нозѣйшихъ усозершенств. 
въ области электрическаго свѣта, съ 53 
рис. Инж.-электр. Э. Кусте, перев. съ 
франц. М. П. Петрова, 1910 г. — 40 к. 

Электричество и магнетизмъ. (Опытъ мате-
ріальной теоріи), съ 26 рис. и черт., И. 
Полетика, 3-е изд. 1904 г. 1 р . — 

Ученымь Комитетом!. Министерства Народ на го 
Просвѣщгиія рекомендована для ученических ь, 
старшаговозраста, библіотект» мужскихъ и женских і.  
среаннхь учебныхъ заведеній, а также для бнбліо- 

т е к ь учительскихъ институтов!, и семннарііг. 

? 


