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В С Т У П Л Е Н І Е . 

Ц ѣ л ь нашей книги—научить хозяевъ умѣть расііоря-
жаться хозяйствомъ, т. е. съ относительно малыми тра-
тами, имѣть вкусный и здоровый столъ. Для этого не-
обходимо основательное знаніе, 1 ) кухни, т. е. всѣхъ ея 
принадлежностей, 2 ) провизіи, чтобы хозяйка умѣла от-
личать хорошую отъ дурной, 3 ) развѣса, т . е. чего сколько 
положить въ то или другое кушанье, и 4 ) приготовлѳ-
нія самыхъ кушаньевъ. 

Займемся предварительно кухней и кухонною утварью. 
В ъ настоящее время готовятся кушанья почти исклю-
чительно на плитѣ и в ъ духовой печи, русскія печи со-
вершенно выводятся изъ употребленія. Смотря л о квар-
тирѣ бываютъ разныя плиты: въ иныхъ такія маленькія 
плиты съ двумя конфорками, безъ духовой печи, что на 
нихъ едва можно приготовить два-три кушанья. В о т ъ 
при такомъ-то именно неудобствѣ совѣтуемъ хозяйкамъ 
строго придерживаться правилъ, изложѳнныхъ нами въ 
этой книгѣ , и они могутъ быть увѣрены, что, слѣдуя 
нашимъ совѣтамъ, избѣжатъ всякой суетни, лишней траты 
дровъ и успѣютъ во время приготовить вкусный обѣдъ. 
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или к Z I Н е 0 б Х 0 Д И И Ы ™ » посуды л шкафъ 
или катокъ, т е. столъ со шкафомъ, куда класть раз-
ные припасы. Кухню необходимо содержать въ крайней 
чистотѣ; посуда должна быть вычищена, вымыта и раз-
ставлена по своимъ мѣстамъ. Пыль со стѣны нужно об-
метать каждую недѣлю; а полки наружный и въ пгка-
фахъ мыть щѳлокомъ съ пескомъ, столъ же или катокъ 
смывать каждый день. Таракановъ и мухъ нужно вы-
водить' слѣдующими безвредными средствами: г'ороховою 
мукою, бурою, ошпаривать кипяткомъ и проч 

Кухонная посуда раздѣляется на деревянную, мѣд-
ную, желѣзную и глиняную; здѣсь я буду говорить о 
посудѣ, собственно принадлежащей къ кухнѣ . Изъ дере-
вянной посуды необходимы * ) : квашня для хлѣбовь, u dm 
ши три поменьше, для булокъ, ситнаго хлгьба и крен-
делен. Ихъ можно замѣнять горшками или какой ни-
будь другой посудой, НО деревянныя квашенки лучше 
удобнѣе и прочнѣе. Лотки и ночвы для сѣянія муки и' 
вываливанія тѣста для хлѣбовъ, булокъ и кренделей-
доски, на которыхърубятъ говядину, шинкуютъ коренья' 
кладутъ свалянныя и приготовленныя для печенья булки 
м крендели; разныя веселки, мутовки и скалки; корытцы 
и чашки, для рубленія разныхъ начинокъ, фаршей и 
тому подобнаго; лоханки для вымачиваніл мяса и рыбы-
сита разныхъ сортовъ и рѣшета. Все это можно имѣть 
въ болыпемъ или меныпемъ количествѣ, смотря по тому 
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к о л ь к о нужно. Но чтобы для каждой хозяйки было 
виднѣѳ, то я считаю нужнымъ сдѣлать полный реэстръ 
всей кухонной посудѣ, изъ котораго можно убавить, 
смотря по семейству и состоянію. 

Мѣдиая посуда. 

Кастрюль разной величины съ крышками 1 2 . 
Мѣдныхъ, вылуженныхъ формъ, разной величины, для 

желе, бламанже, галантиру и печенья различныхъ пи-
рожныхъ, 3 . 
. К ъ нимъ маленькихъ формъ сколько угодно, но по 
крайней мѣрѣ 1 2 . -

Продолговатая мѣдная кастрюлька для варенія рыбы 1 . 
Форма съ крышкою, для варенгя въ водѣ пудинювъ, 1. 
Ступка мѣдная 1 . 
Ступка мраморная 1. 

Посуда изъ бѣлаго желѣза пли жести. 

Рѣшетчатая ложка или шумовка, для сниманія съ 
бульона пѣны, 1 . 

Терокъ различной величины, 3 . 
Тазикъ съ рѣшетчатымъ дномъ, для откидыванія зе-

лени, макароновъ и прочаго, 1 . Ц 
Кружки|разной ^величины, 3 . 

.^Глубокое блюдо для паштета, 1. 
Блюдо плоское, для печенья воздушныхъ и тянутыхъ 

пироговъ, 1 . 



Также дѣлаютъ блюда мѣдныя, вылужѳнныя и оло-
вянным. 

Д в а или три ковша мѣдные, вылуженные, или изъ 
бѣлаго желѣза, 3 . 

Одна или двѣ чумички изъ бѣлаго желѣза, потому 
что онѣ гораздо опрятнѣе, чѣмъ деревянныя чумички, 2 . 

Нѣсколько разной величины' воронокъ жестяныхъ или 
мѣдныхъ, вылуженныхъ, 4 . 

Ф о р м ы . 

Трубка для колецъ, L 
Вафельная форма 1 . 
Форма для стружекъ 1. 
Форма для трубочекь 1. 
Маленъкія жестяныя формы, для печет я разныхъ пи,-

рожныхъ; онѣ дѣлаются сердечками, звѣздочками, круг-
льгя и продолговатыя ; цхъ можно имѣтъ, по крайней 
мѣрѣ, 2 5 . 

Рѣзедъ для обрѣзыванія пирожнаго, 1 . 
Шішковальныя иглы разныхъ сортовъ, 3 . 
Жестяная трубочка для выжиманія сердцевины изъ 

яблоковъ и прочаю, 1. 
Трубочка для въгрѣзангя картофеля на манеръ моло-

дого, 1. 
Большой, широкій ножъ, для рубленія мяса на кот-

леты и фарши, 1 . 
Ножей разной величины, 4 . 

Ж е л ѣ з н а я п о с у д а . 

4 противня и сковороды разной величины, маленькія 
сковородки ( 8 ) для печенья гречневыхъ и разныхъ дру-
гихъ блиновъ. 

Желѣзные листы для печенья разныхъ х л ѣ б о в ъ , бу-
локъ, кренделей и разнаго пирожнаго. 

Ухваты разной величины (нужны только тѣмъ, кто го-
товить въ нечкѣ), кочерга, сковородникъ, щипцы и 
лопатка для угольевъ. 

Д в ѣ сѣчки, одна обыкновенная, другая на манеръ 
буквы S . 

4 чугуна разной величины. В ъ зажиточныхъ домахъ 
дѣлаютъ чугуны мѣдныѳ, вылуженные внутри или выло-
женные глазурью; ихъ называютъ мѣдники, и они го-
раздо прочнѣе чугунныхъ. 

Д е р е в я н н а я п о с у д а . 

Квашня для хлѣбовъ, квашенки разной величины, для 
булокъ, ситнаго или пеклеваннаю хлѣба и для кренде-
лей, 3. 

Чагики, въ которыя кладутъ свалянные хлѣбы, пле-
теный или деревянныя, 6. 

Лотки для сѣянія муки и вываливанія тѣста. 
2 корытца, въ которыхъ рубятъ мясо и разныя на-

чинки. 
Кадка для затору пива и квасу, другая, въ которой 

разводятъ квасъ. 



Боченки для шва и квасу. 
Ушаты и ведра для воды. 
Лоханки, продолговатыя кадочки, въ которыхъ мо-

чатъ мясо и рыбу. 
2 сита и 2 рѣшѳта. 
Доска съ закраинами, на которой рубятъ фаршъ и 

мясо для котлетъ. 
Доски, на которыя кладутъ свалянный булки и сдѣ-

ланные крендели, приготовленные для печенья и малень-
кгя веселки и мутовки. 

Лопатка, которой берутъ тѣсто, когда валяютъ 
ржаные хліьбьг. 

Лопаты для сажангя въ печь хлѣбовъ, булокъ и пи-
роговъ. 

Скалки для слоенія тѣста и другія свалки, для рас-
катыванія тѣста для' пироговъ. 

Вѣнчикъ, для сбиванія сливокъ, и выгнутая вило , 
для поднятія яичныхъ бѣлковъ. 

П о с у д а г л и н я н а я . 

Горшки бываютъ простые и муравленные и употреб-
ляются для приготовленія кушанья въ русской печи и 
другихъ цѣлей, наприм.: растворенія тѣста, сохраненія 
провизіи; ихъ должно имѣть нѣсколько, разной ве-
личины. 

Корчаги для квасу и-пива. 
Глиняные противни. 
Форма для караваевъ и сальниковъ. 
Есть еще поваренная посуда чугунная, покрытая вну-

три эмалью; ею вполнѣ можно .замѣнить мѣдную; она 
довольно прочна и въ ней здорово готовить кушанье. 

Вообще всю посуду кухонную должно содержать въ 
чистотѣ; послѣ каждаго употребленія необходимо ее 
вымыть и вычистить; деревянную мыть щелокомъ, съ 
пескомъ, a мѣдную всего лучше чистить слѣдующимъ 
образомъ : нужно имѣть кадочку съ квасною гущею, 
когда кастрюли болѣе не нужны, то положить ихъ въ 
гущу часа на три или болѣе, а потомъ вымыть горячей 
водой. Иногда необходимо мѣдную посуду чистить сна-
ружи мѳлкимъ кирпичемъ съ уксусомъ или золой. За 
недостаткомъ гущи, или когда кастрюли пригорѣли, ихъ 
не слѣдуетъ скрести ножемъ, а положивъ въ нихъ золы, 
налить водою, поставить въ печь или на плиту, выва-
рить, и наконецъ, вымыть. Также не позволять чистить 
кастрюли внутри пескомъ, потому что отъ этого сходитъ 
полуда, а при недосмотрѣ это можетъ обратиться во 
вредъ для здоровья; а потому хозяйка или экономка 
должны по временамъ осматривать полуду на мѣдной по-
судѣ . Мѣдную посуду, смотря по ея унотребленію, дол-
жно лудить, по крайней мѣрѣ , разъ въ годъ. Глиняную 
посуду каждый разъ послѣ употребленія слѣдуетъ вы-
мыть и поставить въ печь, чтобъ она просохла. Мѣд-
ныя формы для пирожнаго тотчаеъ послѣ употребленія 
вымыть, вытереть сухимъ полотенцемъ, а иногда ихъ 
нужно также выварить съ золой. Вафельныя формы и 
формы для трубочекъ послѣ употребленія мыть не нуж-
но, а только вытереть чистымъ полотенцемъ; держать 
ихъ нужно въ сухомъ м ѣ с т ѣ , чтобъ онѣ не ржавѣли. 
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Кухонное бѣлье. 

Лолотѳвцевъ толстыхъ 12. 
Пологевцевъ тонкихъ 1 2 . 
Фартукові или лередниковъ 6 - 1 2 

л а и т 2 : Г з . Д " " № в а а і я « . ^ н » е и Г а -
т б ъ й л ь е 

поваревнагТ искусства^ Т Ь ^ ™ 

О Т Д Ѣ Л Ъ I . 

З а к у п к а , с б е р е ж ѳ н і е и р а е п р ѳ д ѣ л е н і ѳ 
п р о в и з і и . 

Запасать припасы, которые входятъ въ составь боль-
шей части кушаньевъ и удобно сохраняются, конечно, 
выгоднѣе, .чѣмъ покупать ихъ по мелочамъ, такъ какъ 
въ послѣднѳмъ случаѣ они обходятся и дороже и вмѣ-
стѣ съ тѣмъ зачастую случается нѳдовѣсъ. Запасъ про-
визіи вовсе не требуетъ такихъ болыпихъ единовремен-
ныхъ расходовъ, какъ думаютъ меогія еынѣшнія хо-
зяйки; а между тѣмъ какое удобство для нихъ же — 
имѣть все необходимое подъ рукою, сколько этимъ сбе-
регается времени и денегъ. Для небольшого семейства 
изъ 4 — 5 человѣкъ достаточно запасти на мѣсяцъ слѣ-
дующую провизію: 2 0 ф. крупичатой муки (1 руб. 2 0 
коп.) * ) , 4 ф. заправочной муки ( 2 0 к. е.), 2 ф. кар-

*) Помѣщаемъ въ екобкахъ среднія цѣны этимъ припасамъ 
въ Петербургѣ, 1) чтобы нагляднѣе показать читателямъ до ка-
кой суммы можетъ простираться единовременный расходъ при 
запасаніи провизіи, и 2) чтобы познакомить съцѣнами хозяекъ. 



тофѳльной муки ( 2 0 к . е.), 1 0 ф. гречневой крупной 
крупы ( 3 5 к. е.), 5 ф. гречневой средней крупы ( 2 0 
к. е.), 5 ф. пшенной крупы ( 2 5 к. е.), 3 ф. перловой 
крупы голландки ( 3 0 к . е . ) , 5 ф. манной'крупы ( 3 5 
к. е.) , 3 ф смоленской крупы ( 3 0 к. е.), 5 ф. рису 
(5U к. е.), 3 ф. овсяной крупы ( 1 5 к. е.), 5 ф. сѵ-
шонаго бѣлаго гороха ( 2 0 к. е.), 3 ф. сушонаго зеле-
наго горошка (отъ 1 6 к. до 6 0 ' « . - е . за фунт®), 3 ф. 
бѣлои фасоли ( 3 0 к . е.), 3 ф. чечевицы ( 2 0 коп. е.), 
Ю ф. крупной соли для кушанья ( 3 5 к. е.), 5 фунтовъ 
мелкой соли для стола ( 2 0 к. е.), 5 ф. обыкновенных® 
макарон® толстых® ( 4 5 к. е.) , 5 ф. макарон® полу-
толстыхъ ( 4 5 к . е.), 3 ф. вермишели ( 2 7 к. е.), 1 0 ф 
чухонскаго масла (2 р. 2 0 к . е.), 1 0 ф. русскаго масла 

Р- с- >> 1 0 0 итуиъ яицъ (1 р. 5 0 - 1 р. 8 0 к . ) , 
2 ф ' Р [ С Ш Г 0 п е Р « а * * ) ( 1 5 к. е.), V, ф. англійскаго 

корца ( 1 5 к . е.), l U ф. лавроваго листа ( 1 5 к. е.), V. ф 
ГВОЗДИКИ ( 1 0 к . е.), V. ф. корицы ( 1 0 к. е.). Ѵв ф 
кардамону ( 5 0 к. е . ) , V. ф. мушцатнаго орѣха ( 2 0 
к . е. J, Те ф. мушкатнаго цвѣта ( 2 0 к. е.), 2 ф. изюма 

к. е.), 3 ф. кишмиша ( 4 0 к . е.), 3 фун." коринки 

копт 2 е употребляется только для жаренья пирож-

Г о ъ н Т Г ' И П р- Б м Ѣ с Т 0 И е г о м о ж н о употребить говяжій 
жиръ ИЛИ фритюр®, О котором® будет® сказано ниже. 
к а х т Л ѵ Т е М Ъ П 0 К у , , а т ь пряности не в® овошешшхъ лав-
шевл'р у р о г и с т о в ъ » гдѣ онѣ гораздо доброкачественнѣе и де-
наТглѵ w T Ä У К а Ж 6 М Ъ Н а ф и р м у ; Руяьковіус® иГольм®, 
Z i f l T v М " Щ а Н С К 0 Й и Д е М и ^ о в а переулка, д. Скребиц! 
каго (№ 27—5) нъ С.-Петербург®. 

( 3 5 к . е.), 3 ф. чернослива ( 6 0 к. е . ) , 2 ф. сладкаго 
миндаля ( 7 0 к. е.), Va ф. горькаго миндаля ( 2 0 к.) , 
2 ф. шепталы ( 3 0 к. е.), 1 ф. сарептской горчицы 
( 4 0 к . е.) , 1 0 ф. бѣлаго сахарнаго песку (1 р. 8 0 к . ) , 
5 ф. желтаго сахарнаго песку бастеру ( 7 5 к. е.). М ѣ -
шокъ картофелю (1 р. с. —лѣтомъ, 1 р. 7 5 к. зимою), 
1 четверик® рѣпчатаго луку ( 7 5 к. е.). Сохранять всѣ 
эти припасы весьма легко, так® как® для этого не нужно 
особепнаго помѣщенія, а просто шкаф® с® отдѣленіями 
и ящиками, который должен® стоять в® сухом®, но про-
хладном® мѣстѣ. При этом®, однако, во избѣжаніе из-
лишней траты времени, необходимо, чтобы в® кладовой 
или пікафѣ все было на своем® мѣстѣ . Мука и крупы 
должны сохраняться в® деревянных® или стеклянных® 
банках®; изюм®, перец®, мелкій сахар® и пр. в® вы-
движных® ящиках® и банках®; нѣкоторыя же вещи 
можно держать просто в® картузах®, как® онѣ купле-
ны, напр.: макароны, миндаль и т. н. Масло русское и 
чухонское сохраняется, в® небольшом® хозяйствѣ , в® 
кадушках® или горшках®, в® значительном® же хозяй-
ствѣ можно, развѣсивъ его полуфунтами, скатать из® 
каждаго куска шарики и сохранять таким® образом®; 
при выдачѣ же ировиэін, выдавать 1 , 2 шарика, смотря 
сколько фунтов® требуется для приготовленія кушаньевъ. 
Мызное или столовое масло не запасается в® большом® 
количествѣ и сохраняется в® кадушкѣ или в® горшкѣ , 
причем® его нужно промыть в® соленой водѣ , хоро-
шенько умять, налить сверху соленой воды и покрыть 
чистою тряпочкою. В® кладовой или шкафѣ необходимо " 



имѣть для выдачи провизіи: 1) столовую серебряную 
ложку, 2 ) д в ѣ здоровыя деревянныя ложки : одну по-
больше, другую поменьше, 3 ) мѣдный или жестяной гар-
нецъ, и 4 ) два стакана средней величины; такихъ ста-
кановъ въ обыкновенной бутылкѣ — 3 , а въ гарн-
Ц ѣ — 1 2 . * 

В ъ холодное время года, осенью и зимою, выгоднѣе 
также закупать на нѣсколько дней мясную провизію: 
изъ большого куска мяса гораздо легче выгадать нѣ-
сколько вкусныхъ кушаньевъ, употребивъ кости и части 
похуже на супъ, а мякотные куски на жаркое и прочія 
кушанья. Лучше покупать мясо отъ крупной скотины, 
такъ называемую черкасскую говядину, которая вкуснѣе, 
нежиловаста и даетъ лучше наваръ. Притомъ выгоднѣе 
выбирать жирные куски, потому что, 1) жирная говя-
дина лучше, и 2 ) на говяжьемъ жирѣ можно жарить 
котлеты, пирожки и проч. Для этого срѣзаютъ жйръ, 
крошатъ его, топятъ на легкомъ огнѣ , сливаютъ въ гор-
шокъ и сохраняютъ въ холодномъ мѣстѣ . В ъ хорошо 
устроенномъ хозяйствѣ можно незамѣтнымъ образомъ 
заготовлять такой жиръ, которымъ можно вполнѣ за-
мѣнить русское масло для жаренья нѣкоторыхъ ку-
шаньевъ. Для нѣкоторыхъ же блюдъ, какъ напр. кол-
дуны, зразы и пр., необходима жирная говядина. 

Д л я семьи изъ -чѳтырехъ человѣкъ достаточно заку-
пать на недѣлю отъ 2 0 — 3 0 фунтовъ мяса, покупая при 
этомъ конечно еще что нибудь, напр. телятину, дичь, 
рыбу и пр. Само собою разумѣется, что все вышеска-
занное относится преимущественно к ъ людямъ, ведущимъ 

скромный столъ и желающимъ, соблюдая экономію, имѣть 
вкусный и здоровый обѣдъ. Для закупки и правильнаго 
распредѣленія говядины, необходимо, 1) знать различные 
сорты ея, и 2 ) умѣть отличать доброкачественную отъ 
дурной. Опишемъ сперва первые, a затѣмъ постараемся 
описать признаки, которыми отличаются хорошіе припасы 
отъ дурныхъ. 

Говядина во первыхъ раздѣляется на: 1 ) продаваемое 
безъ вѣса отъ штуки, и 2 ) на говядину, которая про-
дается на вѣсъ. 

В о вторыхъ говядина раздѣляется на три сорта. 
К ъ первому сорту принадлежать слѣдующія части: * ) 

1 ) Филей, составляешь самую нѣжную часть изъ всей 
туши и ставится поварами выше всѣхъ прочихъ частей; 
онъ всегда жирнѣе прочихъ кусковъ, мясо его вкуснѣѳ 
и сало, покрывающее его внутреннюю сторону, г д ѣ си-
дятъ почки, такъ называемое нутренное, имѣетъ отлич-
ный вкусъ и можетъ быть употребляемо, не только для 
жаренья, но даже въ начинки, напр. для зразъ. Филей 
раздѣляется на толстый, внутренній, вырѣзной или обык-
новенный филей, какъ часто называется и весь филей, 
онъ захватываетъ два нижнихъ ребра — и англійскій, 

w) Цѣны на говядину у наст, въ Петербургѣ различный, смотря 
во времени года; первый сортъ стоить обыкновенно отъ 10—14 к. , 
второй сортъ отъ 8—12, 3-й—отъ 6 - 9 . Въ Петербургѣ, людямъ 
съ ограниченными средствами, всего выгоднѣе покупать говядину 
на Сѣнной, гдѣ продается хотя и такъ называемая московская 
говядина, но свѣжая и сравнительно недорогая (на '/з)> изъ ко-
торой можно приготовить очень хорошее кушанье. 



занимающей заднюю часть филея въ одинъ нозвонокъ 
или, какъ говорить петѳрбургскіѳ мясники, въ одно звѣно 
Изъ филея вырѣзается внутренній круглый кусокъ, такъ 
называемая вырѣзка, которая употребляется преимуще-
ственно на бифштексъ и продается вдвое и втрое дороже 
перваго сорта. В ъ Литвѣ и Полынѣ раздѣляютъ кромѣ 
того филей по длинѣ на часть туши, пальца на 3 или 
на 4 по обѣимъ сторонамъ позвоночнаго хребта, кото-
рая называется толстымъ, и боковыя части—тонкій филей. 
Филей употребляется на всѣ изысканным мясныя блюда: 
ростбифъ, бифштексъ и пр.; вообще, изъ филея можно 
дѣлать всѣ наши кушанья; онъ не даютъ только хоро-
шаго супа. 

2 ) Т о н к і й к р а й слѣдуетъ почти непосредственно 
за филеемъ и занимаетъ 3 нижнихъ ребра, начиная со 
2-го большого, по длинѣ туши. Е г о легко узнать по 
длиннымъ ребрамъ, которые, однакоже, если они очень 
длинны, нужно приказывать нѣсколько отрубить, о чемъ 
обыкновенно мясники не спорятъ. Лучшая часть тонкаго 
края — мясистая часть около позвонковъ, такъ назы-
ваемая в ы р ѣ з к а . Тонкій край употребляется на духовую 
говядину и пр. жаркія, для небольшого семейства можно 
изъ вырѣзки дѣлать бифштексъ, битки, и т. д. , а изъ 
костей приготовляется отличный супъ. 

3 ) С с ѣ к ъ составляетъ внутреннюю часть зада. Зад-
няя четверть туши разрубается пополамъ на внутреннюю 
часть, помѣщающуюся въ серединѣ, между ногами, и на-
ружную. Первая часть, т. е. начиная отъ задняго про-
хода внизъ до колѣна съ самою голяшкою и есть с с ѣ к ъ . 

Внутренняя часть его начинается отъ самаго ядра или 
яйца, прѳдставляющаго кусокъ разсьтпчатаго сала, что 
составляетъ лучшій кусокъ ссѣка. Изъ верхней части 
приготовляются тушоная говядина, рубленныя котлеты, 
зразы и пр., а изъ нижней съ голяшкой — супъ. 

4 ) Огузок .ъ , часть противуположная ссѣку, предста-
вляетъ мягкій, жирный и сочный кусокъ. Употребляется 
для жаркихъ, зразъ, котлѳтъ, и главное для разварной 
говядины, приготовленной au nature l . 

Е о 2-му сорту относятся: 
1) Т о л с т ы й к р а й , часть слѣдующая непосредственно 

за оковалкомъ, и переходящая въ тонкій край. Упо-
требляется преимущественно для щей, борща, но въ ней 
есть также небольшая вырѣзка, изъ которой можно при-
готовить фанненклопсъ или тонкій бифштексъ, котлеты 
и пр. . " . 

2 ) Л о п а т к а даетъ довольно хорошій супъ, но упот-
ребляется преимущественно для людей. 

3 ) Ч е л ы ш к о , самая оконечная часть грудины, упот-
ребляется преимущественно для щей и подается съ хрѣ -
номъ. 

4 ) Г р у д и н а , часть слѣдующая за предыдущею, за-
нимаетъ 4 ребра съ хрящами и представляетъ самый 
жирный изъ переднихъ кусковъ туши;- употребляется 
для щей и борща, 

5 ) З а в и т о к ъ , составляетъ заднюю часть грудины и з а -
нимаетъ два первыя болыпія ребра по обѣ стороны туши. 

6 ) П о д п а ш е к ъ , боковыя части тонкаго ^ т о л с т а г о 
филея, употребляется какъ грудина. 



7 ) Т о н к і й ф и л е й , довольно жирная часть, зани-
мающая одно большое ребро, между тонкимъ краѳмъ 
и толстымъ филеемъ. Употребляется для щей, борща и 
супа. 

8 ) К о с т р е ц ы , части заднихъ ногъ, занимающія са-
мое соединеніе ихъ съ брюхомъ, и отрубаются до ядеръ, 
съ которыхъ начинается ссѣкъ. Эта довольно жесткая 
и жирная часть; подъ концомъ бочка обыкновенно очень 
много сала, особенно въ черкасской говядинѣ , такъ что 
количество его доходитъ до 1 0 и 1 5 фунтовъ; это сало 
называется мясниками щ у п о м ъ и служить признакомъ 
тучности скотины. Кострецъ употребляется преимуще-
ственно для солонины; но изъ него можно приготовлять 
и въ свѣжемъ видѣ нѣкоторыя кушанья, напр. тушо-
ную говядину, и пр. 

9 ) Б е д р а , часть, лежащая между огузкомъ и подбѳ-
деркомъ на наружной части ляжки. Она мягче костреца 
и употребляется подобно огузку. 

1 0 ) П о д б е д е р о к ъ , составляетъ самую нижнюю часть 
наружной стороны задней четверти, употребляется пре-
имущественно для суповъ. 

К ъ 3-му сорту относятся: 
2 ) Ш е я или з а р ѣ з ъ , даетъ крѣпкій наваръ и упо-' 

требляется преимущественно для прислуги. 
2 ) Р у л ь к а , вырубленная кость съ нижней части ло-

патки, употребляется какъ предыдущая. 
3 ) П о к р о м к а о т ъ к р а е в ъ , т. е. концы реберъ, -

употребляются какъ прѳдыдущія. 
4 ) Б о ч о к ъ , брюшная часть, слѣдуетъ непосредственно 

за завиткомъ, и употребляется для дешеваго навара для 
прислуги. 

5 ) Г о л я ш к и , булдыгаки, употребляются набульопъ, 
особенно когда онъ готовится для значительнаго числа 
людей. 

6 ) Г о л о в а и н о г и — н а студень для прислуги. 
7 ) М о з г и . Изъ нихъ приготовляются соусъ, пирожки, 

а также ихъ жарятъ, обвалявъ въ яйцѣ и сухаряхъ, 
въ видѣ котлетъ. 

8 ) Л и в е р ъ , с е р д ц е и п е ч е н к а . Изъ нихъ пригото-
вляются кушанья для прислуги: разсолышкъ, начинка 
для пирога и т. д. Шинкованная и тушоная печенка 
составляетъ равішмъ образомъ вкусное блюдо и для 
господь. 

9 ) П о ч к и употребляются на разсолышкъ и соусъ. 
1 0 ) Я з ы к ъ — н а соусъ. 
В ъ теленкѣ т ѣ же самыя части, но онѣ имѣютъ дру-

гое употребленіе: 
1 ) Д в ѣ заднія части съ почкам'и употребляются на 

жаркое. Притомъ нужно, въ видахъ экономіи, приказы-
вать отрубить голяшку и брюшную часть, которыя, бу-
дучи изжарены, слишкомъ сухи и почти не представ-
ляютъ мякоти, между тѣмъ какъ изъ нихъ можно при-
готовить хорошій сунъ (если потребуется, прибавить го-
ляшку или кусокъ воловьяго мяса) и соусъ или рагу. 

2 ) Передиія части или лопатки употребляются также 
иногда на жаркое, но преимущественно на рубленныя 
котлеты, суиъ, соусъ и начинку для пирожковъ. Если 
хотятъ употребить переднюю часть на жаркое, то нужно 
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приказать мяснику вырубить лишнія кости: лопат 
ключицу и проч., которыя могутъ идти на супъ. 

à) Голова и ножки употребляются на супъ, соус 
заливное и маіонезъ, a послѣднія подаются и прое 
жаренными. 

4 ) Ливеръ и сердце на супъ, соусъ и начинку д, 
пироговъ. J 

5 ) П о д ъ лопатками снизу находится грудинка и ко, 
-летная или реберная часть. Изъ первой приготовляете 
супъ и соусъ, a послѣдняя идетъ на отбивныя котлеты 

Ь) Печенка унотребляется на жаркое, подъ соусом 
и для начинки. 

7 ) Изъ мозговъ приготовляются соусъ, котлеты ] 
начинка для пирожковъ. 

р барановъ. Если мясо очень жестко и жиръ липокъ, 
азличныя части баранины и свинины, за малыми и с > это служишь вѣрнымъ признакомъ старости, 

влюченіями, имѣютъ то же употребленіе, какъ 
тина. и теля-

гиста и жирна, почки окружены болыпимъ количе-
іомъ жира. Лучшая телятина отъ 2 -хъ-мѣсячнаго 
іормлѳннаго теленка. Если животное убито недавно, 
глаза выпучены и блестящи; жилы въ передней части 

Ікокрасны, если же глаза сморщены и ввалились, на 
іѣ и груди мясо не бѣло, крестецъ липокъ и мягокъ 
вообще, поверхность телятины желта и на ней заыѣ-

,ются жедтыя или зеленоватыя пятна, то это служить 
сомнѣнныиъ признакомъ ея несвѣжести. 
Б а р а н и н а должна имѣть темное мясо и бѣлый жиръ. 

ясо отъ некладеннаго барана нехорошо; оно очень же-
ко, плотно, темнаго цвѣта и имѣетъ ноздреватый 
иръ. Мясо овецъ блѣднѣе, жестче и плотнѣе чѣмъ 

С в и н и н а . Мясо отъ молодой свиньи узнается по нѣж-
р. Іости кожи, которая легко рвется; у старой же она толста 

ри закупкѣ нровизіи необходимо кромѣ того умѣтіЗ жестка. Свѣжая свинина плотна и мягка; еслиже она 
отличать хорошіе припасы отъ дурныхъ. Постараемся 
описать вкратцѣ признаки доброкачественности важнѣй 
шихъ припасовъ. 

Г о в я д и н а отъ молодой скотины, должна быть мяг-
кая, нѣжная, алаго ц в ѣ т а , жиръ изъ желта бѣлый. 
Мясо коровье плотнѣе и не столь ,алаго цвѣта ; жиръ 
ея оѣлый; мясо отъ стараго вола жесткое, темнаго цвѣта 
съ желтымъ, жесткимъ и жиловатымъ жиромъ и особен-
нымъ прогорклымъ запахомъ. 

Т е л я т и н а должна имѣть болѣе зеленоватый, чѣмъ 
розовый отливъ, или бѣлый ц в ѣ т ъ . Хорошая телятина 

инка, то это указываетъ на старость. Мясо и сало отъ 
аршивой свиньи усѣяно множествомъ маленькихъ б ѣ -
ыхъ и розовыхъ крупинокъ, величиною съ просяное 
ерно. Покупая копченный окорокъ, воткните ножъ подъ 
,ость; если вынутый ножъ сильно запятнанъ и издаѳтъ. 
ухлый запахъ, то окорокъ не свѣжъ, еслижѳ онъ чистъ 
[ имѣетъ пріятпый запахъ копченымъ, то онъ с в ѣ ж ъ . 
Хюрошій п о р о с е н о к ъ , коротокъ, нѣженъ и иыѣетъ 
)ѣлый нѣжный жиръ—признакъ молодости. 

К у р и ц а и п у л я р д а должны быть мясисшя и жпр-
зыя; у молодыхъ твердая гузка (если недавно убита) и 



нѣжныя лапы. У послѣдней, кромѣ того, должио быть 
пшрокій жѳлудокъ, жирное и твердое мясо, и жиръ не 
долженъ имѣть желтаго ц в ѣ т а ; хорошій к а п л у н ъ 
имѣетъ блѣдный грѳбешокъ, раздувшуюся гузку, и тя-
желое, жирное брюхо. — Хорошая и и д ѣ й к а представ-
ляете довольно бѣлое жирпое мясо и-широкій желудокъ. 
У молодыхъ индѣйскихъ пѣтуховъ лапы чернаго цвѣта 
и малѳньвіе задніе ногти (ихъ торговцы отрѣзаютъ, чтобы 
скрыть возрастъ); у старой индѣйки лапы красныя и 
грубыя. Ц ы п л я т а должны имѣть нѣжное и жирное мясо. 
ТГ « „ V U . I L A J W G GN-UPU ИУЛУ ЧАС L А Д ^ Р П И И D I V J V D . U V N J U A A JUOILJIU 

* молодыхъ очень короткіе задніе когти (ихъ часто $ъ болыпихъ кадушкахъ, нужно воткнуть въ него ножъ 
искусно нодстригаютъ). Молодые г у с и имѣюгъ желтыя , л и палочкѵ, чтобы убѣдиться не мѣшаное ли оно и не 
лапы И МНОГО П Ѵ Х Ѵ ! ѵ отOMIV*. Г лапы и много пуху; у старыхъ же его очень мало и 
красныя лапы. У домашнихъ молодыхъ у то к ъ — лапы 
тускложелтоватаго ц в ѣ г а ; у дикихъ красноваты и меньше. 

Молодыя к у р о п а т к и представляютъ темный кдювъ и 
желтоватыя лапы, старыя же — бѣлый клювъ и синева-
тыя лапы. Вообще молодость дичи можно узнавать по 
гибкости ланъ, a свѣжесть по твердости гузки. Если-
же кожа, при треніи ѳя пальцемъ, лупится частичками, 
и гузка зеленоватая, то это вѣрный признакъ, что дичь 
попорчена. У недавно убитыхъ птицъ, особенно домаш-
пихъ, глаза полные и блетящіе, лапы гибкія и свѣжія; 
у давно же убитыхъ глаза тусклые и впавшіе, лапы 
сухія, жесткія и несгибающіяся. 

Р ы б а . Свѣжая рѣчная рыба представляетъ сжатия, 
трудно открывающіяся жабры яркаго цвѣта , твердый 
плавательныя перья, свѣтлые глаза, и свѣжій рыбный 
запахъ. Свѣжесть крупной морской рыбы можно узнать 

ромѣ этихъ признаковъ, по гладкой, блестящей кожѣ 
твердымъ плавникамъ. У свѣжей мороженной рыбы, 

учшій признакъ полные и свѣтлые глаза. 
С в ѣ ж і я я й ц а тяжелы, просвѣчиваютъ на свѣтъ и 

•онутъ при погруженіи в ъ воду; старыя же плаваютъ 
іа поверхности. 

Свѣжесть и добротность м а с л а узнается по запаху и 
ікусу. Если изъ него вытекаетъ сыворотка при разрѣ -
іываніи, то это доказываетъ, что масло дурно промыто 

такое скоро получаете дурной вкусъ. Покупая масло 

[уже ли снизу. 
Хорошая к р у п и ч а т а я мука бѣла, суха, легка и 

імѣетъ по краямъ желтоватый отливъ; к р у п ы должны 
»ыть ровныя, безъ мусору, мякины и пыли. 

В о т ъ главные признаки добротности различныхъ при-
іасовъ, теперь же перейдемъ къ развѣсу провизіи, т . е. 
t e выдачѣ ея мѣрою и вѣсомъ. Мы примемъ въ этой 
шигѣ единицами мѣры стакаеъ средней величины и 
;толовую ложку. 

1 фун. крупчатой муки 3 
1 ложка круничатой муки 
1 фун. картофельной „ 2 
1 я гречневой „ 2 
1 „ „ средней крупы. . . 2 
\ „ „ мелкой „ . . . 2 
1 - - коѵпной „ . . . 2 

стак. 

3/4 
Х/8 

Vi 



, „ смоленской крупы 2 Va , 
„ перловой крупы полуголландки . 2 V« , 
» » » голландки. . . 2 */* г. 
„ ячневой „ 2 Ѵв „ 
» риса 2 lU „ 
„ манной крупы 2 V« 
„ пшенной „ 2 Ѵв- "„ 
" с а г о 2 V« » 
„ овсяной крупы t 2 3/4 
„ русскаго масла 2 стак. или 

8 V» ложв. 
» чухонскаго масла 2 стак. или 

8 Ѵг ложк. 
„ сахара кусками 3 »/4 стак 
» мелкаго сахара 
» сахарнаго песку 2 V* 

столовая ложка мелкаго сахара ровно 
с ъ к Р а я м и 1 ложку. 
мелко истолченныхъ сухарей . . . . 1 стак. 

тертый французской булки . . . 1 
„ мелкоизломанной вермишели. . . 4 А/а 
» сметаны. і Va 
„ жареннаго молотаго кофе . . . 5 „ 

плитки шоколаду . . . . . . . 1 фун. 
фун. мелкоистолченнаго шоколаду . . 2 стак. 

» русскаго перца въ зернахъ. . . 3 „ 
- „ англійскаго „ „ . . 3 „ 

» мелкоистолченнаго перца . . . 2 Va 
„ лавроваго листа 1 Ѵ2 г а р н 

горчицы 2 2/з стак. 
соли крупной . . . . . . . 2 Ѵ» „ 

£ мелкой 2 „ 
бѣлаго гороха 2 V» 
бѣлой фасоли 
чечевицы 
сушонаго мелкаго зелеваго гороха . 
изюма 
кишмиша 

V» 
ѵ 8 
2/з 
V 4 

миндаля • 
чернослива 
очищенной смородины . . . . 
вишень, клубники, малины и проч. 
клюквы 
варенья 

2 
2 
2 
3 
3 
3 
3 
2 
2 
3 
2 
1 V* 

1/2 
Ѵ3 

1/4 

Д л я соблюденія экономіи, необходимо распоряжаться 
такъ провизіею, чтобъ ничего не пропадало даромъ. 
Само собою разумѣется," что было бы неблагоразумно 
предоставлять эти заботы повару или кухаркѣ . Пояснимъ 
слова наши примѣромъ. Хозяйка семьи изъ 4 человѣкъ, 
при закункѣ провизіи на недѣлю (зимою), купила зад-
нюю четверть телятины (фунтовъ в ъ 1 0 или 1 2 ) , 2 0 
фунтовъ ссѣку, полдюжины телячьихъ ножекъ, и гуся 
съ иотрохами. Этою провизіею ей выгоднѣѳ всего распо-
рядиться слѣдующимъ образомъ: отрубивъ голяжку отъ 
телятины, сварить изъ ножекъ супъ для одного дня, 
четверть же зажарить, а на другой день изъ остатковъ 



сдѣлать рагу; 1 5 фуитовъ же ссѣка разцѣлить такимт 
ооразомъ, чтобы изъ костей. и части мякоти вышли 4 
супа (см. супы) и 3 жаркихъ. Такимъ образомъ изъ этой 
провизш получимъ слѣдующіе обѣды: 1 ) супъ изъ говя-
дины и жаркое телятина; 2 ) супъ изъ телячьихъ ножекъ 
и голяжкя, рагу ; 3 ) супъ изъ говядины;, тушоная го-
вядина; 4 ) супъ изъ говядины; рубленныя котлеты; 5 ) 
супъ изъ говядины; телячьи ножки; 6 ) супъ изъ говя-

дины; зразы; 7 ) супъ изъ потроховъ; жареный гусь. 
К ъ этимъ кушаньямъ можно, конечно, прибавлять, по 
желанно, третье и четвертое блюдо. Хорошо ѣсть вовсе, 
не такъ дорого, к а к ъ вообще думаютъ. В с е дѣло в ъ 
умѣньи приготовить и своевременности. В е з д ѣ нужна 
пропори,Я, на все свое время. Напр. весною свѣжая 
осетрина и дорога и плоха; около масляной телятина 
дешева и хороша и т . д . . Также не мало сберегается 
времени, дровъ, да и кушанье выходить вкуснѣе, если 
плита затоплена во время, провизія выдана и приготов-
лена -своевременно, г д ѣ же говядина уже на жаровнѣ 
Я за масломъ приходится к у х а р к ѣ бѣжать в ъ лавочку ' 
тамъ не можетъ быть толку и вкуснаго обѣда. 

Необходимо также знать; сколько времени чему ва - 1 

риться или жариться. В ъ слѣдующей таблицѣ показано, ! 
сколько времени нужно варить и жарить различные пред-
меты, причемъ части мяса приняты в ъ 4 фунта 

Жарить и 
Варить. тушить. 

Час. Мин. Час . Мин. 

Говядину 3 0 1 3 0 
Солонину — — 

Телятину — 1 3 0 
Телячью голову и ножки . . 2 — — 

Баранину . . . . 3 0 2 — 

Свинину . . . . . . . 3 — 2 — 

Индѣйку . . . 3 0 2 — 

Каплунъ 3 0 2 — 

Курицу . 2 3 0 1 3 0 
Цыплята — 1 — 

Гусь . . . . . . — 3 — 

Глухаря . 2 3 0 2 — 

Тетерева — 1 3 0 
В ъ печи. На пертелѣ. 

Час. Мин. Час. Мин. 

Говядину . 4 — 3 3 0 
Заднюю четверть телятины . . 2 3 0 2 1 5 
Баранину . 3 — 2 3 0 
Свинину . 4 — 3 4 5 
Окорокъ . . . . . . . . 2 3 0 2 — 

Поросенка . 2 3 0 2 — 

Г у с я . 2 1 5 2 — 

Утку . . . . . -, . . . 2 — 2 — 

Индѣйку . . . . . . . 3 — 2 3 0 
Каплуна . 2 — 1 3 0 
Глухаря . . . . . . . 3 — 3 — 



Въ нечи. На вертелѣ. 
Час. Мин. Час. Мин. 

Тетерева 1 — 1 
Лососину . . . . . . . . . . 3 ( Г м й Н ! 

Форель 2Q 
Сига . . . . . . . . 1 5 _ 
Судака 1 0 — 
Леща 2 5 
Щ У К У 2 0 -
Линей 1 5 — 
Карасей I Q 
К а р п а 1 5 — 
Р а к о в ъ 1 5 

Час. Мин. 
Картофель ЗО 
Морковь 1 
Р Ѣ П У 1 _ 
Брюкву # 2 
Петрушку 1 — 
Сахарный стручковый горошекъ . . . 1 1 5 
Капусту кислую . . . . . . . . 2 1 5 

— бѣлую 
— сафой 1 з о 

Спаржу — 3 0 
Артишоки 1 з о 
Кольраби і 5 
Пастернаке 1 3 о 
Турецкіе бобы . . . . . . . . 1 з о 
Зеленый горошекъ свѣжій — 5 0 

Зеленый горошекъ сушоный 
Ц в ѣ т н у ю капусту . . 
Ш п и н а т е и щавель 

Час. Мин. 
. 1 — 
. — 4 5 
. - 3 0 

П р и м ѣ ч а н і е . В с ѣ эти овощи, за исключеніемъ пяти 
послѣднихъ, которыя ставятъ варить в ъ горячей водѣ , 
приставляются въ холодной в о д ѣ . 

Считаемъ не лишнимъ сказать нѣсколько словъ о раз-
рѣзываніи мяса, рыбы и дичи. 

Ф и л е й . Отдѣливъ мясо отъ костей, отрѣзаютъ кусокъ 
съ наружной стороны и разрѣзываютъ остальную часть 
на ломти, поперегъ волоконъ. 

Т е л я т и н а . Р ѣ ж у т ъ накось отъ кости ломтями, сперва 
съ одной, а нотомъ и съ другой стороны. 

И н д ѣ й к а , гуси , у т к и и к у р ы . О т н я в ъ н о г и и крылья, 
разрѣзываютъ вдоль и каждую половину дѣлятъ на 4 
куска. 

Ц ы п л я т а , к у р о п а т к и , р я б ч и к и и пр. разрѣзы-
ваются на 4 части. Мелкая дичь подается цѣльною. 

Крупная р ы б а разрѣзывается вдоль хребта и на 6 — 
1 0 ноперечныхъ кусковъ; все это складывается, такъ 
что она получаете цѣльный в и д е . С т е р л я д ь подается 
цѣльною, и ее берутъ ложкой. 



О Т Д Ѣ Л Ъ I I . 

О чищѳніи и приготовленіи дворовыхъ и 
домашнихъ птицъ къ варенію и жаренію, 

а также мяса, рыбы и кореньевъ. 

Главное достоинство припасов® заключается в® том®, 
чтоб® они были свѣжи и хорошо приготовлены. К а ж -
дое кушанье должно быть изготовлено в® пору, не пе-
репарено, не пригорѣлое и не сырое. Иногда из® с а -
мых® лучших® припасов® приготовляют® невкусное к у -
шанье. Нужно, чтоб® кушанье было не только вкусно, 
но имѣло бы пріятный вид®. 

о чищеніп и п р и г о т о в л е н ! « и т и ц ъ . 

, Надобно наблюдать при чищеніи дворовой и дикой 
птицы, чтоб® ояа хорошо была вычищена, опалена, вы-
потрошена и вымыта. Индѣек®, кур® и цыплят® чи-
стят® иногда не обваривая, но обваривать лучше, ибо 
скорѣе и чище можно вычистить. Заколов® птицу, должно 
положить в® холодную воду на полчаса или на час® 

если время позволяет®, а потом®, вынув®, дать отечь; 
между тѣмъ налить в ъ лоханку кипятку и обмакивать 
в ъ него птицу таким® образом®, чтоб® всѣ иерья у нея 
были смочены; затѣмъ попробовать хорошо ли она чи-
стится, и тогда вынуть ее из® горячей воды, иначе 
кожа на ней сварится. Чистить надобно проворно. К о г д а 
вся живность перечищена, дав® ей обсохнуть, опалить 
соломой или бумагой, наблюдая, чтоб® только опалить 
волосы, но не ожечь кожи, и, наконец®, выпотрошить, 
остерегаясь раздавить желчь. У цыплят® оставляют® 
иногда ножки и голову, но у кур® и индѣекъ отрѣ -
заютъ. Выпотрошив®, вымыть в ъ чистой водѣ и выте-
реть пшеничными отрубями. Гораздо лучше приготов-
лять птицу для употрсбленія за сутки; этого вромени 
довольно, чтоб® живность была мягка и годна к ъ упо-
требление. Зимой вынести в ъ такое мѣсто, г д ѣ бы она 
не могла замерзнуть, a лѣтомъ, на лед®, завернув® в ъ 
мокрое полотенце. Если хотите, чтоб® птица лежала 
нѣсколько дней, в ъ таком® случаѣ чистить ее должно 
сухую, не обваривая, потом® выпотрошить, и не палив-
ши, вынести на погреб®. К о г д а захотите придать птицѣ 
отличный вкус®, то паканунѣ ея унотребленія, должно, 
вымыв® въ чистой в о д ѣ , положить в ъ удобную посудину, 
налить свѣжимъ молоком® и поставить въ холодпое мѣсто. 
Молоко для этого можно употреблять снятое. Мочат® 
в® молокѣ индѣекъ, кур® и цыплят®, также поросенка. 
Гусей и уток® чистят® всегда сухих®, ощипавъ сначала 
перья, потом® должно ощипать пух® и, оиаливг , выпо-
трошить, вымыть в ъ нѣсколькихъ водах®, вытереть отру-



бями и положить въ холодное мѣсто. В с я к а я птица мо-
жетъ лежать в ъ холодпомъ мѣстѣ трое или четверо су-
токъ, безъ всякаго поврежденія, но не болѣе; а потому 
не должно заготовлять живность задолго до употребле-
нія, особливо въ лѣтнее время. 

Дичину, ощипавъ, опалить, выпотрошить, вымыть и, 
посыпавъ внутри и снаружи солью, облить уксусомъ, по-
ложить во внутренность птицы нѣсколько лавровыхъ 
листковъ, немного горошчатаго перцу, поставить въ про-
хладномъ мѣстѣ на сутки, или, по крайней мѣрѣ , на 
одну ночь. Приготовлять такимъ образомъ можно тете-
рекъ, драхву и глухихъ тетеревовъ; но рябчиковъ, ку-
ропатокъ и стрепетовъ обливать уксусомъ не н у ж н о , „ а 
просто, ощипавъ, выпотрошить, вымыть и вынести в ъ 
холодное мѣсто. 

К о г д а поросенка заколятъ, то, д а в ъ вытечь крови, 
положить его на полчаса въ холодную воду , , а потомъ 
опустить минуты на д в ѣ въ горячую, наблюдая, чтобъ 
не заварить кожи, а если заваришь, то, когда бу-
дешь чистить, шерсть станетъ вырываться съ кожей. 
Чтобъ лучше счищалась шерсть, надобно положить в ъ 
горячую воду немного золы. Вынувъ изъ горячей воды, 

.счистить съ иоросенка шерсть, и если поросенокъ хоро-
шо вычищенъ, опаливать его ненужно, но когда будетъ 
поросенокъ опаленъ, должно вымыть его тенлой водой 
и вытереть пшеничными отрубями. Если хотятъ улучшить 
въ поросенкѣ вкусъ, то, выпо.трошивъ и вымывъ чисто, 
положить въ холодное мѣсто часа на два , а потомъ на-
лить молокомъ и дать стоять до слѣдующаго утра в ъ 

холодномъ мѣстѣ . Поросенокъ, приготовленный такимъ 
образомъ, отмѣнно вкусенъ и мясо у него дѣлается го-
раздо нѣжнѣѳ . 

Зайцевъ обыкновенно .приготовляютъ слѣдующимъ обра-
зомъ: снявъ шкуру, содрать осторожно ножемъ всѣ пе-
репонки, потомъ выпотрошить, вымыть в ъ нѣсколькихъ 
водахъ и вымачивать въ холодной водѣ часовъ шесть; 
впродолженіѳ этого времени воду перемѣнить раза три. 
Кому угодно, можно на ночь положить зайца в ъ удоб-
ную посудину, палить столько уксусу, чтобъ онъ покрылъ 
его, туда же положить англійскаго и простого, гороши 
нами, перцу и нѣсколько лавровыхъ листовъ. 

Телятину, говядину и баранину намачивать съ вечера 
никогда не должно, к а к ъ это многіе дѣлаютъ, потому что 
она вымокаетъ и теряѳтъ часть своей питательности; развѣ 
въ такомъ случаѣ , когда зимой говядина бываѳтъ мер-
злая; тогда, положивъ въ лоханку, наливъ холодной 
водой, поставить въ прохладное мѣсто; впродолженіе 
ночи она оттаетъ, и будетъ к а к ъ парная. Каждое мясо 
мочить должно отдѣльно; если мочатъ телятину вмѣстѣ 
съ говядиной, телятина отъ этого будетъ красная, а 
когда телятину мочатъ вмѣстѣ съ бараниной, тогда она 
принимаетъ непріятный вкусъ и запахъ баранины. Свѣ -
жее мясо мочить поутру не болѣе. часу, а потомъ вы-
мыть въ холодной в о д ѣ ; многіе даже совсѣмъ мясо не 
мочатъ, а только моютъ въ холодной водѣ . 

Если случится бить дома теленка, барана или корову, 
то кишки и рубецъ приказать тотчасъ выполоскать въ 
холодной водѣ , перемѣняя нѣсколько разъ воду, а по-



томъ обдать горячей водой и выскрести яожемъ. К о г д а 
будутъ вычищены, перѳмывъ хорошенько, налить холод-
ной водой, поставить въ погребъ. Кишки и рубецъ 
лежать долго не могутъ, а потому ихъ и должно упо-
треблять в ъ непродолжительномъ времени. 

Телячью голову и ножки, ошнаривъ кипяткомъ, 
вычистить. Точно также, поступать съ бараньими голов-
ками. 

Бычачьи ноги сначала должно опалить, и потомъ 
обдать киняткомъ, выскрести ножѳмъ, вымыть, и, 
наливъ холодной водой, поставить на ночь въ погребъ. 
Бычачьи ноги обыкновенно употребляютъ для студени. 

Потроха домашнихъ птицъ употребляютъ въ разныя 
кушанья; изъ нихъ приготовляютъ вкусный сунъ, гото-
вить соусы, кладутъ в ъ паштеты и круглые пироги, 
дѣлаютъ фаршъ; объ этомъ будете сказано въ приго-
товленіи кушаньевъ. В ы н у в ъ потроха, осторожно вы-
рѣзываютъ желчь. У пупковъ вырѣзавъ по бокамъ пе-
репонку, разрѣзать ихъ надвое, но не совсѣмъ; потомъ 
обварить кипяткомъ и содрать кожу, которая внутри 
пупка. Гусиныя и утиныя лапки, обваривъ кипяткомъ, 
содрать съ нихъ кожу, а когти отрубить. Ланки кури-
ныя, индѣечьи и отъ цыилятъ также обдать кипяткомъ 
и содрать кожу, но ихъ не подаютъ къ столу, а кладутъ 
в ъ бульоне, для навару. Печенку и ,сердце вымыть в ъ 
холодной водѣ . 

О приготовленін рыбы. 

Р ы б а , какого бы она ни была рода, лучше если 
живая; можно употреблять в ъ пищу и сонную рыбу, но 
только она должна быть свѣжая, что можно узнать по 
глазамъ и жабрамъ. К о г д а глазе, свѣтлые и невпалые, 
а жабры имѣютъ свѣжій ц в ѣ т ъ , то это значить, что 
рыба свѣжа. Зимою, по большей части, употребляютъ 
замороженную рыбу; если рыба ловлена въ замороЗы и 
тотчасъ заморожена, то она очень хороша для кушанья 
и мало имѣетъ разницы отъ рыбы живой. Съ заморо-
женною рыбою поступаютъ слѣдующимъ образомъ: мерз-
лую рыбу, положивъ в ъ лоханку, налить холодною во-
дою, дать ей стоять до т ѣ х ъ поръ, пока она отойдете 
и сдѣлается мягкая; тогда можно ее чистить. 

Сиерва съ рыбы счищаютъ чешую, но многія рыбы 
не имѣютъ чешуи, какъ напримѣръ: угри, налимы, 
стерляди и нѣкоторыя другія. Кожа у этой рыбы 
покрыта густою слизью, которую нельзя счистить но-
жомъ. Чистятъ ее такимъ манеромъ: положивъ рыбу в ъ 
удобную посуду, облить горячей водой, поворачивая н а 
всѣ стороны, а потомъ счистить слизь ножомъ и вы-
мыть въ холодной водѣ . Со стерляди, при чищеньи, 
должно сбить мелкую чешую, которая бываетъ у нея 
на брюхѣ ; а чешую, находящуюся на спинѣ, не счи-
щаютъ. При обливаніи кипяткомъ, слѣдуетъ наблюдать, 
чтобы вода была не слишкомъ горяча и не долго дер-
жать стерлядь въ водѣ , иначе кожа на ней будѳтъ лу-

з 



питься. Точно также чистят* шшбалу, налимов* ™ й 

И другую рыбу, на которой много мизи г Г . Г Г 
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*) Т е ш к а - т о н к а я часть брюха. 

ривъ кипятком®, выскресть ножомъ. О приготовлѳніи 
осетровой и другой икры сказано будетъ отдѣльно. 

О прнготовленін к о р е н ь е в ъ и т р а в ъ . 

Коренья, употребляемые для приправы кушавьевъ, 
слѣдующія: п е т р у ш к а , и у с т а р н а к ъ , с е л л е р е й , мор-
к о в ь , л у к ъ р ѣ п ч а т ы й , п о р е й , ш а р л о т ® , м о л о д а я 
р ѣ п а и ч е с н о к ъ . Приготовляют® ихъ различным® 
образом®: шинкуют® полосками, вырѣзываютъ жестяною 
трубочкою или нарѣзываютъ звѣздочками. Очистив® 
коренья, вымыть в ъ холодной в о д ѣ , нашинковать то-
ненькими полосками, въ вершок® длиною, или вырѣзать 
жестяною трубочкою, и обдѣлать на подобіе маленьких® 
морковок®, рѣпокъ и других® корепьевъ; также вырѣ-
зываютъ жестяною трубочкою звѣздочки. За неимѣніемъ 
трубочек®, вычистив® средней величины коренья, нарѣ-
зать вдоль корня полосок®, а потом® нарѣзать кру-
жечковъ; кружечки эти будут® имѣть вид® звѣздочекъ. 
Звѣздочками крошат® болѣе морковь, а петрушка и 
пустарнакъ, накрошенные звѣздочками, по большей части 
развариваются, а потому ихъ болѣѳ шинкуют® поло-
сками. Из® селлерея и рѣпы можно вырѣзывать разныя 
фигурныя штучки: треугольники, звѣздочки, маленькіе 
корешки и рѣпки. Приготовив® коренья, перемыть ихъ 
въ холодной водѣ , положить в ъ кастрюлю, налить го-
рячею водою, вскипятить один® раз®; у поваров® на-
зывается это о б л а н ш и р о в а т ь , т . е. отварить до поло-
вины спѣлости; затѣмъ откинуть на рѣіпето и когда 



м т ы н у т ъ , положить в ъ холодную воду. Коренья не все-
г д а обданіпировываютъ,. а, приготовив^ и вымывъ, опу-
скаютъ въ холодную воду до употребления. Л у к ъ рѣп-
чатый, смотря по тому, для какого кушанья онъ при-
готовляется, рѣжутъ кружками, шинкуютъ или крошатъ 
мелко. Порей шинкуютъ полосками и рѣжутъ штучками 
в ъ вершокъ длиною. Ш а р л о т ъ , очистивъ, кладутъ ц ѣ -
лыми дуковками, а также крошатъ. Коренья кладутъ 
иногда при вареніи бульона, а к о г д а бульонъ процѣ-
живаютъ, вынимаютъ в о н ъ ; тогда крошатъ ихъ крупно. 

Т р а в д , болѣе другихъ употребляемый : п е т р у ш к а , 
с е л л е р е й и у к р о п ъ . Улотребляютъ также: ч а ; б о р ъ ' 
р о з м а р и н ъ , к е р в е л ь и м а й о р а н ъ . О приготовлении 
в с ѣ х ъ травъ будетъ сказано при кушаньяхъ. Травы кла-
дутъ иногда в ъ бульонъ нерубленныя, а связавъ ихъ 
въ пучокъ; для составленія пучка берутъ: петрушку, 
чаборъ, укронъ и селлерей. При продѣживаніи бульона^ 
травы вынимаютъ. О прочихъ овощахъ будетъ сказано 
въ приготовленіи кушаньевъ. 

Пряныя приправы, к а к ъ - т о : мушкатнцй орѣшекъ, 
гвоздика, кардамонъ, корица, кишнецъ, лавровый листъ, 
англійскій перецъ, инбирь, мушкатный ц в ѣ т ъ , перецъ 
горошчатый и шафранъ, въ новой поварнѣ употреб-
ляются въ небольшомъ количествѣ . Сладкія коренья те-
перь вышли совсѣмъ изъ употребленія. Сардели, анчо-
усы и трюфли, какъ приправы к ъ кушаньямъ, будутъ 
описаны при кушаньяхъ. 

О Т Д Ѣ Л Ъ I I I . 

С у п ы . 

Всякаго рода супы, мясные, постные и проч. нужно ва-
рить въ хорошо вылуженной кастрюлѣ достаточной ве-
личины, такъ чтобы варимый супъ занималъ лишь 2/з 
или */* кастрюли. Положивъ въ кастрюлю говядину и 
и проч., налить столько глубокихъ тарелокъ холодной 
воды, сколько человѣкъ, долить еще 2 глубокихъ та-
релки, смѣрять высоту воды въ кастрюлѣ гладко выстру-
ганною палочкой, и сдѣлать на ней знакъ и долить еще 
1 глубокую тарелку воды, если супъ мясной,'если же ма-
слянный, рыбный, постный или сладкій, то пол-тарелки. 
Т а к ъ для семейства изъ 4 человѣкъ выбираютъ каст-
рюлю вмѣстимостью в ъ 1 4 глубокихъ тарелокъ, если 
варятъ па д в а дня, мясной или рыбный супъ, или въ 7 
тарелокъ, если приготовляютъ супъ на 1 день. Способъ 
измѣренія палочкой весьма удобѳнъ и, измѣривъ однажды, 
можно впослѣдствіи наливать воды безъ мѣры до высоты 
сдѣланна^о на палочкѣ знака, если готовятъ супъ на тоже 



число особъ. В а р и т ь супъ, изъ чего бы ояъ ни пригото-
влялся, нужно на легкомъ огнѣ , чтобы онъ кипѣлъ толь-
ко съ одного бока, по никакъ не шибко, и притомъ 
почаще дочиста снимать пѣну. 

1. Горячіе мясные супы. 

(Пропорція на 4 человѣка). 

' Приготовляя супъ на 2 дня, нужно брать на семей-
ство изъ 4 человѣкъ отъ 4 — 6 фунтовъ мяса. Мы уже 
поименовали выше т ѣ сорты говядины, которые употре-
бляются преимущественно на супъ; но его можно гото-
вить почти изъ в с ѣ х ъ частей туши. 

Смотря по кушаньямъ, которыя желаютъ приготовить, 
берутъ и различную говядину на сунъ. Т а к ъ если х о -
тятъ па второе блюдо подать кусокъ разварной говядины 
подъ соусомъ или приготовить изъ разварной говядины 
пирожки, и проч., то нужно взять хорошій мясистый ку-
сокъ отъ ссѣка , огузка и т . д . Если же разварная говя-
дина вовсе не требуется, то можно приготовить сунъ изъ 
однихъ костей, прибавивъ для крѣпости, если костей не-
много, булдышку, которая даетъ хорошій наваръ и весьма 
дешева. В ъ каждой булдышкѣ отъ 3 — 5 фунтовъ. 

Н а борщъ и щи берутъ говядину пожирнѣе: грудину 
отъ толстаго филея и проч. 

Если хотять приготовить супъ на 2 дня и кусокъ жар-
кого, то нужно взять хорошій кусокъ ссѣка, огузка, 

К а к ъ мы уже сказали, для обыкновеннаго бульона 
.остаточно взять на д в а д н я отъ 3 — 5 фунтовъ мяса, 
реимущественно костей, конечно, смотря по желанію, 

: южно взять 6 и 1 0 фунтовъ, но это , по нашему мнѣ-
іію лишнее. Д л я щей и пюре требуется, к а к ъ мы уви-
[,имъ ниже, еще мѳнѣе мяса (Отъ I 1 / » — 2 фунтовъ на 
ідинъ день) . 

Если же бульонъ варится на 1 день, то нужно брать 
юлѣѳ половины показанной пропорціи (отъ 3 — 4 фун-
•овъ), изъ чего видна в ы г о д а варить супъ на 2 дня. 

Супъ можно варить изъ различныхъ частей говядины: 
;сѣка, огузка, костистыхъ частей края, полубедерки, 
юпатки, грудинки и пр. 

Если, напримѣръ, варятся щи или обыкновенный борщъ 
I в ъ нихъ хотятъ подать говядину, то хорошо брать 
-рудину. 

Если на второе блюдо хотятъ подать хорошій кусокъ 
ш в а р н о й говядины, то нужно взять отъ 3 — 5 
фунтовъ ссѣка съ костью и сварить супъ на д в а дня; 
іякоть потомъ отрѣзать и подать подъ какимъ нибудь 
юусомъ или гарниромъ. Если же вовсе не нужна раз-
варная говядина, то всего в ы г о д е ѣ е варить супъ изъ 
оляшекъ или булдышекъ; т а к ъ называется часть во-
говьей ноги, отъ колѣна до ступни. Булдышки весьма 
дешевы (коп. 2 0 — 3 0 пара). В ъ каждой изъ нихъ 
)тъ 3 — 5 фунтовъ и изъ одной булдышки можно сва -
>ить хорошій супъ на д в а дня для семейства изъ 4 - х ъ 
іѳловѣкъ. 

Если к ъ обѣду хотятъ приготовить рубленныя к о т і ѳ - -



^ фрикадельки и „р., т о нужно взять фуетовъ 6 
«Лка огузка, толстаго края и т. д . , вырѣзать фунта 

I / > . - < ! мякоти, а изъ костей сварить супъ 
Если на второе блюдо хотятъ подать жареную говя-

rnL'и 7 7 " Ж а Р К 0 Ѳ 0 Й Н » « . шморфлейшь, 
зразы и т . п., то нужно взять „яяотной кусокъ отъ 
с * к или „гузка въ 6 - 7 ф у Я Т „ в ъ , кости у і т р е б 
на судъ, а мякоть на жаркое* 
. В а р е н у ю Г 0 В Я Д Щ ™ъ супа можно употреблять на 
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Супъ можно также варить изъ обрѣзковъ и костей или 
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б ы і Z T * ' П Р 0 Г О Т Ш Ш Н І Й нореньевъ и пр., 
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вдвое, отъ 10-12 ч е л о в ѣ к ъ - в т р о е и т. д. Д ѵ в ъ П й 
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Z i l l ™ ' С М ° Т Р Я D 0 В К у с у - описанія нѣко-
торыдъ куш ньевъ, судовъ и лр., сказано взять сметаны 

/ В - I V » стакаиовъ, это значить, что, смотоя по 
временя года я желанію, . можно „р.ип а в л я . с у Г и Г 
Другое кушанье бодьшнмъ или меньшимъ количество«* 

Грявахъ Ѳ М 0 Ж Н ° ~ И ° / A W ® при-
При назначѳніи кореньевъ, мы имѣли въ виду не-

g g m e коренья, а потому большую петрушку ил7мор-
вопдуг слѣдуетъ раздѣлить на 2 и 3 супа. 

Если къ обѣду готовятся телятина, курицы и пр., 
то кости и обрѣзки отъ нихъ слѣдуетъ прибавить к ъ 
бульону. • • 

Пропорція назначена на 2 дня только в ъ т ѣ х ъ су-
пахъ, которые отмѣчены звѣздочкой. 

* 1. Вульоиъ чистый. 

Взять 4 фунта говядины отъ выгаеноименованныхъ 
частей, хорошенько перемыть въ теплой, налить холод-
ною водою и варить на легкомъ огнѣ , снимая накипь 
впродолженіе 2 - х ъ часовъ. Затѣмъ, мясо вынуть, пе-
ремыть въ холодной водѣ , а бульонъ процѣдить, поло-
жить кореньевъ * ) , соли, лавроваго листа и англійскаго 
перца (по желанію) и затѣмъ, положивъ въ него снова 
мясо, варить его на легкомъ огяѣ отъ 1 — 2 часовъ. 
Передъ обѣдомъ процѣдить чрезъ частое сито или сал-
фетку и одну половину спрятать до другого дня , а в ъ 
другую всыпать мелко-изрубленной петрушки или укро-
па. Этотъ бульонъ можно крайне разнообразить, по-
давая : 

1 ) Чистый съ пирожками. 
2 ) Съ различными фрикадельками № 1 5 2 и 1 5 3 . 
3 ) Съ клецками отъ Ж 1 5 6 до Ж 1 6 7 . 
4 ) Съ вермишелью № • 1 4 5 . 
5 ) Съ макаронами. 

" ) 2 моркови, 1 петрушку, 1 морковь, 1 порей, 1 печеную лу-
ковицу, 2 селлерея, отъ 2 — 4 штукъ лавроваго листа, 1 0 - 1 5 зе-
рвнъ англійскаго перца. 



6) Съ рисомъ. 
7 ) С ъ рисовой кашей. 
8 ) Съ рисовыми пирожками M 1 8 9 

Т ь я м и № ш * * я 
1 0 ) Съ капустою и кореньями № Ш 

W Съ манною крупою M 1 4 0 . 
я Съ перловой крупою Л» 132. 

С ь саго Л» 1 4 1 

S с ъ ъ ^ * ^ 
— a (Ѵз ф. ш и н а ^ ; ; 0 ^ ™ - — и 

ь Съ грееочками 1 3 1 , 1 3 2 , 133 134 
1Ѵ Съ лазанками Л? 1 4 7 . ' J d 4 ' 
1 8 ) Съ ушками Л? 2 0 2 , 2 0 3 . 

* 2 . Б у л ь о н ъ красный. 
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жиромъ на дно кастрюли, слегка поджарить, налить хо-
лодной воды, положить кореньевъ, посолить и варить 
на легкомъ огнѣ часа 3 — 4 . 

3 . Супъ изъ рябчвковъ съ иармезапомъ. 

В з я т ь 2 жирныхъ рябчиковъ, снять съ костей мясо, 
истолочь послѣднія в ъ ступкѣ , налить 6 глубокими тарел-
ками бульона № 1, положить кореньевъ и поставить на 
легкій огонь. Снятое же съ костей мясо мелко изрубить; 
потомъ взять 2 франдузскія 3 - х ъ копѣечныя булки, срѣ-
зать нижнюю корку, выбрать мякишъ, размочить въ буль-
онѣ , смѣшать съ рубленнымъ мясомъ, обжарить в ъ ложкѣ 
чухонскаго масла, еще немного порубить, и начинивъ 
этимъ фаршемъ, посадить в ъ вольный духъ въ печь. Между 
тѣмъ, нарѣзавъ тоненькихъ ломтиковъ бѣлаго хлѣба, под-
сушить в ъ печи. Затѣмъ, посыпавъ на дно миски тертаго 
пармезана, положить на него подсушенные ломтики хлѣба , 
посыпать сверху сыромъ, положить начиненную булку, 
налить па все это сквозь сито бульона, въ которомъ в а -
рились кости отъ рябчиковъ, закрыть ее, давъ постоять 
Чг часа, вылить в ъ миску остальной бульонъ. 

4. Супъ испапскій съ пармезапомъ. 

В з я т ь 3 ложки тертаго пармезана и столько же тер-
таго бѣлаго хлѣба, стереть съ 2 яичными желтками, раз-
вести бульономъ такъ , чтобы супъ былъ и слишкомъ 
густъ ни жидокъ, варить на легкомъ огнѣ , постоянно 
мѣшая. Вариться этому супунужно не болѣе часу, и по-



тому его можно приготовлять иередъ самымъ обѣдомъ 
Подается онъ съ фаршированными яйцами, обыкновен 
ними гренками, гренками съ пармезаномъ. 

б. Супъ с ъ с л а д к и м ъ м я с о м ъ . 

Взять 2 фунта сладкаго мяса, мелко изрѣзать, распу-
стить въ кастрюлѣ 2 ложки масла, положить туда изре-
занное сладкое мясо, по % корешку изрѣзанныхъ разныхъ 
кореньевъ и V* ф. изрѣзанной ветчины и все это об-
жарить на легкомъ огнѣ; когда достаточно подрумя-
нится, налить бульону, а если его нѣтъ, то воды и по-
ставить вариться на легкій огонь. Черезъ часъ бульонъ 
процѣдить, положить въ него сладкое мясо, а остальное не 
класть. Когда супъ будетъ ужо готовь, то положить въ 
него нашинкованныхъ, маринованныхъ трюфелей, фарши-
рованныхъ сморчковъ (фаршъ приготовляется изъ теля-
тины и бѣлаго хлѣба), и штукъ 2 0 раковыхъ шеекъ, дать 
разъ или два вскипѣть и, насынавъ въ миску рубленой зе-
леной петрушки или укропу, подавать на столъ. 

* 6 . с у п ъ французскій и з ъ курицы с ъ яомдапурамя 
и шампиньонами. 

Выиочивъ втеченіѳ двухъ сутокъ пару бычьихъ хво-
стовъ, сварить изъ нихъ съ кореньями сунъ (каждаго но 
одной штукѣ ) . Затѣмъ, распустивъ въ кострюлѣ 2 стоЛ 
ложки масла, положить туда отъ 2 - 3 фунтовъ го-
вядины 1 разрѣзанную на куски морковь, 1 луковицу, 
1 порей, дать всему этому поджариться до красна, по-

томъ налить бульонъ изъ бычьихъ хвостовъ и варить 
2 часа. 2 ложки муки ноджарить въ Г / а ложкахъ 
масла, развести бульономъ и влить въ варящійся супъ. 
Туда же опустить, разрѣзанные по суставамъ, хвосты и 
изжаренный, разрѣзанный на ломтики селлерей. 

Спявъ съ 1 небольшой курицы филейныя части, мел-
ко изрубить ихъ, прибавить Va французской булки, '/а 
ф, масла, 1 яйцо и , протеревъ чрезъ сито, сдѣлать 
изъ этой массы маленькіе шарики и, поджаривъ ихъ до 
красна въ Уа ф. масла, опустить въ бульонъ. Затѣмъ 
положить въ бульонъ Va ф. отъ хорошаго куска теля-
тины (сладкаго мяса), отъ 8 — 1 5 отдѣльно отваренныхъ 
лѣтупіьихъ гребешвовъ (можно и безъ этихъ двухъ при-
дравъ), штукъ 1 0 шамдиньоновъ (см. приготовленіе шаи-
пиньоновъ) и полстакана продажааго пюре изъ врас-
ныхъ яблокъ или атаматовъ, Va ф. хорошо перебран-
наго щавеля, по вкусу соли, Va стакана хереса или ма-
деры, вскипятить и иодавать на столъ. 

Этотъ супъ весьма ввусенъ и крѣпокъ, такъ что изъ 
вышеприведенной пролорціи, если желаготъ распорядиться 
экоаомнѣе, можно приготовить супъ на 1 0 человѣкъ, 
и онъ будетъ достаточно крѣповъ и ввусенъ. 

7 . Супъ Французскій бѣлыіі прозрачный. 

В з я в ъ 2 фун. говядины и Va курицы, налить отъ 6 — 8 
глуб. тарелокъ воды, положить 1/2 селлерея, 1 петрушку, 
1 морковь, V» порея, 2 штуки лавр, листа, 1 0 зеренъ 
англійскаго перца, соли и варить на легкомъ огнѣ, спи-



мая накипь, пока нѳ уварится до 4 - 6 тарелокъ. За-

ъ л н ѵ Г Д 0 Т Ь > С Й Я Т Ь * И Р Ъ ' Д а Т Ь ™ и слить 
въ другую кастрюлю, еслиже нужно, то очистить бѣлка-
~ д Г Г п І С Т 0 Л Ъ ' М й т ь , в ъ м и с к у « ™ 
катнаго о р і Г ^ ^ 

Д л я разнообразия можно' класть въ этотъ бульонъ 
» точеные или н а к а р б о С 

морковь, петрушку, картофель (кто любитъ) 
0 П О Д а в а т ь е г о съ греночками и пирожками. 

8 . Супъ французскШ à l a J u l i e n n e . 

Сварить обыкновенный бульонъ изъ 3 - 4 фунт го 
вядины и кореньевъ, процѣдить и половину слить'для 
Другого дня Остальную же половину приготовить слѣ-
дующимъ образомъ: Взять * фунта ржаного хлѣба, под-
жарить докрасна, налить бульономъ такъ, чтобы покры-
ло его, покрыть крышкою н дать стоять отъ 1 - 1 і „ 
часовъ; затѣмъ нроцѣдить и слить. Нарѣзавъ, какъ 

шпината (лѣтомъ), отъ 4 - 6 шт. спаржи и снолоснувъ 
положить все это я 1 ложку сушонаго горошка въ бульонъ 
и варить 1 часъ; передъ тѣмъ какъ подавать на столъ 
влить въ него вышеописанный хлѣбный бульонъ. Можно 
также предварительно поджарить нарѣзанные коренья 
въ /2 ложкѣ масла и затѣмъ уже варить »/, часа въ 

* 9 . Супъ пзъ курицы. 

Ощипавъ и выпотрошивъ курицу, кладутъ ее и 1 
булдышку или 1 ф. бычачьихъ или телячьихъ костей въ 
кастрюлю, наливаютъ 1 2 стакановъ холодной воды и 
варятъ впродолжѳніе '/г часа, постоянно снимая накипь, 
затѣмъ процѣживаютъ сквозь сито и ставятъ опять на 
огонь. Курицу перемываютъ въ холодной водѣ , .разрѣ-
заютъ на части и опускаютъ въ бульонъ, въ который 
кладутъ кореньевъ, соли и, кто любитъ, пряностей и 
Ѵв ф. масла. Супъ долженъ вариться на легкомъ огнѣ 
отъ 2 — 3 часовъ и нужно постоянно снимать накипь * ) . 
Подавая на столъ, всыпаютъ въ миску зеленой петруш-
ки или укропа. Этотъ бульонъ можно подавать съ ри-
сомъ, перловою или манною крупою, вермишелью или 
макаронами, варя ихъ или въ самомъ бульонѣ или от-
дѣльно въ водѣ . Подаются также къ супу кипяченные 
сливки. 

* 1 0 . Супъ изъ телятины. 

Отъ 5 — 6 фунтовъ телятины вымыть, положить въ 
кастрюлю, налить 1 0 — 1 2 стакановъ воды, дать вски-
пѣть; затѣмъ бульонъ процѣдить, телятину перемыть въ 

*) Если супъ хотятъ подать на столъ съ кореньями, то ихъ 
слѣдуетъ опустить въ бульонъ за часъ или полтора до обѣда. 
Это относится ко всѣмъ сунамъ, которые подаются на столъ съ 
кореньями. 



холодной водѣ и опять поставить па легкій огонь; при-
бавить соли пряностей и кореньев® и дать варит ся па 
легком® огнѣ 2 - 3 часа. Затѣм® снова процѣдить 
бульон®, одну половину слить въ горшок® для слѣдую-
Щаго дня, а в® другую доложить точеных® или мел-
к о п а н н ы х ® кореньев® и дать вариться па легком® 
о т до готовности этих® нослѣдних®. Подавая на 
стол®, посыпать зеленой петрушкой. 

i l . Суп® І І З Ъ баранины. 

Взять от® 3 - 5 фунт, баранины и варить совершенно 
так®, как® предыдущій суп®. Из® баранины лучше 
всего варить лѣнивыя щи, который очень вкусны. При-
готовляются они совершенно как® обыкновепныя лѣни-
выя щи. 

1 2 . Суп® бѣлый. 

Взять от® 4 - 5 глубоких® тарелок® бульона £ 1 
В® другой кастрюлѣ растопить 1 ложку масла, под-
жарить в® нем® до мягкости мелконарѣзапныя: 1 мор-
ковь, 1 луковицу, »/в петрушки и V* селлерея; подлить 
U стакана бульона, всыпать I V * ложки муки, хоро-

шенько размѣшать, дать вскипѣть, развести всѣкъ бульо-
ном®, кипятить, мѣшая ложкою, процѣдить чрез® частое 
сито хорошенько смѣшать отдѣльно V* стакана сливок® 
с® 1 желтком® и влить въ бульон®. Перед® тѣмъ как® 
подавать на стол®, опустить в® бульон® 2 малецькіе 

кочна капусты, разрѣзанный каждый на 4 части и от-
дѣльно отваренные. 

1 3 . Суп® королевскій. 

Взять фунт® ветчины без® жиру, нарѣзать мелкими 
кусочками; искрошить по одному корню селлерея, пет-
рушки, и одну луковицу; положив® коренья и ветчину 
въ кастрюлю, прибавить один® фунт® свѣжаго чухон-
скаго масла, ложку муки, вымѣшать, обжарить, налить 
бульоном® и поставить вариться. Потом®, разняв® одну 
курицу на части, опустить въ суп®. Полъ-стакана мин-
далю сладкаго, и пять миндалин® горькаго, очистить, 
истолочь, положить также въ суп®. Когда все хорошо 
увариться, растереть круто сваренный желток®, запра-
вить суп®, посыпать немного мускатнаго цвѣта, дать 
вскипѣть один® раз®, снять жир®, процѣдить, поставить 
опять на плиту, чтоб® был® горяч®, но болѣе уже не 
кипѣлъ, мѣшать, поднимая ложкой вверх®. Отпуская на 
стол®, положить въ суповую чашку бѣлаго хлѣба, под-
жарепнаго въ маслѣ, и бѣлоѳ мясо от® курицы, изрѣ-
вавъ его полосками. 

1 4 . Суп® кислый. 

Взять д в а стакана сметаны, смѣшать с® двумя сырыми 
яйцами, влить три бутылки бульону, положить столовую 
ложку свѣжаго чухонскаго масла, дать вариться полчаса. 
Положив® въ суповую чашку сухариков® из® бѣлаго 
хлѣба, вылить на них® суп®. 



1 5 . К а л ь я изъ курнцъ. 

Разрѣзать курицу на части, нарѣзать ломтиками и 
обжарить въ маслѣ петрушку, селлерей и лукъ, налить 
ВЪ кастрюлю 3 бутылки бульону, ложку муки обжарить 
ВЪ полложкѣ масла, коренья, куски курицы, и кусокъ 
ветчины уварить до спѣлости. Тогда сдѣлать фрика-
дельки изъ телячьяго фаршу, и посыпать зеленью пет-
рушки. 

1 6 . Раковый с у п ъ . 

Обдать полсотни раковъ кипяткомъ, снять верхушки 
очистить шейки, истолочь въ ступкѣ клешни, ножки и 
все, что осталось отъ раковъ, отдѣляя зады и клешни. 
Доложить въ кастрюлю д в ѣ ложки коровьяго масла, 
полную ложку муки, мелко изрѣзанныхъ кореньевъ, тмину 
эстрагона, майорана, петрушки, поставить на огонь, опу-
стить истолченныхъ въ ступкѣ раковъ съ растертымъ бѣ-
лымъ хлѣбомъ или сухарями, дать вскипѣть и подавать. 

1 7 . Р а з с о л ь н и к ъ пзъ г у с и н ы х ъ потроховъ. 

Взять пару гусиныхъ потроховъ, вычистить ихъ, опа-
лить, вымыть, налить холодною водою, положить кореньевъ, 
пряностей и соли и варить на легкомъ огнѣ, снимая на-
кипь. Часа черезъ 3 процѣдить, положить въ бульонъ на-
шинкованныхъ кореньевъ, налить ' / . стакана огуречнаго 

разсола и поставить на легкій огонь. Когда коренм 
б jдутъ почти готовы, прибавить въ бульону подболки ) 
И 2—3 очищенныхъ и кусками нарѣзанныхъ огурца; дать 
всвипѣть. Подавая, всыпать мелкой петрушки. К ъ это-
му можно прибавлять и сливокъ, размѣшапныхъ съ 1 
жѳлткомъ. 

* 1 8 . Супъ или разсольникъ изъ б ы ч ь п і ъ иочекъ. 

Взять 2 почки, V« голяшки или 1 ф. говядины, по-
солить, положить кореньевъ и пряностей и дать вариться 
бульону 3 часа, снимая накипь; затѣмъ процѣдить, одну 
половину слить в ъ горшокъ на слѣдующій день, а въ дру-
гую положить мелко изрѣзанныхъ кореньевъ и дать ва -
риться на легкомъ огнѣ . Когда коренья почти готовы, 
приготовить подболку, развести ее бульономъ и влить 
въ сунъ. Затѣмъ* къ нему прибавляютъ: огуречнаго раз-
сола но вкусу, 3 парѣзанныхъ ломтиками соленыхъ огур-
ца и, кто жедаетъ, V* - 1 стакан, сметаны. Всему 
этому даютъ кипѣть около Ѵ4 часа. Подавая на столъ, 
почки разрѣзаютъ на мелкіе куски, кладутъ ихъ и пе-
трушку въ миску и обливаютъ супомъ. 

1 9 . Супъ зеленый пзъ щ а в е л я п шпината. 

Взять бульонъ X 1. Сваривъ въ випяткѣ Зм ф. пе-

*) Подболка приготовляется слѣдующимъ 
скаютъ въ кастрюлѣ 1 ложку масла, в с ы п а ю т 1 или V/ ложки 
муки и! размѣшавъ, даютъ вскипѣть и разводить 2 лож. бульона. 
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2 1 . Суп* изъ молодого свекольника. 

Приготовляется лодобно супу Ж оа т 
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столъ, насыпать петрушки. Многіе кладут® въ них® 
сметану. 

2 3 . Щ и изъ Французской капусты и л и савойки. 

Приготовляются как® предыдущія, только без® под-
болки. 

* 2 4 . Щи из® кислой капусты. 

Взять бульон® Jß 1 или сварить его изъ 3 фунтов® 
свинины или же изъ 1 ]/2 фунта солонины, ветчины, или 
ришпнера * ) , V* фунта сушоныхъ грибов®, кореньев® и 
пряностей, продѣдить. 1 — 1 Ѵв стакана кислой капу-
сты поджарить до мягкости съ 1 ложкою масла, 1 мел-
ко изрубленною луковицею, толченым® русским® пер-
цем®, 1 ложкою муки, положить все это въ бульон®, 
варить до готовности, подавать на столъ съ уварив-
шеюся солониною, ветчиною или мясом® и сметаною. 
Можно и не поджаривать капусты; въ таком® случаѣ 
въ щи кладется простая подболка. 

К® щам® подается жареная гречневая каша, вареныя 
или жаревыя сосиски. 

2 5 . Борщ® польскій. 

Взять бульон® № 1; кто хочет® может® варить его1 

изъ 2 фунтов® свинины или говядины и 1 фунта вет-
чины или рипшпѳра, 3 — 5 сушоныхъ грибков® и пря-
ностей. Мелко ыаййнковавъ или изрубив® 3 — 4 свѳк-

* ) Ршшшеръ — копченая свиная грудинка. 



лы, олустлть въ бульонъ (другіе варлтъ свеклу отдѣль-
НО въ водѣ Я затѣмъ ухе ш н К у Ю „ и к л а д / Л в ъ 
бу ьопъ л р и й а м я я І у д а ж е ю & J ъ 
разсолъ); натереть на теркѣ свеклы, выжать изъ нел 
ВЪ тряпочкѣ сокъ В лодлнть его къ бульону взять 
« т а л ы я ленного уксуса, по вкусу; дать і а р я ^ я 
но не кипѣть, ДО готовности. Нѣкогорые кладутъ въ 

рщъ петрушку или укролъ. Подается онъ съ фряка-
делькамя мелко нарѣзанною и отваренною въ немъ же 

е т ™ » яля солониною, съ ушками сосисками „ " 
НОЮ гречневого кашею. ѵ у 

2 6 . Борщъ малороссійскій. 

т е и л о Г J b Ф і ™ ™ P H O ä Г О В Я Д 0 Н Ы ' D e « m ее въ 
л Г J Т Ш 0 ' т " Ъ Ш Х Р Ш Ю ' н а л ™ »»ДО«-
Дать вскннѣть раза два, снять накинь, вынуть говлди 
У, перемыть ее въ холодной вод* „, р а з р ѣ / а в ъ m * Z 

бул ономъ Затѣмъ положить туда кореньевъ (каждаго 

сты I T ' Я Р Т 3 а а В Ы Й Н а 8 капу-сты когда эта послѣднля уварится, прибавить но вкусу 
векольлаго разсола (можно замѣнить его также хлѣб 

нымъ квасомъ н уксусомъ, но въ такомъ случаѣ борщъ 
«УДетъ уже не такъ хороша и соли, и варить д о Т о -
товности. В ъ этотъ борщъ кладутъ и ветчину, которую 
изрѣзавъ ломотиками, варлтъ вмѣстѣ съ r o i X S Т м 

2 7 . Супъ с ъ рисомъ. 

Взять бульонъ Jg 1; вскипятить, и положить въ него 
точеныхъ кореньевъ и ' / а - 8 / * стакана разварного риса. 

2 8 . Супъ с ъ перловыми крупами. 

Приготовляется какъ преды дущій. 

2 9 . Супъ с ъ манною крупою. 

Приготовляется какъ № 2 7 . 

3 0 . Супъ с ъ вермишелью. 

Взять бульонъ № 1, отварить въ немъ точеные или 
нашинкованные коренья, а за 2 0 минутъ до обѣда опу-
стить наломанный вермишель ( ' / * стак.) и варить его 
до готовности. 

3 1 . Супъ с ъ домашнею лапшою. 

Взять бульонъ Jß 1; приготовить лапшу какъ сказа-
но ниже, опустить ее въ супъ и варить Va часа. 

3 2 . Супъ с ъ обыкновенными макаронами. 

Приготовляется какъ супъ № ВО. 

3 3 . Супъ съ Фрикадельками. 

Взять бульона Jß 1, приготовить фрикадельки, опу-
стить въ бульонъ, варить до готовности. 



3 4 : Супъ съ клецками. 

» S S I L т ш о т п к л е ц ш — 
J U Û > варить до готовности. 

3 5 . Супъ пюре (протертый) пзъ тетерева. 
(Прѳиорція на 6 человѣкъ). 

Приготовить бульонъ N 1- в я я т . , . 
маленькихъ тетеюевя г*Л БОЛЬШОГО ИЛИ 2 
жить варить Г К 0 С Т е Й М Я С 0 ' П е р ш е п о л о " 
двѣ воловины- олнѵУ й ; а П 0 С Л Ѣ Д Н е е № й т ь яа 

бульона, опять ДПОТРПРТ, к а н о м ъ и * Двумя 
в е - вс^мъ • ^ ( S ^ r * " W 

Г у т і Т х Г н Г , К 0 Г Д а 

л о л о Т ь въ U Ä Н е 3 а Д 0 Л Г 0 ^ і » супъ 1 0 отдѣльно отваренныхъ шампяньо-

новъ, V* фунта сладкаго мяса и штукъ 6 нарѣзанныхъ 
кусочками пѣтушиныхъ гребешковъ и влить 1/г стакана 
малаги; кладутся также листья щавеля или шпината, ко-
торые въ такомъ случаѣ варятся въ бульонѣ. 

36. Супъ пюре изъ рябчиковъ или Фазаловъ с ъ шам-
панскнмъ. 

Приготовляется изъ двухъ рябчиковъ, фазана, 2 
бекасовъ или 2 вальдшнеповъ и бульона № 1 точно 
также, какъ предыдущій, съ тою только разницею, что, 
подавая на столъ, вливаютъ Ѵг бутылки шампанскаго. 
Подается съ мушкатнымъ орѣхомъ или мушкатнымъ 
цвѣтомъ, съ фаршемъ изъ' телятины или гренками съ 
сардинками. 

3 7 . Сунъ пюре изъ риса. 

Взять бульонъ № 1. Обваривъ Ѵ> стакана риса ки-
пяткомъ. и тотчасъ же сливъ его, налить бульономъ, 
положить 1 ложку масла, варить пока не разварится, 
развести бульономъ, протереть чрезъ сито, развести 
остальнымъ бульономъ. Подается съ греночками, пирож-
ками или фаршированными оливками. 

3 8 . Супь шоре изъ сушонаго обыкновения го гороха. 

Приготовляется какъ предыдущій, только лучше, по-
мочить горохъ въ холодной водѣ съ вечера, потому что 
онъ въ такомъ случаѣ лучше разваривается. Этотъ сунъ 
можно приготовлять также безъ говядины, на чухони 



скомъ или достномъ маслѣ (2 ложки поджарить). По-
даются эти 2 два супа съ греночками изъ хлѣба и вет-
чиною, отваренною въ супѣ. 

3 9 . Супъ пюре изъ спаржи. 

Взять бульонъ ж 1. Взявъ V* фун. спаржи и отрѣ-
завъ самыя головки, варѣзать ее маленькими кусочками, 
налить бульономъ, положить lU стакана риса или пер-
ловой крупы, Ѵ2 ложки масла, варить, подливая но не-
многу бульона, до мягкости, протереть свозь сито, раз-
вести неболышімъ количеством-!, бульона, протереть сквозь 
салфетку, развести остальнымъ бульономъ, поставить на 
паръ. Очистивъ головки, сварить ихъ въ соленой водѣ 
и опустить въ бульонъ. Подавая на столъ, размѣшать 
въ мискѣ 1 столовую ложку масла, «А столовой ложки 
сливокъ и 1 желтокъ и затѣмъ уже палить супъ. По-
дается съ пирожками или греночками. 

4 0 . Супъ со спаржею. 

Взять бульонъ Ж ] и отварить въ немъ точеные 
коренья и самыя головки Ѵ2 _ у ф у я . с п а ржи; можно 
также класть на двое разрѣзанные листья щавеля и 
шпината. Подается съ пирожками. 

41. Супъ изъ раковъ. 

Взять бульонъ Ж 1, отварить 2 5 , средней величины, 
раковъ въ соленой водѣ ; очистивъ шейки и ножки, по-
ловину первыхъ и всѣ ножки мелко изрубить и приго-
товить изъ нихъ слѣдующій фаршъ: распустивъ въ ка-

стрюлькѣ '/» ложки масла, вбить туда 2 яйца съ зеле-
ною петрушкою и сдѣлать жидкую яичницу; отставить, 
всыпать въ нее соли, мушкатнаго орѣха, 2 ложки истол-
ченныхъ сухарей, мелкоистолченныхъ ножекъ и шеекъ, 
изрубленной зелени петрушки, прибавить 1 сырое яйцо, 
смѣшать и нафаршировать этимъ фаршемъ чисто вымы-
тыя и вытертый раковыя спинки. 

Фаршъ приготовляется также слѣдующимъ образомъ: 
мелко изрубивъ всѣ очищенныя ножки и половину шеекъ, 
смѣшиваютъ ихъ съ 1 Ѵ 2 ложками мелкоистолченныхъ 
сухарей, Ѵ4 стакана развареннаго въ бульонѣ риса, 
1 сырымъ яйцомъ, 1 ложкой масла, солью, зеленою мел-
коизрубленною петрушкою, мушкатнымъ орѣхомъ, раз-
водятъ V» стакана сливокъ или цѣльнаго молока, чтобъ 
составилась довольно густая масса и начиняютъ ею ра-
ковыя спинки. 

Кромѣ того дѣлаютъ фаршъ изъ пшена и гречневой 
крупы, которою, обваривъ кипяткомъ и смѣшавъ съ 
яйцомъ и масломъ, начиняютъ раковыя спинки. 

Подавая на столъ, въ миску кладутъ зеленую пе-
трушку, остальння раковыя шейки, кто любитъ, отдѣль- . 
но въ бульонѣ отваренный рисъ и вливаютъ супъ, къ 
которому можно также прибавить для вкуса V* стакана 
столоваго вина или ломтика 3 лимойа. 

4 2 . Черепаховый суігь , супъ à l a t o r t u e . 

Для этого супа нужно брать крѣпкій бульонъ, сва-
ренный изъ пѣсколькихъ сортовъ мяса: 2 фун. говяди-



ны, телячьей головке, 1 ф у н . телятины, 'Ц курица я 
.равных, кореньевъ. Оварнвь зтотъ бульонъ, процѣдить 
и снять жиръ. Затѣнъ, растоннвъ въ каетрюлѣ Ѵ л о ж к у 
свѣжаго масла, положить туда 1 небольшую нелаоизрѣ-
ванную петрушку, штукъ 5 гвозднкн, штук. 8 - 1 0 
курннонстолченнаго англійскаго перца, поджарить все 
это па легкомъ огпѣ, всыпать туда % стакана муки и 
снопа поджарить, хорошенько мѣшая п не давая при-
горѣть. -За полчаса передъ обѣдоыъ размѣіпать все это 
УШиомъ и дать вариться, постоянно мѣшая; когда 

1 1 7 к ш ш п ' п р о ц ѣ д а т ь е г о ™ 
„ o t t ' П Т И Т Ь В Ъ Н е Г ° оливки, 

I t I З а й " 0 е Л 0 М М а И « телячьей го-
л вы, отъ 4 - 5 трюфелей и штукъ 6 шампиньонов., 
дать опять вскппѣть, вливал понемногу полстакана 
французскаго вина или хереса, положить нѣсколвко лом-
и к о в . лимона соли и крупной™,еянаго русскаго 
перца, кто любигъ. 

Этот, сулъ можно также варить запросто изъ 2 фун 
говядины и 1 телячьей головы, предварительно сняв, 
мясо которое ломтиками лишь отваривается въ супѣ й 
йрубивъ к о с т и . fe мозгов, приготовляются къ o n s 

Супы сладкіе горячіе изъ вина и ягодъ. 

4 3 . Супъ изъ яблокъ. 

Взять отъ 6 — 8 яблокъ; очистивъ, разрѣзать каждое 
на 4 части, вынуть зерна, налить водою (отъ 6 до 8 
стакановъ), положить туда полстакана мелкаго сахара, 
лимонной цедры съ '/2 лимона, 2 золотника корицы, 
1 чайную ложку картофельной муки, влить 1 стаканъ 
сотерна, варить на легкомъ огнѣ , наблюдая, чтобъ 
яблоки не разварились; срѣзанную съ яблока кожицу 
варить отдѣльно и отваръ процѣдить въ супъ. 

4 4 . Супъ изъ малины со сливками и яйцами. 

Взять полгарнца малины, протереть свозь сито; раз-
мѣшавъ 3 — 4 стакана сливокъ, полфунта сахара, 5 желт-
ковъ, немного малиноваго шоре, поставить на плиту, 
подогрѣть, мѣшая, но не давая кипѣть, затѣмъ смѣ-
шать съ остальнымъ горячимъ пюре и подавать съ гре-
ночками. 

4 5 . Супъ изъ сушопыхъ вишепь. 

Сполоснувъ 1 фун. сушопыхъ вишень, истолочь ихъ 
слегка въ сгупкѣ, налить 3 — 4 стакана воды, поло-
жить лимонной цедры съ V* лимона, варить на легкомъ 
огнѣ, пока не разварятся ; протереть сквозь сито, при-
бавить 1 стаканъ краснаго вина, лимоннаго сока изъ 
Чі лимона, 1 стаканъ сахара, пол-ложки корицы, веки-



пятить, положить въ миску грѳночки или сухіе бисквиты 
облить. 

4 6 . Супъ изъ саго с ъ виеомъ. 

Взять полстакана настоящаго (краснаго) саго, налить 
кипяткомъ, вскипятить, опрокинуть на рѣшето, перелить 
холодною водою. Затѣмъ налить въ кастрюлю IV» ста-
кана воды, 2 стакана краснаго вина, полстакана сока 
изъ красной смородины, барбариса или вишень (можно 
и не класть), положить саго, 1 стакаиъ сахару, кусо-
чекъ корицы, лимонной цедры съ > лимона, 3 толче-
ный гвоздики, варить до тѣхъ поръ, цока саго не сдѣ-
лается прозрачнымъ, прибавить воды, вскипятить, вылить 
въ миску на сухарики или греночки. 

4 7 . Супъ миндальный. 

1/2 ФУН- сладкаго миндаля и 1 0 штукъ горькаго обва-
рить кипяткомъ, очистить, истолочь, подливая понемногу 
воды; развести 5 стаканами кипятку, размѣшать, про-
цѣдить, выжать чрезъ салфетку, всыпать У» _ і с т а к > 

мелкаго сахара, размѣшать, въ миску положить отдѣль-
но отвареннаго рису съ изюмомъ и корицею и облить 
миндальнымъ супомъ. 

48. Супъ сабаіонъ. 
Мѣшать до бѣла 5 желтковъ съ 3А сгак. сахара, 

влить 1 '/г — 2 стак. бѣлаго столоваго вина, 3А стак. 
воды, положить 2 — 3 ломтика лимоиа * ) , всыпать немного 

*) Ломтики лимона всегда класть безъ зерень. 

корицы, размѣшать, поставить на плиту, положить пѣну 
отъ 5 бѣлковъ, бить до тѣхъ поръ мутовкой, пока не 
ногустѣетъ и все не обратится въ иѣну и подавать съ 
бисквитами. 

4 9 . Супъ молочный съ клецками. 

Вскипятить 2 бутылки цѣльнаго (или снятого) молока; 
когда оно будетъ хорошо кипѣть, опустить въ него 
клецки, дать имъ вскипѣть, провариться и подавать. 

50. Супъ молочный съ лапшою. 

Приготовляется какъ предыдущій; лапша дѣлается, 
какъ сказано въ Jß 1 4 6 . 

51. Супъ молочный съ р и с о м ѵ 

Вскипятивъ молоко, опустить въ него V* стакана 
риса и варить до готовности, мѣшая (3М часа). 

5 2 . Супъ молочный с ъ манною крупою. 

Приготовляется какъ предыдущій; манной крупѣ до-
статочно вариться 2 0 минутъ, много полчаса. 

5 3 . Супъ молочный с ъ саго . 

Полстакана саго наливаютъ кипяткомъ, даютъ вски-
пѣть, опрокидываютъ на рѣшето, переливаютъ холод-
ною водою. Вскипятивъ молоко, кладутъ туда саго и 
варятъ его до прозрачности, постоянно мѣшая, чтобъ 
оно не пригорѣло. 



3. Супы холодные, скоромные и постные. 

5 4 . Ботвпнья. 

Лѣтомъ подают® иногда вмѣсто супа ботвинье съ ры-
бой. К® ботвинью лучше всего идет® малосольная осет-
рина; также подают® к® ботвинью малосольную бѣлугу, 
севрюгу д. другую соленую рыбу, a гдѣ можно достать,' 
свѣжую осетрину и лососину. Ботвинье приготовляется 
таким® образом®: взять какой угодно зелени, щавелю, 
шпината, или свекольника, сварить въ водѣ до мягка, 
откинуть на сито, и выжать воду; потом® изрубить, при-
бавить мелкоискрошеныхъ огурцов®, зеленаго рубленаго 
укропа и луку. Если есть раки, то очистить потребное 
число раковых® шеек®, нарѣзать, положить въ ботвинье 
налить квасом® или кислыми щами. Можно также при-
готовить ботвинье изъ секлы: сварить свеклу, вычистить, 
изрубить мелко, прибавить рубленнаго луку, укропу, на-
крошить свѣжихъ или малосольнихъ огурцов®. 

55. Окрошка. 

Лѣтомъ окрошка замѣняетъ суп®. Взять остатки жар-
кого, какое случится, искрошить мелкими кусочками, при-
бавить туда свѣжихъ или соленых® огурцов®, круто сва-
ренных® яйцъ, мелко изрубленнаго укропу и луку, ра-
ковых® шеек®,' если случится, налить квасом® или кис-
лыми щами, посолить, заправить сметаной, дать постоять 
час®. 

56. Суп® холодный изъ ішшепь. 

Истолочь фунт® вишень с® косточками, положить в® 
кастрюлю, поставить на огонь, налить двумя бутылками 

о ы прибавить понемногу корицы и гвоздики, варить 
час® а потом® нроцѣдить сквозь сито. Из® фунта ви-
шень вынуть косточки, сварить их® в® полфунтѣ сахара. 
С® двух® лимонов® стереть на сахар® цедру и выжать 
сок®. Положив® въ миску вишни вареныя въ сахар®, 
цедру с® лимонов® и сок®, налить вишневым® отваром® 

и подавать. 

5 7 . Сунь холодный изъ бѣлаго пива. 

Нарѣзать из® чернаго хлѣба небольших® тоненьких® 
ломтиков®, поджарить в® чухонском® маслѣ до красна 
положить в® суповую чашку. Стереть на сахар® с® двух® 
лимонов® цедру, выжать из® них® сок®, развести двумя 
бутылками пива; пиво можно развести немного водой, 
налив® пиво, смѣшанное съ лимонным® соком® и цедрою, 
на сухари, дать стоять час®; приправить по вкусу са-
харом® и корицею. 

5 8 . Суп® холодный нзъ слив®. 

Взять спѣлыхъ слив®, вынуть косточки, налить водой, 
снять с® лимона цедру на сахар®, выжать из® него 
сок®, положить въ суп®, прибавить стакан® виноград-
наго вина, четверть фунта сахару, немного гвоздики, и 

5 



варить, пока сливы поспѣютъ. Точно такъ же приготов-
ляю тъ другіе холодные суды изъ плодовъ. 

5 9 . Супъ холодный изъ саго. 

Размочить въ холодной водѣ саго, вымыть ее въ хо-
лодной водѣ , положить въ кастрюлю, и варить до тѣхъ 
поръ, пока крупинки сдѣлаются свѣтлы. Тогда съ двухъ 
лимоновъ стереть цедру, выжать изъ нихъ сокъ, поло-
жить въ. саго, прибавить краснаго вина, разведенная 
пополамъ съ водою. 

6 0 . Супъ холодный изъ земляники. 

Перебравъ и вымывъ землянику, откинуть на сито. 
Взять лимоновъ, полагая на каждый фунтъ одинъ, сте-
реть цедру, выжать сокъ, положить все это въ миску. 
Четверть фунта толченая сахара, налить винограднымъ 
виномъ поиоламъ съ водою, прибавить немного толченой 
корицы, дать стоять часъ, а потомъ вылить на земля-
нику. 

4. Супы масляные, рыбные и постные. 

61. Супъ пюре изъ картофеля масляный или 
постпый. 

Сварить бульонъ изъ кореньевъ и пряностей. Проте-
реть сквозь сито V* осьмушки сваренная въ этомъ 
оульонѣ, очищенная картофеля, развести бульономъ 
поджарить 1 мелко нарѣзаішую луковицу въ 1 ложкѣ 

чухонскаго или Г А ЛОЖЕ, прованская масла, размѣ-
шать, подогрѣть, всыпать въ миску петрушки, подавать. 
Можно прибавить 1 стаканъ сливокъ или сметаны. 

6 2 . Супъ изъ соленыхъ огурцовъ или простой 
разсольпикъ. 

Сварить бульонъ изъ 2 фун. мелкой рыбы, кореньевъ 
и пряностей, влить l 'A — 2 стакана огуречнаго разсола 
и варить Г А часа. Сдѣлать заправку изъ 1 ложки 
муки и 1 ложки чухонскаго или прованскаго масла, 
заправить супъ, прибавить къ нему V» — 1 стаканъ 
сметаны, положить 3 нарѣзанные соленые огурца, не-
много рыбнаго фарша, вскипятить и, насыпавъ въ миску 
петрушки, подавать. 

63 . Супъ изъ рыбы масляпый или постный. 

Взять 2 — 3 фун. рыбы (щуки, линя, осетра), опу-
стить въ процѣженный бульонъ изъ кореньевъ и пря-
ностей, варить до готовности рыбы (когда полопаются 
глаза); разварить отдѣльно, съ 1 ложкой масла, V* ст. 
перловой крупы, выбить ее до бѣла, опустить въ супъ, 
вмѣстѣ съ разрѣзанною на куски рыбою и зеленою пе-
трушкою. 

64 . Супъ постный изъ валима. 

Обваривъ кипяткомъ двухфунтового налима, снять съ 
него кожу и посолить; затѣмъ разрѣзать его на нѣ-
сколько частей и отварить въ процѣженномъ бульонѣ 
изъ кореньевъ и пряностей вмѣстѣ съ точеными ко-



реньями ( 3 - 4 картоф., V. моркови, штукъ 8 спаржи 
1 головка цвѣтной капусты). Подавая на столъ, поло-
жить въ миску зеленой петрушки, полстакана отдѣльно 
отвареннаго саго, 1 ломтикъ лимона безъ зеренъ, на-
лить супъ, влить въ пего V* - 1 стаканъ столоваго 
вина. 

6 5 . Супъ изъ сига съ крупами. 

Мелко Изрубивъ 1 луковицу, положить ее съ 2 лож-
ками прованскаго масла въ кастрюлю, слегка поджа-
рить, всыпать 1 ложку муки, дать вскипѣть, развести 
6 — 8 стаканами воды, поставить на плиту. Когда 
закипитъ, положить штукъ 5 ломтиками нарѣзаннаго 
картофеля, 2 — 3 фунта посоленнаго и разрѣзаннаго на 
куски сига, соли, варить на легкомъ огнѣ до готовно-
сти. Подавая положить въ миску отдѣльно разварен-
ную перловую крупу, немного мелкоистолченнаго рус-
скаго перца и мушкатнаго орѣха, зеленой петрушки и 
облить супомъ. 

6 6 . Борщъ безъ мяса со сметапою. 

Сварить бульонъ изъ кореньевъ и Ѵв фун. сушоныхъ 
грибовъ. Испечь полфунта свеклы, мелко нашинковать 
ее, положить въ кастрюлю, налить процѣженнымъ бульо-
номъ изъ кореньевъ, влить свекольнаго, отдѣльно при-
готовленнаго разсола, ] став, сметаны, подогрѣть до 
горячаго сбстоянія, прибавить немного соли, простого 
перца, мелконашинкованныхъ грибовъ и зелени. Подаютъ 
съ жареною гречневого кашею. 

6 7 . Супъ съ лимопомъ. 

Сварить бульонъ изъ 'А фун. сушоныхъ грибовъ, 
кореньевъ, пряностей; процѣдить. Разваривъ отдѣльно 
съ 1 ложкой масла *А стак. перлов, врупъ, выбить ихъ 
до бѣла, развести бульономъ, вскипятить, передъ обѣ-
домъ прибавить 1 — 1 Va стак. сметаны, 'А лимона съ 
цедрою, размѣшать, вскипятить и посыпать петрушкой. 

6 8 . Супъ изъ грибовъ съ перлового крупою. 

Взять процѣженнаго бульона изъ 'А фун. грибовъ и 
кореньевъ. Разваривъ отдѣльно V* стак. перлов, крупъ 
съ 1 ложкой чухонскаго или 2 ложками прованскаго 
масла, выбиваютъ до бѣла, разводятъ бульономъ, при-
бавляютъ V»—1V» стак. сметаны или свекольнаго раз-
сола, даютъ вскипѣть и, подавая, всыпаютъ петрушку. 
Можно также поджарить съ 1 ложкой муки въ маслѣ 
половину отваренныхъ въ бульонѣ кореньевъ и развести 
бульономъ; въ такомъ случаѣ не нужно сметаны. По-
дается этотъ супъ съ нашинкованными грибами или 
ушками съ фаршемъ изъ тѣхъ же грибовъ. 

6 9 . Супъ пюре изъ ершей и шампипьоновъ. 

Взять мясного бульона или бульона изъ грибовъ и 
кореньевъ. Снять съ 15 ершей филеи, снять съ нихъ 
кожицу, положить ихъ и кости въ бульонъ. Затѣмъ 
разварить въ немъ 1 0 — 1 2 штукъ шампиньоновъ и V» 
фунта риса, протереть сквозь сито, развести неболь-



шимъ количѳствомъ бульона, протереть сквозь салфетку, 
развести остальнымъ бульономъ, поставить на сотейникъ 
съ кипяткомъ, мѣшая постоянно ложкою, чтобъ пюре 
не осѣло. Опустить туда отваренные филеи. Подавая на 
столь, влить въ мяску полстакана густыхъ сливокъ, 
сбитыхъ съ однимъ желткомъ и 1 ложкой столоваго 
или прованскаго масла, налить супомъ и посыпать пе-
трушкой. 

7 0 . Сунъ пюре изъ гороха постный. 

Приготовляется какъ предыдущій, съ тою только 
разницею, что въ немъ можно перѳдъ отпускомъ дать 
раза 2 вскипѣть 2 копченымъ селедкаыъ, Ѵ2 фунт, коп-
ченой семги или 1 Va фун. поджаренной рыбы. 

7 1 . Лапша постная съ грибами. 

Взять бульонъ изъ грибовъ и кореньевъ, положить 
въ него лапшу или вермишеля, немного толченаго пер-
ца, штукъ 6 разрѣзаннаго на куски картофеля, Va фун. 
отваренныхъ въ бульонѣ и мелко нашинкованныхъ гри-
бовъ, 2 ложки масла, петрушки, дать вскипѣть и по-
давать. 

72. Уха обыкновенная. 

Сварить бульонъ изъ кореньевъ и пряностей, нроцѣ-
дить, положить 2 — 3 фун. очищенной, посоленной и 
разрѣзанной да куски рыбы (щукъ, окуней, ершей) то-
ченыхъ или нашинкованныхъ кореньевъ, варить до го-
товности. Передъ обѣдомъ, влить, кто желаетъ, нолста-

кана сотерна или шампапскаго, опустить ломтика В ли-
мона и петрушки. 

7 3 . Уха изъ стреляди. 
( П р о п о р ц і я н а б ч е л о в ѣ к ъ ) . 

Сварить уху изъ 2 — 3 фун. мелкой рыбы, кореньевъ 
и пряностей, очистить бѣлками и процѣдить сквозь 
салфетку. Давъ бульону остыть, положить въ него изрѣ-
занную на куски стерлядь (фунта 2 — 3 ) , прибавить 1 
стаканъ холодной воды и варить, снимая накипь, до 
готовности. Подавая, положить въ миску нѣсколько 
ломтиковъ очищеннаго отъ верхней кожицы и зеренъ 
лимона, влить, если кто желаетъ, 1 стаканъ гаампан-
скаго или сотерна (можно и вскипятить его съ ухою), 
всыпать петрушки и укропа и облить супомъ. Подавая 
на столъ, не слѣдуетъ покрывать крышкою миску. Та-
кимъ же образомъ приговляется уха изъ осетрины и 
лососины. 

7 4 . Щи постпыя съ грибами. 

Мелкоизрубленную луковицу поджарить въ 1 '/2 ложк. 
прованскаго масла, положить і Ѵ г стакана поджа-
ренной кислой капусты и развести бульономъ изъ гри-
бовъ, кореньевъ и пряностей. Передъ обѣдомъ сдѣлать 
заправку изъ 1 ложки муки, вскипяченной въ ложкѣ 
масла и заправить щи; положить туда мелко нашинко-
ванныхъ отварныхъ грибовъ, вскипятить и всыпать мел-
каго перца. Подается съ поджаренною гречневого ка-
шею. 



75. Супъ пюре изъ раковъ. 
Вымывъ 2 5 — 3 0 раковъ, положить ихъ въ кастрю-

лю, налить воды, лосолить, положить 1 мелкоизрѣзан-
ную луковицу, пучекъ зеленаго укропа, отварить на 
легком® огнѣ , процѣдить. Очистив® шейки, положить 
въ процѣженный бульонъ. Спинки съ ножками истолочь 
в ъ каменной ступкѣ , протереть сквозь частое сито; остав-
шіяся скорлупы поджарить до темнаго цвѣта съ V* ст. 
прованскаго масла, прибавить 1 ложку муки и опять 
поджарить, развести бульоном® изъ раковъ, вскипятить, 
процѣдить сквозь салфетку. Подавая, развести этим® 
бульоном® пюре изъ раковъ, прибавить раковыя шейки 
и отдѣльно отваренный рис®. Если нужно, то подо-
грѣть. 

О Т Д Ѣ Л Ъ I V . 

Принадлежности къ супу. 

П р и м ѣ ч а н і е . Пропорція назначена для трех® чело-
в ѣ к ъ . 

76 . Грепки изъ бѣлаго хлѣба. 

Растопив® на сковородѣ 1 ложку масла, положить въ 
него нарѣзанную правильными четырехугольными ку-
сочками французскую булку, вставить въ духовую печь 
и дать им® высохнуть и подрумяниться. 

77 . Грешен съ сыром®. 

Разбив® 1 желток®, развести его V* стак. молока 
или сливок®, всыпать туда гренки изъ пятаковой фран-
цузской булки, размѣшать, выложить на сковороду, пред-
варительно смазаппую маслом®, посыпать все это 2 лож-
ками тертаго голландскаго или мещерскаго сыра, окро-
пить маслом®, вставить въ печь и дать им® подсох-
нуть и подрумяниться. 



78. Грепки съ Фаршемъ. 

Взять V»—'и фун. жареной или вареной говядины или 
телятины, изрубить съ 1 луковицею, всыпать 1'/2 ложки 
мелкихъ сухарей, смѣшать и, поджаривъ въ 1 ложкѣ 
масла, вбить 1 яйцо и влить I V ложки сметаны; на-
ч а т ь ломтиками 1 французскую булку, намазать па нее 
фаршъ к вставить въ печь на желѣзномъ листѣ, сма-
занномъ масломъ. 

79. Жареная гречневая каша. 

Сваривъ крутую гречневую кашу (размазню), изъ V 
Фунта крупъ, сложить горячую на блюдо, сгладить 
сверху и, давъ остыть, нарѣзать ломтиками и поджарить 
съ обѣихъ сторонъ въ Ѵ4 фуЯ. м а с л а > 

8 0 . Перловая крупа. 

»А стакана перловыхъ крупъ разварить въ водѣ , 
прибавить 1 ложку масла, выбить до бѣла, сложить въ 
чашки, на дно которыхъ насыпано немного зеленой пе-
трушки, остудить и подавать отдѣльно къ супу или 
опустить въ бульонъ. 

8 1 . Р и с ъ . 

Также какъ предыдущая. 

82. Точспые коренья. 

Процѣдивъ бульонъ, какъ сказано въ № 1, опустить 

въ него красиво нарѣзанные: 1 морковь, 5 - 6 штукъ 
спаржи, I петрушки, V, с е л л е р е я , 1 головку цвѣтной 
капусты и варить до готовности. 

8 3 . В е р м и ш е л ь . 

1 № а н ъ наломанной продажной ворнишели опустить 
въ юшящш супъ или отварить отдѣльно въ соленой 
водѣ и облить супомъ. Варить 1 5 - 2 0 мипутъ. 

8 4 . Д о м а ш н я я л а п ш а . 

Взять 1 яйцо, разбить его и взболтать желтокъ съ 
бѣлкомъ подсыпать понемногу 1 стакапъ муки, под-
лить о ы, сколько нужно, чтобъ образовалось крутое 

то, которое нужно хорошенько смѣсить, раската , 
высушить и нашинковать. Варить въ бульонѣ или со-
леной водѣ 2 5 минутъ. 

8 5 . Ф а р ш ъ м я с н о й . 

Изрѵбивъ V. фун. мягкой телятины или говядины съ 
V. луковицы, поджарить въ 1 ложкѣ масла, положить 
соли толченая англійскаго и простого перца, мушкат-
наго орѣха (по V чайной ложкѣ), Ѵ4 намоченной и 
выжатой французской булки, 1 ложку масла, 1 яйцо 
все это хорошенько размѣшать, истолочь, протереть 
чрезъ сито, скатать въ видѣ колбасы, сварить въ бульо-
нѣ , нарѣзать тонкими ломтиками и опустить въ супъ. 

8 6 . Ф а р ш ъ р ы б н ы й . 

Сяявъ кожу со щуки EU фун.) ИЛИ другой крупной 



С Т СЪ К 0 С Т е Й М Я С 0 ' п о с о ™ > > положить V. 
Я Г * — О Г О мелкаго англій! 
скаго перца, приготовить яичницу изъ 2 яицъ и 1 лож-
ки масла, дать остыть, положить въ нее рыбу съ Лу-
2 7 : 1 /4 Н а м ™ В Ъ В °Д Ѣ « » - л о к ѣ вы-
жатой французской булки, смѣшать все это, изрубить 

о Х Т Г о м е л ь ч е ' 0 р й б а в и т ь 1 — ' 

орѣхъ, полложки масла, истолочь, протереть чрезъ сито 
Г Г Н а С Т 0 Л Ъ М У М ' ™ въ идѣ Г 

б а ш , с в а р в ъ б у л ь о н ѣ Q Д к л 
о і Г п , Г ™ Л 0 М Т И Е а М І 1 ' П 0 Л 0 М - въ миску и 
Облить процѣженнымъ бульономъ. * 

8 7 . Фаршъ грибпой ( в ъ р а к о в и н а х ъ ) . 
Взять Ч* ф. сушоныхъ грибовъ, моченыхъ въ молокѣ 

впродолженіе ночи, сварить съ кореньями, изрубить 
поджарить съ «А луковицы въ 1 ложкѣ м а т , приТа 
вить четверть стакана сметаны, немного перца и соли 

* В б й Т Ь 1 ^ смѣшать съЦ1 лоГкой 
сухарей и небольшимъ количествомъ бульона, размѣшать 
наложить въ раковины, посыпать сухарями и вставить 
на четверть часа въ печь. 

8 8 . Фрикадельки изъ говядины. 

Взять полфунта жирной (сырой) говядины, изрубить 
очистить отъ жилъ, положить соли, перца, мушкатнаго 
орѣха, A мелконарѣзанной луковицы, мелко изрубить 
прибавить Ѵз намоченной и выжатой французской булки 
1 яйцо, истолочь, скатать шарики, опустить въ кипя-

щій бульонъ и сварить (когда онѣ готовы, то всплы-
ваютъ на верхъ). 

89. Клецки мучпыя. 
Три столовыхъ ложки растопленнаго масла мѣгаать 

до бѣла, вбить три желтка, посолить, размѣшать, при-
' бавить полстакана воды, размѣшать, всыпать 8А стак. 

муки (чтобъ образовалось не слишкомъ густое тѣсто), 
вбить пѣну Отъ 3 бѣлковъ; брать чайною ложкою, ко-
торую, по опущеніи каждой клецки, обмакивать въ кипя-
токъ, и опускать въ кипящій бульонъ. Клецки должны 
вариться отъ 5 — 1 0 минутъ. 

90. Клецки изъ мелкихъ сухарей. 
Какъ Ж 8 9 , только взять »A стакана мелкихъ су-

харей и четверть стакана муки. 

91. Клецки изъ риса. 

Вскипятивъ Ѵв стакана риса, откинуть на друшлакъ, 
перелить холодною водою, положить опять въ кастрюлю, 
посолить, прибавить немного мушкатнаго орѣха и перца, 
пол-луковицы, нашинкованной 2 - 3 гвоздиками, пол-
петрушки, палить бульономъ, покрыть и варить до го-
товности; затѣмъ вынуть лукъ и петрушку. Нарѣзавъ 
какъ можно мельче полморкови, четверть рѣпы, пол-
порея, полпетрушки, отварить въ бульонѣ до мягкости, 
отлить на сито, положить въ разваренный рисъ, вбить 
1 яйцо, размѣшать, сдѣлать ложкою клецки, поставить 
ихъ на блюдѣ въ холодное мѣсто; дать остыть, обва-



лять въ яйцѣ и мелких® сухарях®, обжарить за 5 ми-
нут® до обѣда в® жирѣ с® бульона, осушить их® на 
салфеткѣ и опустить в® суп®. 

9 2 . Тѣсто па дрожжах® для пирожков®. 

Взять полстакана теплой воды или молока, 1 ложку 
дрожжей, 1 стакан® муки, растворить тѣсто, поставить 
в® теплое мѣсто, выбить лопаткой, посолить, положить 
1 лодку масла, вбить 1 яйцо и муки столько (8А с т ) 
чтобы тѣсто было довольно сухо, раскатать на столѣ ' 
посыпанном® мукою, класть кучками фарш®, загибать 
тѣсто, сдѣлать пирожки, дать им® полежать на столѣ 
чтобы поднялись, изжарить въ раскаленном® маслѣ или 
говяжьем® жирѣ на плитѣ. 

9 3 . Пирожки па дрожжах® с ъ Ф а р ш е м ® и з ъ говядины. 
Приготовить тѣсто № 9 2 ; для фарша нужно мелко 

изрубить полфунта говядины или телятины и 2 круто 
свареныя яйца, половину мелкоизрѣзанной луковицы под-
жарить въ 1 ложкѣ масла, смѣшать съ рубленною го-
вядиною посолить, прибавить перца, размѣшать, осту-
дить, нафаршировать пирожки. 

9 4 . Пирожки на дрожжах® изъ ливера. 

Приготовляются как® предыдущіе. 

9 5 . Пирожки па дрожжах® с ъ капустой. 

Взять тѣсто № 9 2 ; для фарша мелко изрубить чет-
верть или половину кочна бѣлой капусты, два круто 

свареныя яйца, посолить, прибавить перца, поджарить 
въ двух® ложках® масла, нафаршировать пирожки. 

9 6 . Разстсгайчикн изъ кослаго т ѣ с т а съ рыбпымъ 
Фаршем® и семгой. 

Поставив® опару изъ 1 фунта муки, 2 ложек® дрожжей, 
2 стакан, воды, дать взойти тѣсту, замѣсить Ѵ8 фунта 
орѣховаго масла (растегайчики постные), прибавить не-
много соли, хорошенько выбить лопаткою, накрыть и 
поставить въ теплое мѣсто, дать два раза взойти и при-
готовить слѣдующій фарш® : взять судака, снять съ 
костей мясо, изрубить его и поджарить въ маковом® или 
прованском® маслѣ; потом® прибавив® немного зеленаго 
укропа, соли и перцу, мелко изрубить. Раскатав® тѣсто, 
сдѣлать продолговатые пирожки, начинить ихъ фаршем® 
и положить сверху кусочек® семги. Положив® на лист®, 
дать немного постоять, потом® смазать маслом® и по-
садить въ печь. 

9 7 . Н а і ш п р о і а ш ш с пирожки с ъ рыбным® Фаршем® и 
раковыми шейками. 

Замѣсить густое тѣсто, как® лапшу, изъ 1 фунта муки, 
1 яйца, Ѵ8 ф. масла и немного воды, раскатать по-
тоньше, смазать водой и класть по краям® понемногу 
фарша цриготовленыаго, как® сказано въ предыдущем® №. 
Затѣмъ загнуть тѣсто, сдѣлать продолговатые пирожки, 
завалять ихъ в® клярѣ и поджарить въ горячем® маслѣ 
въ кастрюлѣ. 



9 8 . Растворчатые пирожки с ъ г р и б н ы м , Фаршсмъ и 
сарачинскимъ шненомъ. 

(Постные). 

Доставивъ опару изъ 1 фунта муки, влить въ нее 
столовую ложку орѣховаго масла, посолить и, подблвъ 
еще крупичатой мукой, дать взойти, опять надбить ло-
паткой и поставить въ теплое мѣсто. Мелко изрубивъ 

фунта отваренныхъ сушеныхъ грибовъ, поджарить 
ихъ въ дъухъ ложкахъ орѣховаго масла, прибавить туда 
- фунта отвареннаго особо саранчинскаго пшена, по-

солить, положить немного рубленой зеленой петрушки и 
^ ложки масла, все это хорошенько перемѣшать, разло-
жить кучками на тонко раскатанное тѣсто и сдѣлать ма-
ленькіе продолговатые пирожки, которые нужно изжарить 
въ кипящемъ маковомъ или прованскомъ маслѣ въ каст-
рюлѣ, выложить на блюдо и подавать. 

9 9 . Слоеное тѣсто для шіроговъ и пирожковъ. 

Взять три яичные желтка и одно яйцо цѣлое, раз-
бить хорошенько ложкою, доложить немного соли, влить 
стаканъ воды, и рюмку рому или пуншевой водки, за-
мѣсить крутое тѣсто, умять хорошенько руками, и по-
томъ бить на столѣ полчаса скалкою, подсыпая муки, 
наконецъ раскатать изъ тѣста п л а т , толщиною въ па-
лецъ положить на рѣшето, вынести въ холодное мѣсто 
зимой в ъ холодный чуладъ, a лѣтомъ на ледъ, и дать 
хорошо остынуть. Масло для слоенья употребляютъ чу-
хонское; перемывъ, налить холодной водой, оставить 
стоять часа два, чтобъ масло окрѣпло; а когда окрѣп-

нетъ, вынуть изъ воды, положить на полотенце, чтобъ 
вся вода стекла, перѳдѣлать въ лепешки въ полпальца 
толщиною. Тѣсто слоятъ такимъ образомъ: наложивъ на 
одну половину раскатаннаго изъ тѣста пласта лепешками 
приготовленное масло, закрыть другою половиною, рас-
катать ровно, еще наложить масла, и опять перегнувъ рас-
катать, наконецъ, въ третій разъ наложивъ масла, рас-
катать какъ сказано выше; потомъ раскатать нѣсколько 
разъ безъ масла. При слоеніи тѣста должно наблюдать 
чтобъ тѣсто было крутое, хорошо вымѣшано и высту-
жено, масло накладывать должно ровно, также и раска-
тывать ровнѣе. Зимой, выстудя тѣсто и масло, можно 
слоить въ кухнѣ , a лѣтомъ на погребѣ. Н а два фунта 
масла кладутъ обыкновенно три фунта муки, можно по-
ложить муки и меньше, но отнюдь не больше. 

Пирожки въ видѣ стружекъ, приготовляются слѣдую-
щимъ образомъ: сдѣлавъ обыкновенное слоеное тѣсто, 
раскатать его на столѣ, и нарѣзать рѣзцомъ длинныхъ 
полосокъ. (Самыя трубочки на которыя будетъ нави-
ваться тѣсто, должны быть изъ бѣлаго желѣза или 
краснаго дерева, длиною въ 1 У а вершка въ видѣ ело-
вой шишки). Смазавъ эти полоски желткомъ, навивать 
ихъ на трубочки, такъ чтобы краешки приходились одинъ 
на другой, положить на листъ и посадить въ печь; когда 
будутъ готовы, вынуть осторожно трубочки, положить 
внутро какой угодно фаршъ, накрыть крышечкой изъ 
слоенаго тѣста, запечь, и подавать къ супу. Изъ этого 
тѣста можно сдѣлать пирожки въ родѣ книжки, кладя 
въ середину ея фаршъ, а кругомъ стружки. 



100 . Слоеные пирожки съ телячьим® Фаршем®. 

2 S 6 0 " " Ш К ° 1 Ф У Я Т Ъ Т е л ™ ы ' поджарить ее в ъ 
™ я й Г м ; а Ш ' С М Ѣ Ш Т Ь С Ъ 3 М е л к ° изрубленными кру-
п Г ж к и 4 к ! ' Н Ѳ М 0 Г ° 3 е Л Ѳ Н 0 Й П Ѳ Т Р У Ш К Й 0 С О Л 0 ' адлт пирожки, как® сказано в® предыдущем® № и испечь. 

101: Слоеные пирожки с ъ вареной говядиной. 

Тѣсто . приготовляется к а к ъ сказано в® К 9 9 и на-
чиняется фаршемъ № 9 3 . - > и на 

1 0 2 . Слоеные пирожки с ъ к а п у с т о ю . 

з а н о Т Т і Z * " — ^ 

103. Слоеиыелирожки съ морковью. 

^ В з л п фаршъ * 9 6 я п р и г о т о в д І Ь ; м о м з а н , 

1 0 4 . Слоение пирожки с ъ рнсомъ, 

в и л а м Г Ф а г Ш Ъ * 9 7 ' Д Р И Г 0 Т 0 Ш І Ь — ™ пра-

1 0 5 . Слоеные н в р о ж к н с ъ рябчиками, 

ШІТ Ф Г № С Ъ Р Я б ™ В І ' И 3 ^ б " ь *хъ » « 3 0 
смѣшать съ 1 V . ложками сметаны, немного 

соли, лимонной цедры, толиенаго англійскаго нерц ° 0 

желаетъ, одно мелкоизрубленноѳ крутое яйцо, мѣшать 
все это на огнѣ , пока не погустѣетъ, отставить, начи-
нить пирожки в ъ видѣ рога изобилія. 

106. Слоеные пирожки съ раковымъ Фаршемъ. 
В з я т ь 1 5 очищенных® шеекъ и ножекъ, поджарить 

в ъ раковом® маслѣ съ пол-ложкдю муки, затѣмъ при-
бавить одну ложку сметаны, мушкатнаго орѣха, соли, 
размѣша*ь, вскипятить, дать остыть, вбить 1 желтокъ, 
подогрѣть, когда погустѣетъ, начинить пирожки в ъ 
в и д ѣ книжки № 9 9 . 

107. Крутыя яйца. 

Опустить яйца въ кипяток®, через® 1 0 — 1 2 минутъ 
вынуть, очистить, разрѣзать на д в ѣ части. 

108. Ушки съ мясным® Фаршемъ. 

Взять 1 стакан® муки и 2 яйца, приготовить лап-
шаное тѣсто, тонко раскатать и нарѣзать четырехъ-
угольными кусочками, положить на каждыя V a — 1 чай-
ную ложку фарша, загнуть въ видѣ трех® угольных® пи-
рожков®, слѣпить концы и поджарить въ полстаканѣ 
растопленнаго чухонскаго, русскаго или прованскаго ма-
сла. 



О Т Д Ѣ Л Ъ у . 

Кушанья изъ зелени и овощей. 

1 0 9 . Жареный картофель. 

, ™ ! З Я Т Ь 1 / 2 - , 1 ° С Ь М у Ш К у ^ Р т о ф е л я , перемыть и очи-
стить, т . е. обрѣзать шелуху такъ, чтобъ каждая цар-
: : Г б ™ р ш е н н о кругла (для этого необходимо 

выбирать мелкій картофель), пли нарѣзать ломтиками 

ПЛОСКОЙ Т Т е Н Ъ ) ' Р а С Т ° П 0 Т Ь 1 / 8 * У Н Т а ВЪ плоской кастрюлѣ , закрыть ее крышкою и поставить па 
плиту на легкій огонь или каленые у г о л ь я , - и жарить 
его до т ѣ х ъ поръ, пока картофель песдѣлается мягкимъ 

: : : : : г т п я ' П о д а е т с я к ъ б и ф ш т е к с у и 

1 1 0 . Картофельная к а ш а нлп пюре. 

г п Г 5 Ѳ М Ы В Ъ ь Ѵ,2 0 Ш , у Ш К И E a P T 0 * e ™ > сварить его въ 
сол пои водѣ (можно варить и очищенный), слить воду, 
очистить картофель, если былъ не чищепъ, протереть 
его сквозь друшлакъ или рѣшето; ззтѣмъ вскипятить 

Г / а стак. молока, положить в ъ него картофель, посо-
лить, прибавить одну ложку масла, хорошенько размѣ 
шать, дать вариться съ четверть часа на легкомъ огнѣ , 
постоянно мѣшая. Подается съ разварною говядиною, 
жареною говядиною, солониною, ветчиною, языкомъ, 
сосисками и зразами. 

1 1 1 . К а р т о Ф е л ь п ы я к о т л е т ы . 

Разбить и взболтать хорошенько три яйца, положить 
туда 1 V* стак. картофельная пюре J6 2 0 6 и Ѵз стак . 
муки, немного соли, кто желаетъ немного сахара, хоро-
шенько размѣшать и бить нѣкоторое время ложкою, 
чтобъ образовалась совершенно однородная масса; за-
тѣмъ сдѣлать котлеты, смазать каждую яйцомъ и обсы-
пать сухарями и жарить на сковородѣ въ фунта 
масла или жира. Подаются онѣ съ молочнымъ и гриб-
нымъ соусомъ. 

112. Фаршированная брюква. 

Очиетивъ отъ 3 — 5 штукъ брюквы, отварить ее до 
мягкости, разрѣзать каждую на д в ѣ половины, выбрать 
середину; выбранную массу растереть, смѣшать съ Г / а 
ложками мелкихъ сухарей, иоджарепыхъ в ъ 1 ложкѣ 
масла и Г / а — 2 ложк. сметаны; прибавить немного са-
х а р а , мушкатнаго о р ѣ х а , соли и бульона, размѣшать, 
начинить этимъ фаршемъ брюкву, положить в ъ кастрю-
лю, вымазанную масломъ и вставить в ъ печь. К о г д а 
фаршъ подрумянится и погустѣетъ, выложить брюкву 
н а блюдо и облить соусомъ. Д л я соуса берутъ стаканъ 



ВОД», ВЪ Которой варилась брюква, прибавляю» гуда 
полстакана мотани и 1 ложку иодболки, немного с а х а і 
всему этому даютъ вскипѣть. W 

" Г 6 С Р Ѣ З а П выбрать 
Z T ; Г ? " — ' " С в я з а т ь 

113. З е л е н ы й горошекъ. 

Вылущить 3 фунта зеленаго гороха, отварить въ 
' ™ ВВДЫ в отливъ на друшлакъ, пе-

релить холодною водою. Затѣмъ положить опять въ 
ту «О воду или, , т о еще лу-ше, налить 2 стак. бульо-
на , прибавить пол-ложки муки, вскипя,силой въ 1 ЛОЖ-
ЕЙ масла, куска д в а сахара, укропа и варить до мяг-
кости. Если же ж е л а ю » подать соусъ изъ струнковь 
ТО взять 1 ф у н » ихъ, „„мстить о т / ж и л о м , и вГригь' 

« к а з Г в Г е В Ъ 0 О Л е Я О Й Я О Д Ѣ Я Я ° С Т ? т И « ь 
сказано выще. Огарнировать: 2 0 - ю раковыми шейками 
или фаршированными раковыми спинками, жаренымъ 
цыплешгомъ или, просто, гренками изъ бѣлаго хлѣба 

Hi. Горошекъ с ъ морковью. 

Наишиковавъ штуки 3 моркови, отварить ее отдѣль-
но затѣмъ прибавить вылущенный и отдельно отварен-

Г 2 Г е т а Г Г * Я З І 1 Ѵ і Ф У Н - я ' Р У , ь в в ъ > на-
б м и и т Д б 7 Л Ь 0 Я а М Я В ( Ч Ы > иод-

1 1 5 . Зеленая Фасоль подъ с о у с в м ъ . 

Взять 1 фунтъ турецкихъ бубовъ, нашинковать на-
искось, отварить въ соленой водѣ до мягкости, не за-
крывая крышкой, отлить на друшлакъ и перелить хо-
лодною водою; затѣмъ сложить въ кастрюлю, налить 
1 х/2 стаканами цѣльнаго молока или сливокъ, прибавить 
куска 2 сахару, немного зеленой петрушки, мушкатнаго 
орѣха, вскипятить. Подается съ котлетами, языкомъ, со-
лониною, гренками и т. д. Можно ихъ также приготов-
лять па бульонѣ, вмѣсто сливокъ. 

1 1 6 . Цвѣтная к а п у с т а . 

Очистивъ отъ 8 — 5 головокъ (смотря по величвнѣ) 
двѣтной капусты отъ листьевъ и кожицы, положить на 
1 часъ въ холодную воду, затѣмъ опустить въ соленую 
кипящую воду, положить 1 ложку масла, накрыть крыш-
кой, поставить на легкій огонь и дать кипѣть подцаса. 
Когда капуста будетъ готова, откинуть ее на рѣшето, 
дать стечь водѣ и, подавая, облить масломъ съ суха-
рями (В ложки масла, 3 — 5 сухарей), собаіономъ, или 
бѣлымъ соусомъ Jß. 1 8 2 . 

1 1 7 . С п а р ж а . 

Взять Г / а — 2 фунта спаржи и, очистивъ отъ верх« 
ней кожицы, вымыть, обрѣзать слишкомъ длинные стерж-
ни, свявать въ пучки, опустить въ соленый- кипятокъ 
и варить до мягкости. Вылоашвъ на сито, дать стечь 



в о д ѣ , снять нитки и сложить на блюдо, головками в ъ 
середину. Подается съ растопленымъ сливочнымъ ма-
сломъ и сабаіономъ (отдѣльно въ соусникѣ). 

Г 8 . Артишоки (запросто). 

Приготовляются какъ цвѣтная капуста № 1 1 6 П о -
даются съ сабаіономъ или растопленымъ масломъ. 

1 1 9 . Шпинатъ. 

В з я т ь д в а фунта свѣжаго (или д в а стакана марино-
в а н н а я ) шпината, перебрать, вымыть, обварить кипят-
комъ, откинуть на рѣшето и мелко изрубить. Распустивъ 
в ъ кастрюлѣ одну ложку масла, поджарить въ ней 
пол-луковицы, потомъ положить туда пол-ложки муки, 
размѣшать, дать вскипѣть, затѣмъ развести полстакаи 
бульона и Полстакаи. сметаны, положить ишинатъ По-
солить, поставить на легкій огонь, прибавить куска д в а 
сахара и варить до готовности. Подается съ гренками, 
выпускными и крутыми яйцами, языкомъ, 1 котлетами 
солониною и проч. 

1 2 0 . Капуста , Фаршированная по Французски. 

1 средней величины или 2 — 3 малыхъ кочна капусты 
очистить отъ зелеяыхъ листьевъ, разрѣзать каждый изъ 
нихъ иополамъ, опустить въ соленый кипятокъ, дать 
раза д в а вскипѣть, откинуть на рѣшето, дать стечь 
водѣ и остыть кочнамъ, вырѣзать сердцевину, листья 
переложить фаршемъ, сложить каждую половину в ъ видѣ 
продолговатая кочна, обвязать ниткой, положить въ ка-

стрюлю, вымазанную масломъ, положить на верхъ н ѣ -
сколько кусочковъ чухонскаго масла, поставить в ъ печь 
или на уголья, закрыть крышкой, на которую хорошо 
насыпать калѳныхъ угольевъ, и дать капустѣ хорошень-
ко подрумяниться. 

Фаршъ приготовляется слѣдующимъ образомъ: взять 
8/4 — 1 ф. жареной телятины, и 2 0 — 2 5 отваренныхъ 
и очиіценныхъ раковыхъ шеекъ и ножекъ, все это мелко 
изрубить, затѣмъ положить 1 ложку изрубленнаго го-
вяжьяго жира, Va намоченной и выжатой французской 
булки, полстакана сметаны, 1 ложку р а к о в а я масла, 
немного соли, мушкатнаго орѣха, 2 яйца, хорошенько 
размѣшать. 

121. Капуста по литовски. 

Нарѣзать маленькими кусочками 3 А фун. сырой го-
вядины и 3/4 фун. шпика, поджарить до красна въ к а -
стрюлѣ, мѣшая, положить туда 2 мелко изрубленныя 
луковицы, поджарить, положить 3 стакана кислой или 
2 кочна свѣжей нашинкованной капусты, немного соли, 
прибавить 1 — 1 Va стакана бульона и, накрывъ крыш-
кой, тушить до мягкости. К о г д а она уварится до го-
товности, то прибавить немного мелкаго простого перца. 
Если это блюдо приготовляется изъ свѣжей капусты, 
то взять 5 штукъ неболынихъ яблокъ и, мелко нарѣ-
завъ, положить въ почти уже готовую капусту и ту-
шить до мягкости. Приготовленная такимъ образомъ к а -
пуста должна быть к р а с н о в а т а я цвѣта и подается съ 
жареными сосисками. 



~ ^ ' ^ 2 2 і ГорячІЙ в и и г р с т а . . 

Ч » , н а р ѣ L Z I ' 1 В 0 , а н ъ С а ф о я - ВИ-

™ Отдельно) Р Взять , ^ " " В ° Д * 
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1 сушояый грибокъ, лол-луковицы, 2 куска сахара ва-
p m на легкомъ о ш ѣ до мягкости и откинуть н а сито 
Ш Ш въ воду, въ которой варился горошекъ, иолТ' 
«ить 1 чайную ложку муки, вскипяченную съ 1 CTZ 

вую ложкою прованскаго масла, вскипятить, положить 
опять въ нее горошекъ, дать всквпѣть еще разъ. По-
дается съ гренками, жаренымъ картофелемъ и карто-
фельнымъ пюре, солониною, котлетами изъ риса и гри-
бовъ и т. д. .,. .. 

1 2 4 . Жареные грибы. 

Взять глубокую тарелку очищенныхъ и перемытыхъ 
грибовъ, изрѣзать ихъ и обвалять въ мукѣ. Растопить 
въ вастрюлѣ или на сковородѣ 3 ложки масла (можно 
поджарить въ немъ 1 луковицу), положить туда грибы, 
посолить ихъ и жарить на легкомъ огнѣ ; поджаривъ 
съ одной стороны, перевернуть на другую; когда грибы 
поджарятся до мягкости, влить *U стакаиа сметаны, 
дать вскипѣть, всыпать зеленаго укропа, петрушки и 
немного мушкатнаго орѣха. 

1 2 5 . Жареные грибы поствые. 

Приготовляются подобнымъ же образомъ, съ тою толь-
ко разницею, что вмѣсто воровьяго масла берется про-
ванское, a вмѣсто сметаны вливается подболка изъ ложки 
муки въ ложкѣ масла, разведенная полустаканомъ рыбьяго 
или грибного бульона. 

1 2 6 . Жареные сушоные грибы. 

Приготовляются какъ Ж 1 2 4 ; грибы нужно только 
предварительно отварить и затѣмъ уже жарить. 



1 2 7 . Соусъ изъ сморчков®. 

в ш Г д о 1 ±го,вдть ^я 
въ соленый ™ я т „ к Г ; Г Н а Ш И Е К 0 В а і Ь ' 
рѣшето, переныть холе™ ' № П Ѣ Т Ь ' ° Т Ю Я ^ •» 
стрюлѣ Ѵв Г н 1 ' Д В ° Д 0 В ' р а С Т О 0 0 т ь т » 
1 л Г Г Г а ' с л Д № 0 г Распустнть 
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1 2 8 . Пюре и з ъ каштанов®. 

Очистив®, обварив® ц 0 % н т а каштанов®, снять с® 
н и х ® кожицу, распустить в® кастрюлѣ 2 л о ж к ™ 
положить туда каштаны, налить 2 стакана м о Г а в а Г ь ' 

T T К а Ш т Ы 0 6 » T c * > П о т е р е " 
« з ь сито вмѣстѣ съ соусом®, посолить, прибавить 
полстакана сливок®, 2 ложки столоваго ^ ^ 

О Т Д Ѣ Л Ъ V I . 

С о у с ы . 

(Пронорція на' 3 — 4 человѣкъ. Для соусовъ необходимо упо-
треблять хорошее столовое или чухонское масло). 

1 2 9 . Соус® о б ы к н о в е н н ы й . 

Растопив® 1 ложку масла въ кастрюлѣ , положить 1 
ложку муки, вскипятить, развести 2 стаканами бульона, 
посолить, размѣшать; можно прибавить немного зеленаго 
лука,' дать раза 2 вскипѣть. 

1 3 0 . Соусъ и з ъ л у к а . 

Поджечь столовую ложку без® верху мелкаго сахара 
па сковородѣ, прибавить 1 ложку бульона или воды, 
размѣшать, дать вскипѣть, налить въ кастрюлю; поло-
жить туда 1 ложку муки, вскипяченую въ 1 ложкѣ 
масла, развести 2 стаканами бульона, въ котором® отва-
рено 6 больших® мелко нарѣзанныхъ луковиц®, подлить 
1 столовую ложку уксуса, посолить, протереть сквозь 



сито (СЪ луковицами). Соусъ должѳнъ имѣть кислосладкій 
вкусъ. 

1 3 1 . Соусъ к р а е в ы е . 

Четверть стакана нуки поджарить до красна въ 1 

Г " Г Р а З В е С ™ 2 Ш т 6 з Ш т ' на 
Г : Г Ѵ ° Т е И а Г ° Ц В Ѣ і а 1 Ч " » « и 
1 ложною бульона , прибавить къ соусу, разиѣшать, 
вскипятить, прибавить 1 столовую ложку (ВЪ уровень 
сахара и одну столовую лояку уксуса или лиоппаго 
сока. 

1 3 2 . Соусъ б ѣ л ы й . 

Растопивъ 1 ложку масла, положить туда полстакана 
муки, размѣшать, вскипятить, развести 2 стакана бульона, 
прибавить 1 стаканъ сметаны, соли, хорошенько проки-
пятить, всыпать 1 ложку мелко изрубленной зеленой пе-
трушки, Этимъ соусомъ обливается курща, индѣйка и 
телятина. 

1 3 3 . Соусъ б ѣ л ы й с ъ шампиньонами. 

Растопить 1 ложку масла, всыпать ѵ . стакана муки, 
развести .8 стаканами бульоиа, прокипятить, постоянно 
мѣшая, чтобы погустѣлъ, затѣмъ положить 3 - 4 шам-
пиньона (цѣлыхъ или разрѣзаняыхъ на части), ,шш*го 
лимояяаго сока и варить на легкомъ огнѣ. 

1 3 4 . Соусъ и з ъ х р ѣ н а к ъ соленой г о в я д и н ѣ . 

Взять 4 ложки тертаго хрѣна, % стакана сметаны, 

1 ложку масла, 1 стаканъ бульона, вскипятить все это 
раза два, влить 2 разбитыхъ желтка, шибко мѣшая при 
этомъ; облить говядину. 

1 3 5 . Соусъ холодный изъ г о р ч и ц ы . 

Хорошенько размѣшавъ-1 чайную ложку горчицы съ 
2 ложками холодной воды, дать постоять съ " V часа, 
потомъ стереть съ 2 крутыми желтками, 1 столового ложкою 
прованскаго масла, развести х/а стаканомъ слабаго уксуса, 
прибавить 1 столовую ложку мелкаго сахара, хорошенько 
смѣшать, чтобы розошелся сахаръ и т. д. 

1 3 6 . Соусъ г о р ч и ч н ы й и н а ч е прнготовлепный. 

Поджаривъ до красна 1 ложку муки и 2 мелкораз-
рубленныя луковицы въ 2 ложкахъ чухонскаго масла, 
прибавить V, стакана уксусу, 1 стаканъ бульона или 
воды, 1 — 2 столовыя ложки мелкаго сахару, дать нѣ -
сколько разъ вскипѣть и подавать в ъ вареной говядинѣ 
или рыбѣ; можно прибавить */* столовой ложки мушкат-
наго орѣха. 

1 3 7 . Соусъ англійскій холодный. 

Взять горсть хорошо перебранной зеленой петрушки, 
нѣсколько листочковъ эстрагону, базилики, и немного 
чесноку (кто любитъ), штукъ 6 шарлотокъ или луко-
вицу, смѣгаать и мелко изрубить, смѣшать съ 2 жел-
тками, растертыми съ 4 ложками масла, развести 1 ста-
каномъ неврѣпкаго уксуса, положить туда 2 — 3 ложки 



маринованныхъ либо отваренныхъ шампиньоновъ или смор-
чковъ, прибавить '/* чайной ложки соли и немного мел-
каго перца и все это хорошенько смѣшать. Подается къ 
вареной рыбѣ, студеню, и проч. 

1 3 8 . Соусъ нспапскій. 

Мелкю изрубивъ V, фунта ветчины, 5 хорошо вы-
мытыхъ сарделей и штукъ 8 шарлотокъ, поджарить до 
красна въ 2 ложкахъ чухонскаго масла, прибавить 2 
ложки праванскаго масла, все это хорошенко смѣшать. 
Распустивъ въ кастрюлѣ 1 ложку чухонскаго мала, вски-
пятить въ немъ ложку муки, положить туда все выше-
сказанное, развести I V , стаканами бульона, вскипятить, 
процѣдить сквозь сито, поставить опять на огонь, при-
бавить 1 стаканъ столоваго вина, положить нѣсколько 
«елко изрѣзанеыхъ шампиньоновъ и 2 - 3 кружка ли-
мона, дать раза 2 - 3 вскипѣть и подавать. Подается 
ВЪ говядинѣ и рыбѣ. 

1 3 9 . Соусъ постный с ъ грибами. 

Отваривъ lU ф. сушеныхъ бѣлыхъ грибовъ, поджа-
рить въ /в ф. орѣховаго масла; размочивъ 8 - 1 0 штукъ 
винпыхъ ягодъ, начинить бѣлымъ хлѣбомъ, размеченнымъ 
въ миндальпомъ молокѣ; положить грибы и винныя ягоды 
въ кастрюлю, налить 2 стакана грибного бульона, при-
бавить подправку изъ муки на орѣховомъ маслѣ, вски-
пятить. 

1 4 0 . Соусъ грибной иначе приготовленпый. 

Отваривъ съ кореньями lU ф. сушеныхъ грибовъ, 
бульонъ процѣдить, грибы мелко изрубить, распустить въ 
кастрюлѣ 2 ложки масла (скоромнаго или прованскаго), 
всыпать одну ложку муки, дать немного обжариться, по-
ложить туда грибы, обжарить, развести 2 стакана гриб-
ного бульона, дать вскипѣть, прибавить V » — 1 стакана 
сметаны (если соусъ скоромный), прокипятить, подавать 
къ картофельнымъ, рисовымъ котлетамъ, уткѣ и проч. 

1 4 1 . Соусъ бѣлмй и з ъ к а п е р с о в ъ . 

Распустивъ въ кострюлѣ 1 У s ложки масла, вскипя-
тить въ немъ 1 Vs ложки муки, подбить 3 желтками 
и подлить, безпрестанно мѣшая, 2 стакана кипящаго 
бульона, натереть туда цедры съ V» лимона, положить 
1 ложку сахара, вскипятить, положить 2 столовыя ложки 
каперсовъ и выжать сокъ изъ 1І» лимона. 

1 4 2 . Соусъ эстрагонный. 

Поджаривъ У2 ложки муки въ 1 V, ложк. масла, раз-
вести 2 стаканами бульону, прибавить туда чайную ложку 
мелко изрубленнаго эстрагону и V* стакапа хорошаго 
уксуса, или сока изъ 1 лимона, вскипятить и п о д а в а т ь 
в ъ г о в я д и н ѣ . М о ж н о т а к ж е п р и б а в и т ь Ѵг ст . сме-
т а н ы . 

1 4 3 . Соусъ с ъ трюфелями. 

Обваривъ 1 0 трюфелей кипяткомъ, снять съ нихъ ко-
жицу, очистить,- нашинковать; поджаривъ 1 ложку муки 

7 



въ 1 V. ложк. масла, положить туда трюфели обжа-

Р Г Г г Г р ы б ш т б у л ь о н о и ъ ' в с к й ™ H L O I : 
С - 1 л и Г Г 1 0 Т Р Ю ф е Л Ѳ Й ; ™ Т у д а ™ 

J лимона, вскипятить. 
1 1 4 . Соусъ молочный. 

Вскипятить Va бутылки жидппхъ слипокъ пли хоро-
вдсо молока съ коркою отъ ѵ , лимона и 2 дож Л а . 

Ä r Ö T b 4 " Л Т , £ а " ложкою холод-
; Z I T с о ™ и ПОАвравііОЮ язъ * 

т ш въ 1 ложкѣ масла, вылить это въ молоко и дать 
m m * постоянно мѣшая, Л о д а с т с я к ъ п у д д „ н м Т 
ц в ѣ т н о й к а п у с т * , ц ы п л л т а м ъ и п р о ч . ' 

1 4 5 . Горчица. 

Взять 2 чайныхъ ложки сарептской горчицы разве-
сти 2 столовыми ложками холодной воды, I Z J 2 

Д 0 » P - K - r n 1 чайную ложку м і а г о 
сахара „олчайной ложки уксуса, немного соли, р з м Т 
пгать до гладкости. г 

1 4 6 . Соусъ-саба іоиъ. 

Растереть до бѣла 5 сырыхъ желтковъ съ 2 ложками п м -
сѣяннаго сахара, прибавить V» стакана мадерь или хе-
реса Ѵг чайи. ложки лимониаго сока и цедры, поставить на 
легкш огонь и бить вѣяичкомъ до тѣхъ и ръ, и ка н е 

вачнетъ подниматься, ногомъ переставить на большой „н ь 

и продолжать бить мутовкой, пока не обратится въ пѣну 

тотчасъ же облить имъ кушанье и подавать на столъ. 
Можно взять вмѣсто хереса и воды полстакана столо-
в а я вина. Н а 1 2 человѣкъ удвоить иропорцію. 

1 4 7 . Соусъ изъ к л ю к в ы . 

Полстакана клюквы налить Г / а стак. воды, положить 
Ѵз вершка корццы, вскипятить, протереть сквозь сито, 
прибавить четверть стакана сахара, вскипятить, осту-
дить, облить пуддингъ. Можно размѣшать 1 чайную 
ложку картофельной муки съ 1 ложкой воды, приба-
вить къ клюквенному соусу и вскипятить. 

1 4 8 . Соусъ и з ъ сливокъ или молока с ъ ванилью. 

Вскипятить 1 стаканъ сливокъ или цѣльнаго молока 
съ 2 — 3 столовыми ложками сахара, положить Ѵз верш-
ка наструганной ванили (завязанной въ тряпочкѣ) или 
корицы, вбить 4 желтка, хорошенько размѣшать, и, 
поставивъ на плиту, мѣшать, пока не погустѣетъ, но не 
давая кипѣть. Этимъ соусомъ обливается пуддингъ и 
цвѣтная капуста. 

1 4 9 . К л я р ъ . 

Взять полстакана муки, пол-ложки прованскаго масла, 
соли, развести полустакавомъ пива или воды и вбить 
1 желтокъ. 



О Т Д Ѣ Л Ъ V I . " 

Хододныя кушанья: заливныя, маіонезы 
и проч. 

1 5 0 . Селедка с ъ у к с у с о м ъ и проваискимъ масломъ. 

Вымочить голландскую или шотлапдскую селедку в ъ 
молокѣ, водѣ или квасѣ , разрѣзать вдоль, отдѣлить отъ 
костей мясо, сложить обѣ половины, парѣзать наискось 
кусочками, положить на тарелку, приложить голову и 
хвостъ съ отрубленными концами; истолочь въ ступкѣ 
молоки (если таковыя есть) съ 1 ложкой сливочнаго 
масла, протереть сквозь сито, прибавить немного муш-
катнаго орѣха , положить на столъ, придать имъ четы-
рехугольную плоскую форму, нарѣзать тоненькими по-
лосками, нарѣзать также фигурами вареный картофель 
и свеклу и огарнировать этимъ селедку, облить ее 2 
ложками прованскаго масла и 1 ложкой уксуса и посы-
пать зеленымъ лукомъ. 

1 5 1 . В ш ш г р е т ъ . 

Разное жаркое: дичь, говядину, телятину или варе-
ную рыбу, свѣжій или соленый огурецъ, 1 крутое яйцо, 
1 селедку, 1 ложку корнишоновъ, штукъ 5 маринован-
ныхъ грибовъ, 1 ложку пикулей, штукъ 1 2 — 1 5 оли-
вокъ безъ костей, 3 — 4 отвареныхъ картофеля, 1 
свеклу нарѣзать маленькими четырехугольными кусоч-
ками, прибавить 2 ложки кислой шинкованной капусты 
и 1 ложку каперцовъ. Взять соли, зеленой петрушки, 
перца, четверть стакана уксуса, 1 ложку приготовлен-
ной горчицы, куска 2 сахара, 2 ложки прованскаго ма-
сла, размѣшать, положить па блюдо нарѣзанную говя-
дину, рыбу и проч., облить этимъ соусомъ, обложить 
красиво нарѣзанною свеклою' и картофелемъ, убрать ли-
мономъ, кружками крутыхъ яицъ и зеленою петрушкою 
или укропомъ. 

1 5 2 . В и п и г р с т ъ постный. 

Приготовляется какъ предыдущій, только съ рыбою 
и безъ всѣхъ вышепоимѳнованныхъ скоромныхъ припа-
совъ. 

1 5 3 . Марнпованная корюшка. 

Очистивъ и посоливъ фунта 2 или десятка 2 рыбы, 
обвалять ее в ъ мукѣ и изжарить в ъ маслѣ ( 2 ложки), 
дать простыть и облить уксусомъ съ пряностями. 



Ш. Маринованная ряпушка. 

Приготовляется как® предыдущая. Постная приготов-
ляется на постном® маслѣ. 

1 5 5 . Маринованная лососина. 

Обварив® кипятком® фунта 2 лососины, снять съ нея 
кожу, очистить, посолить, сварить въ водѣ (съ неболь-
шим® количеством® уксуса) и кореньями. К о г д а лососина 
будет® готова, залить ее холодным® уксусом®, вскипя-
ченным® съ пряностями * ) . 

З а д и в н ы я . 

О б щ е е п р а в и л о . Заливныя на 3 , 4 человѣкъ при-
готовляются слѣдующим® образом®: хорошо очистив® 1 
телячью голову или 3 средней величины ножки, поло-
жить. в® кастрюлю вмѣст.ѣ съ костями от® той рыбы 
или дичи, изъ которой хотят® приготовить заливное, 
положить туда же 1 морковь, 1 петрушку, 1 порей, 1 
селлерей, 1 луковицу, от® 1 5 - 2 0 зерен® англійскаго 
перца, штуки 2 — 3 лавроваго листа, кипятить на лег-

) В ъ нидахъ йсономіи можно съ лососиною отварить десятокъ 
ершей или какую нибудь другую мелкую рыбу, и затѣиъ изъ 
бульона приготовить уху № 63 или 72. Въ такомъ случаѣ по-
лучатся 2 блюда. 

ком® огнѣ до готовности, снимая накипь. К о г д а телячья 
голова или ножки разварятся, то очистить мясо (его можно 
употребить на другое кушанье) от® костей, костям® же 
дать еще повариться 1 час® или 2 , затѣмъ процѣдить 
бульон®, дать ему нѣсколько остыть, и снять жир®. 

Н а дно и бока формы положить полуломтики от® 1 
крутого яйца, пол-лимона, полморкови, полсвеклы и 
убрать пикулями, маринованными грибами и зеленою пе-
трушкой. Налив® на дно немного бульона изъ телячьей 
головы или ножек®, дать остыть, положить ломтики на-
рѣзаннаго поросенка, телятины, рыбы или дичи, залить 
желе, дать остыть и т . д . Таким® образом® можно при-
готовить заливное в ъ нѣсколько рядов®. Подавая на 
стол®, опустить форму минуты на 2 въ кипяток®, вы-
тереть и выложить заливное на блюдо. 

1 5 6 . З а л и в н о е и з ® т е л я т и н ы . 

В з я т ь кусок® жареной телятины фунта в ъ 2 , нарѣ -
зать небольшими кусками, приготовить, как® было ска-
зано выше, бульон® изъ телячьей головы или ножек®, 
процѣдить его в ъ кастрюлю, положить туда по х/2 ко-
решку разных® кореньев® и Ч стакана уксуса и варить 
часа 2 . Затѣмъ процѣдить, вбить 5 сбитых® в ъ пѣну 
бѣлковъ и дать кипѣть, мѣшая постоянно снизу вверх®; 
потом® составить съогня, прибавить немного холодной воды 
и дать бульону устояться. К о г д а он® сдѣлается совер-
шенно чистым®, процѣдить его сквозь салфетку; если же 
он® не совершенно чист® и прозрачен®, то очистить его 
вторично бѣлками. Затѣмъ налить в ъ форму немного 



этого бульона, дать ему застыть, положить на него м а -
р и н о в а н н ы х ъ г р и б к о в ъ , п и к у л е й , о л и в о к ъ , зеленой 
п е т р у ш к и и пр. , залить бульономъ, дать застыть, по-
ложить ломтики телятины и т . д . 

157. Заливное изъ гуся. 

Выпотрошивъ, вымывъ гуся, разбить на части, поста-
вить его на огонь ръ 2 бутылками воды, положить соли, 
кореньевъ, штукъ 5 аяглійскаго перца и штуки 2 ла-
вроваго листа, штуки 2 гвоздики, уварить до половины, 
постоянно снимая жиръ и накипь; потомъ прибавить туда 
1 стаканъ уксуса, хорошенько прокипятить, отцвѣтить пѣ -
ною отъ 3 бѣлковъ и процѣдить сквозь салфетку. По-
томъ поставить бульонъ опять на огонь, прибавить ста-
кана 2 крѣпкаго бульона изъ телячьихъ ножекъ, вскипятить 
налить на дно кастрюли бульона, убрать оливками, пи-
кулями и проч., налить на него еще слой бульона, по-
ложить куски гуся и т . д . 

1 5 8 . Заливное и з ъ к а п л у н а или индѣ і іки. 

Выпотрошивъ каплуна или индѣйку, разрѣзаютъ вдоль 
спины отъ шеи до гузки; отдѣляютъ мясо отъ костей, 
вынимаютъ всѣ кости, начиняютъ каплуна фаршемъ изъ 
его же мяса, приготовленнымъ, какъ приготовляется фаршъ 
изъ телятины, обвязываютъ нитками и кладутъ въ каст 
рюлю, дно которой уложено ломтиками шпика; наливаютъ 
туда стаканъ вина и, закрывъ крышкой, ставятъ на легкій 
огонь часа на три. К о г д а каплунъ будетъ готовъ , даютъ 
стечь салу, остыть, снимаютъ съ него нитки, разрѣзаютъ 

его на части, наливаютъ въ форму приготовленнаго лан-
спику, т . е. бульона изъ телячьихъ ножекъ, кладутъ на 
него куски каплуна и т . д . 

1 5 9 . Залпвпос ПЗЪ рыбы. 

Д л я заливного лучше всего брать осетрину, сиги, су-
даки, лососину, форель и прочую крупную и мясистую 
рыбу. Вычистивъ рыбу, разнять ее на части, положить 
въ кастрюлю съ пряностями и кореиьями, налить воды 
(на 2 фунта рыбы 4 бутылки воды), положить туда же 
ершей, мелкихъ щучекъ, и гіроч. (если нужно много га-
лантиру), посолить и варить до готовности рыбы. Затѣиъ 
вынуть ее на блюдо, дать остыть, бульонъ поварить еще 
съ прочей рыбой, пока онъ достаточно но уварится, про-
цѣдить чрезъ салфетку, дать устояться, слить въ другую 
кастрюлю, прибавить 2 столовыя ложки уксуса и 1 ста-
канъ столоваго вина, подкрасить подожженнымъ саха-
ромъ, и, давъ вскипѣть, опять процѣдить сквозь сал-
фетку и т . д . — 

М а і о н е з ы . 

О б щ е е п р а в и л о . Скоромный маіонезъ приготовляется 
весьма просто. Приготовивъ ланспикъ изъ телячьей го-
ловы или ножекъ, нужно сбивать его вѣвичкомъ подли-
вая понемногу прованскаго масла до т ѣ х ъ поръ, пока 
все масло не получитъ бѣлый молочной цвѣтъ. Н а ста-
канъ ланспика требуется V« стакана прованскаго масла 
и нужно бить его не менѣе получаса. Т а к о й м у с с ъ д л я 



м а м н е з а можно к р а й н е р а з н о о б р а з и т ь , с м ѣ ш и в а я 
е г о с ъ в з б и т ы м и б л и н к а м и , съ п р о т е р т ы м и о т в а -
р е н н ы м и в ъ с о л е н о й в о д ѣ т е л я ч ь и м и м о з г а м и , с ъ 
пюре и з ъ р а к о в ы х ъ ш е е к ъ съ г о р ч и ц е ю , т е р т ы м ъ 
х р ѣ н о м ъ , и з р у б л е н н ы м и м а р и н о в а н н ы м и к а р н и ш о " 
нами, э с т р а г о н о м ъ , з е л е н о ю п е т р у ш к о ю , з е л е н ы м ъ 
л у к о м ъ , и п р о ч . Постный же маіонезъ изъ рыбы (ско-
ромный маюнезъ изъ рыбы описанъ ниже) приготовляется 
слѣдущцимъ' образомъ: Сваривъ бульонъ изъ рыбы, какъ 
сказано в ъ № 1 5 9 , отварить особо 1/2 осьмушки осе-
трового клея и, когда онъ разварится, вылить его въ 
процѣженый рыбный бульонъ, положить туда тонко на-
рѣзанной цедры съ V* лимона и кипятить, мѣшан ло-
паткою, до т ѣ х ъ поръ, пока бульонъ не сдѣлается 
совершенно чистымъ и п р о з р а ч н ы м и з а т ѣ м ъ , д а в ъ 
ему немного отстояться, процѣдить сввозь салфетку. 
Приготовивъ такими образомъ маіонезъ, берутъ рыбу, 
ДИЧЬ, курицу, смотря потому, что хотятъ подать подъ 
маюнезомъ, берутъ форму съ отверзстіемъ по серединѣ, 
ставятъ ее въ ледъ, наливаютъ туда муссу, д а ю і ъ 
застыть, кладуть кусочки дичи, рыбы и проч; заливаютъ 
свѣтлымъ желе, потомъ кладутъ опять ломтики дичи и 
Т. д . и ставятъ все это н а ледъ, чтобы хорошенько за-
стыло, выложивъ на блюдо, убираютъ карнишонами, олив-
ками, каперцами, кусками рыбы, обмакнутыми въ^ маю-
незъ, въ среднее отверзстіе кладутъ отваренньтхъ и мелко 
изрубленныхъ кореньевъ маркови, свеклы, сырыхъ ябло-
ковъ, и немного картофелю исаладъ, верхи же формы уби-
раютъ оливками, каперцами, вишнями, раковыми шейка-

ми, иарѣзаиною фигурами свеклою, зеленою петрушкою, 
фигурами нарѣзаннымъ или изрубленными лансникомъ 
и т. д . Муссъ можно также приготовить слѣдующимь 
образомъ, въ такомъ случаѣ, когда маіопезъ приготов-
ляется особъ на 1 0 или 1 2 : раздѣлить лансникъ на 
нѣсколько частей, подкрасить въ красный, голубой и 
проч. цвѣта, сбить муссъ, одинъ кусокъ курицы, дичи 
и т . д. о'бмакпуть въ одинъ муссъ, другой - в ъ другого 
цвѣта и т. д. , разложить эти куски на блюдѣ , въ видѣ 
вѣнка, посрединѣ помѣстить какое нибудь заливное ( к ъ 
дичи—изъ дичи, къ рыбному маіоиезу—изъ рыбы и т . д . ) . 
Можно также въ рантовую форму налить немного мусса 
и, застѵдивъ его, уложить фаршъ или ломтики дичи и 
проч., затѣмъ налить чистаго лансника и, застудивъ, 
залить опять муссомъ и т . д. Выложивъ на блюдо, кру-
гомъ убрать: отваренными въ соленой водѣ и нарѣзан-
ными малыми кусочками: цвѣтиою каиустою, спаржею, 
картофелемъ, зелеными и бѣлыми бобами, свеклой, <вѣ 
жими огурцами, все это облить соусомъ изъ 3 ложекъ 
уксуса и 2 ложекъ прованскаго масла, посыпать зеленою 
петрушкою, укрономъ, кервелемъ и проч. В ъ середину 
маіонеза влить сборнаго соуса и подать его особо 
в ъ соусникѣ . 

Ланспикъ изъ рыбы очищается икрою, какъ сказано 
въ общемъ иравилѣ о заливныхъ. 

Муссъ приготовляется пяти различныхъ цвѣтовъ: 
1 ) бѣлый, натуральный; 2 ) красный, т . е. подкраішяіг 
.ный кошенилью; 3 ) желтый, подкрашенный шафра-
помъ; 4 ) синій — заваривъ горсть васильковъ 3 лож-



ками кипятку, покрыть, дать стоять час®, выжать сквозь 
тряпочку, прибавить къ муссу 1 - 2 чайных® ложки; и 
Ö) зеленый - истолочь въ ступкѣ горсть перебраннаго 
шпината, выжать сквозь тряпку, прибавить 1 или 2 чай-
ныхъ ложки къ муссу. 

1 6 0 . Маіоиезъ изъ дичи. 

Изжарить 1 зайца, 1 глухаря, 4 рябчика и т. д. въ 
/« фунта масла, остудить, нарѣзать небольшими кусоч-

ками, • положить на блюдо, залить муссомъ, убрать лан-
спикомъ и проч., какъ сказано въ общемъ правилѣ. 

1 6 1 . Маіоиезъ изъ р ы б ы . 

2 — 3 фунта лососины, сига, судака, линя и т. д 
очистить, срѣзать филеи небольшими ломтиками (въ па-
лец® толщиною), посолить, доложить на противень съ 
1 - 2 ложками масла, скропить соком® изъ пол-лимона 
и 1 рюмкой вина, поставить въ печь; когда побѣлѣетъ 
с® одной стороны, повернуть на другую, поджарить до 
готовности, но чтоб® рыба не была слишком® темнаго 
двѣта ; положить на блюдо и дать остыть. Разрѣзав® 
рыбу да равные куски, положить въ рантовую форму 
залить муссом® и ланспиком® и т. д . , как® сказано в® 
общемъ нравилѣ. Подавая, выложить на блюдо, въ се-
редину налить сборный соусъ, огарнировать салатом® 
или свеклою, маринованною цвѣтною капустою и т д 

1 6 2 . М а і о п е з ъ изъ курицы. 

Очистив® курицу, отварить ее до готовности въ 
бульонѣ изъ говядины или телячьей головы, ножек® и 
проч., вынуть, разрѣзать на нѣсколько частей, снять 
верхнюю кожицу, положить на блюдо, дать остыть, 
облить муссомъ, убрать ланспиком®, раковыми шейками 
и т. д . , какъ сказано въ общемъ правилѣ. 

1 6 3 . Маіопезъ и з ъ цыплят®. 

Изъ 3 цыплят® приготовить маіонезъ, какъ сказано 
въ № 3 4 7 . 

1 6 4 . Маіопезъ изъ ипдѣйки. 

К а к ъ № 3 4 7 . 

1 6 5 . Маіопезъ и з ъ Ф а р ш п р о в а і ш о й пндѣйкн. 

Очистив® небольшую индѣйку, отрѣзать у ней крылья, 
ножки и голову, разрѣзать вдоль хребта, вынуть кости 
и начинить ее слѣдующим® фаршемъ: наскоблить ножом® 
*/2 сырой телячьей печенки, поставить въ кастрюлѣ па 
плиту и постоянно мѣшать, когда она побѣлѣетъ, по-
ложить въ салфетку и выжать воду, поджарить 1 лу-
ковицу въ маслѣ; все это смѣшать и прибавить 1 фунтъ 
мелко изрубленной телятины, 1 вымоченную въ водѣ , 
бульонѣ или молокѣ французскую булку, англійскаго 
перца,, мушкатнаго орѣха, от® 3 — 5 штукъ нашинко-
ванных® трюфелей, 3 яйца; все это смѣшать и истолочь 



въ ступкѣ , протереть сквозь друшлакъ, нафаршировать 
индѣику и т . д. Додается съ сборйымъ и горчичиымъ 
соусомъ. г 

П а ш т е т ы . 

166. Пащтстъ холодный. 

Очистивъ 3 рябчика и нашпиковавъ ихъ шпикомъ 
изжарить въ Ѵ 4 ф у н т а м а с л а > 1 і р и б а в й т ь н а р ѣ м ш ш х ^ 
кореньевъ по 1 штукѣ , 1 2 зеренъ англійскаго перца 
штуки 3 лавроваго листа, посолить и положить на дно 
кастрюли съ Ѵ8 ф. нарѣзаннаго ломтиками шпика. Когда 
рябчики изжарятся, вынуть ихъ, снять филеи, нарѣзать 
ломтиками, а остальное вмѣстѣ съ костями изрубить 
истолочь в ъ ступкѣ со всѣмъ, что жарилось, прибавить 
V намоченной и выжатой французской булки, мушкат-

наго орѣха, 2 яйца, истолочь въ гладкую массу, поло-
ж и т 3 — э нашинкованныхъ трюфелей, согрѣть въ ка-
стрюлѣ на плитѣ, постоянно мѣшая веселочкою до го-
рячаго состоянія, подлить ложки 4 - 5 жирнаго бульона, 
размѣіпать. В ъ каменную чашку доложить рядъ форша, 
рядъ филеевъ и т. д . , залить чистымъ жиромъ, снятымъ 
съ бульона, доставить въ холодное мѣсто. Этотъ паш-
тетъ можно сохранять цѣлый годъ, хорошенько закупо-
ривъ его и обклей въ свинцомъ. Подавая, снять жиръ. 

167 . ііаштетъ на манеръ стразбургскаго. 

Очистивъ отъ пленокъ 1 телячью печенку, наскоблить 

ее ножемъ, растопить в ъ кастрюлѣ четверть фунта ма-
сла, поджарить въ немъ 1 мелко изрубленную луковицу, 
положить въ нее наскобленную печенку; когда она по-
бѣлѣетъ, сложить на салфетку, выжать воду, затѣмъ 
истолочь, протереть сквозь 'сито; очистивъ отъ жилъ 1 
фун. телятины, изрубить к а к ъ можно мельче, истолочь, 
прибавить половину вымоченной в ъ молокѣ и выжатой 
французской булки, четверть фунта наскобленнаго шпика, 
немного простого и ангдійскаго перца, мушкатнаго орѣха, 
3 лота распущеннаго бульона, 3 яйца; смѣшать эту мас-
су съ печенкою, истолочь, протереть сквозь сито, поло-
жить штукъ 5 вымоченныхъ въ винѣ и нашинкованныхъ 
трюфелей, сложить этотъ фаршъ въ кастрюлю, вымазан-
ную масломъ и обложенную ломтиками шпика, накрыть 
сверху намазанною масломъ бумагою и поставить в ъ печь. 
Очистивъ дичь, курицу или ипдѣйку, сжарить и нарѣ -
зать ломтиками. Когда фаршъ остынетъ, положить в ъ 
форму поперемѣнно рядами фаршъ и дичь, наложить 
лрессъ. Подавая, убрать кусочками желе и подавать 
къ нему соусъ изъ сарделекъ или съ зелѳнымъ соусомъ. 
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Макароны, Колдуны, пельмени, клецки и 
проч. 

1 6 8 . Макаровы п р о с т ы л с ъ масломъ. 

(ГГропорція на 3—4 человѣкъ). 

Отварив® въ соленой водѣ полфунта полутолстыхъ 
или толстых® макарон®, откинуть на рѣшето, положить 

. н а б л ю д о ' о б л и т ь растопленным® масломъ ( 2 ложки хо-
роша™ масла) и посыпать I V * ложками тертаго сыра. 

1 6 9 . Тѣсто па колдуі іы и пельмени. 

Взяв® 1 Ѵ 2 стакана муки, 1 яйцо, 4 ложки или че-
тверть стакана воды, полчайной ложки соли, и, замѣ-
сивъ крутое тѣсто, тонко раскатать. Накладывать ша-
рики фарша в ъ р я д ъ и, загнув® тѣсто и обжавь плотно, 
чтоб® фарш® не мог® выйти, отрѣзать рѣзцомъ полу-
лунные пирожки. Изъ этой-пропорціи тѣста должно 
выйти до 3 0 колдунов® или до 2 0 пельменей. Затѣмъ 

опустить ихъ в ъ соленый кипяток® (полстоловой ложки 
соли); через® 1 0 минут®, если пирожки готовы, то вы-
нуть ихъ осторожно друшлаковою ложкою. 

1 7 0 . Колдуны. 

Взяв® 1 фунт® мягкой сырой говядины от® филея, 
ссѣка, бедра и т. д . и столько же почечнаго сала, хо-
рошенько все это изрубить, прибавить 2 мелко искро-
шенныя луковицы и немного зеленой петрушки, обжа-
рить въ 1 ложкѣ масла, приготовить колдуны, к а к ъ ска-
зано въ предыдущем® №. Подаются съ растопленным® 
масломъ. 

1 7 1 . Вареники. 

Приготовив® тѣсто, какъ сказано в ъ № 1 6 9 , раска-
тать его какъ можно тоньше, нарѣзать косыми четве-
роугольниками. Положив® под® гнет® 1 Ѵ 8 фунта тво-
рогу, стереть его съ 2 яйцами и *U стакана сметаны, 
прибавить V* ложки мелкаго сахара и класть ложкой 
на середину каждаго четвероугольника, загибая и зажи-
мая так®, чтобы вышли треугольники. Опустить ихъ за-
тѣмъ въ соленый кипяток®. 

1 7 2 . Варспики с ъ грибами. 

Отварив® V4 фунта сушоныхъ грибов® съ пряностями 
и кореньями, мелко изрубить съ 1 луковицею, прибавить 
зеленой петрушки, соли, перцу, приготовить тѣсто (пост-
ное иди скоромное), тонко раскатать, нарѣзать четверо-

8 



угольниками, начинить этимъ фаршемъ, загнуть въ видѣ 
треугольниковъ, отварить въ соленой водѣ и пр. 

1 7 3 . В а т р у ш к и с ъ творогомъ. 

Поставивъ опару на 1 стаканѣ воды или молока и 
дрожжахъ, выбить утромъ, какъ можно лучше, веселкой, 
положить 7з фунта масла и 2 яйца, раскатать тѣсто 
маленькими кружками, положить на каждый творогу, 
выжатаго подъ гнетомъ и смѣшаннаго со сметаной, яй-
цами и сахаромъ (на фунтъ V* стакана), загнуть края, 
обмазать сверху яйцомъ и вставить на часа въ печь. 

1 7 4 . Ушки. 

Порубивъ и очистивъ 1 Фунтъ говядины отъ жилъ, 
прибавить мякиша отъ одной вымоченной и выжатой 
французской булки, еще порубить, положить 2 яйца, 
немного соли и перцу, смѣшать все это хорошенько. За-
мѣсивъ не очень крутое тѣсто на 2 яйцахъ, изрѣзать 
косыми четвероугольниками, положить на середину' каж-
даго немного фарша, загнуть въ видѣ треугольника, 
слѣлить покрѣпче края, отварить въ бульояѣ. 

1 7 5 . Лапшеиникъ. 

Сваривъ не слишкомъ густую лапшу на 1 бутылкѣ 
молока, дать остыть, смѣшать съ 5 сырыми яйцами и 
Vä Фун. кишмиша; вымазать форму масломъ, обсыпать 

мелкими сухарями, выложить туда лапшу и запечь въ 
вольномъ духу. 

1 7 6 . Клецки картофельный. 

Мѣшать до бѣла 2 ложки растопленнаго масла, вбить 
4 яйца, прибавить полстакана молока, размѣшать, по-
солить, всыпать полстакана муки и 2 стакана карто-
фельного пюре, бить довольно долго ложкою, опускать 
чайной ложкой в ъ бульонъ. Подавая, облить 3 ложка-
ми масла, подрумяненнаго съ одной мелкоизрубленною 
луковицею или тремя толчеными сухарями. 

1 7 7 . Клецки г р е ч н е в ы й . 

Растереть 5 ложекъ растопленнаго масла, развести 
4 ложк. сливокъ или молока, вскипятить, всыпать, по-
мѣшивая, 3U стак. гречневой муки, размѣшать до глад-
кости, снять съ огня, дать остыть, вбить 3 яйца, по-
солить, размѣшать, поступать далѣе какъ вообще съ 
прочими клецками. 

1 7 8 . Сырники ж а р е н ы е . 

Положить подъ прессъ 2 фунт, свѣжаго творога, 
растереть, вбить 3 яйца, посолить, прибавить 2 ложки 
сметаны, 1 — 2 столов, ложки мелкаго сахара, четверть 
стакана муки, приготовить на столѣ , посыпанномъ му-
кою, изъ этой массы плоскія лепешечки, растопить на 
сковородѣ 2 ложки масла, поджарить лепешечки съ 
обѣихъ сторонъ. Подавать съ сахаромъ и сметаной. 



1 7 9 . С а л ь н н к ъ изъ г р е ч п е в ы х ъ крупъ с ъ печенкою. 

Взять полтора стакана, т . е. bU фунт, крупной? греч-
невой крупы, перемываютъ въ холодной в о д ѣ , всыпаютъ 
въ кастрйлй, кладутъ -гуда же одну мелкоизрубленную 
телячью печенку, соли, два яйца, отъ 2 — 3 ложекъ 
масла (смотря по тому какъ жирна сѣтка) . Кастрюлю 
выложить бараньей сѣткой или такъ называемымъ саль-
никомъ, положить туда всю приготовленную массу, по-
крыть тою же сѣткою и вставить на 1 часъ въ печь. 
Подавая , выложить на блюдо. 

О Т Д Ѣ Л Ъ I X . 

Гарниры и кушанья, подаваемые съ раз-
личными срусами, кореньями и веленью. 

1 8 0 . К р у т ы я яйца. 

3 — 5 свареныхъ в ъ крутую яицъ разрѣзать ? каждое, 
на двое или на четверо и огарнировать зелень. 

1 8 1 . Р у б л е п п ы я яйца. 

Мелко изрубивъ 2 — 3 крутыхъ яйца, обсыпать ими 
соусъ изъ шпината, рѣдьковника и т . д . 

1 8 2 . О м л е т ъ . 

Разбивъ 5 яицъ, смѣшать съ зеленою петрушкою, пол-
ложкою масла, пол-ложкою мелкихъ сухарей, посолить. 
Распустивъ на сковородѣ масла, налить яйца, вставить 
в ъ печь, дать подрумяниться, затѣмъ, церевѳрнувъ, 
свернуть трубочкой; когда подрумянятся и съ другой 



стороны, разрѣзать накось ломтиками, огарннроваті 
шпинатъ, морковь и проч. 

1 8 3 . В е т ч и н а . 

Сварить одинъ фунтъ ветчины (безъ костей), нарѣ-
зать ломтиками, огарнировать кушанье изъ зелени. 

1 8 4 . Я з ы к ъ б ы ч а ч І Г с о л е н ы й , конченый н с в ѣ ж і й . 

Одинъ свѣжій или половину копченаго, либо соленаго 
языка, отварить (свѣжій въ соленой водѣ) , снять ко-
жицу, нарѣзать ломтиками. 

1 8 5 . Гренки. 

Нарѣзать острымъ ножомъ тоненькими ломтиками 1 
Французскую булку, растопить на сковородѣ 2 ложки 
наела, поджарить въ немъ гренки, сперва съ одной сто-
роны, потомъ—съ другой. 

186 . Армернттеръ. 
Нарѣзавъ тоненькими ломтиками 1 французскую 

булку, обмакнуть ихъ въ молоко, сбитое съ яйцомъ, и, 
кто дѳлаетъ, 2 - 3 кусками сахара ( 1 стаканъ молока, 
I Яйцо), и затѣмъ поджарить на сковородѣ въ 2 лож-
в а х ъ масла. Подается съ шпинатомъ и вареньемъ. 

1 8 7 . Котлеты и з ъ риса . 

Всвипятивъ «/*. стакана риса, откинуть на рѣшето, 
перелить холодною водою, положить въ кастрюлю, на-

лить немного воды, посолить, прибавить немного мупк 
катнаго орѣха и перца, г А нашинкованной 2 — 3 гвоз-
диками луковицы (1 маленькую), полпетрушки; когда 
разварится рисъ, вынуть коренья и проч., а въ рисъ, 
протѳревъ его сквозь сито (можно и не протирать), 
вбить 1 яйцо и сдѣлать неболыпія котлеты і (въ сере-
дину ихъ можно класть немного мясного или грибного 
фарша). Обвалять въ яйцѣ и сухаряхъ и изжарить въ 
полстаканѣ растопленнаго масла или бульоннаго жира. 
Подается съ зеленью, курицей и проч. 

1 8 8 . Котлеты изъ мозговъ . 

Отварить мозги изъ 1 телячьей головы въ соленой 
водѣ съ увсусомъ, лавровымъ листомъ и англійскимъ 
перцемъ, протереть сквозь сито, прибавить 2 ложки 
тертой булки, немного толченаго простого и англійскаго 
перца, рубленой зеленой петрушки, V« поджаренной въ 
маслѣ луковицы, 1 желтокъ, 1 яйцо, смѣшать, сдѣлать 
котлеты и т. д . , какъ сказано въ предыдущемъ №. 

1 8 9 . Яичница. 

Распустить на сковородѣ 1 — IV» ложки масла, вы-
пустить на нее 1 0 яйцъ; когда бѣлокъ сдѣлается совер-
шенно бѣлыиъ, подавать на той же сковородѣ . 

1 9 0 . Яичница иначе. 

Смѣшать и взбить 1 0 ложекъ сливокъ или молока 
съ 1 0 яйцами, распустить въ кастрюлѣ I 1 /» ложки ма-



ела, влить туда яйца со сливками, поставить на плиту 
и мѣшать, пока не погустѣетъ. 

1 9 1 . Омлетъ еъ ветчиною 
• к.' ГіТ," 

1 0 яицъ разбить съ V фунта разрѣзаниой малень-
кими ломтиками сырой копченой м и вареной ветчины, 
посолить, прибавить немного перца, размѣшать, вылить 
на сковороду, на которой растоплены И / * ложки масла, 
поставить н а легкій огонь, подать на сковородѣ м и 
свернувъ в ъ трубку, переложить на блюдо. 

'Л' Г) 
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О Т Д Ѣ Л Ъ X . 

Кушанья изъ говядины. 

1 9 2 . Г о в я д и н а р а з в а р н а я с ъ с о у с о м ъ и з ъ р а з л и ч н ы х ъ 
о в о щ е й . 

Приготовить , отдѣльпо соусъ изъ моркови, отвар-
ного молодого картофеля, з е л е н а я горошка Jtë 1 1 3 , 
или просто соусъ, положить на блюдо, каждый отдѣль-
но, убрать ломтиками говядины. 

1 9 3 . Г о в я д и н а р а з в а р н а я с ъ м а к а р о н а м и . 

Приготовить макароны, к а к ъ сказано в ъ № 1 6 8 , по-
ложить на блюдо, облить масломъ и обсыпать сыромъ, 
съ одного края положить ломтиками нарѣзанную говя-
дину. 

1 9 4 . Г о в я д и н а р а з в а р н а я с ъ т у ш о и ы м н грибами. 

Ломтики говядины огарнировать на блюдѣ тушоными 
грибами. 



1 9 5 . Г о в я д и н а р а з в а р н а я с ъ гарпиромъ и з ъ к о р е н ь е в ъ . 

Хорошій, мягкій кусокъ разварной говядины обло-
жить красиво нарѣзанною морковью, картофелемъ, ка-
пустою, рѣпою и макаронами. Все это слѣдуетъ предва-
рительно отварить въ бульонѣ; вынувъ, положить въ 
кастрюлю и, наливъ 1 ложку масла и 1 стаканъ жир-
наго бульона, вставить на полчаса въ печь. 

1 9 6 . Г о в я д и н а - ж а р к о е о б ы к н о в е н н о е . 

Взять 2 — 3 фунта говядины отъ края, ссѣка, огузка 
и т. д . , перемыть в ъ холодной водѣ , положить на со-
тейникъ, посолить, обсыпать маленькими кусочками или 
ломтиками луковицы, моркови, петрушки, селлерея, на-
лить 3/4 стакана хлѣбнаго кваса, вставить въ духовую 
печь, поварачивать и чаще поливать квасомъ. Когда 
говядина поджарится до готовности, слить соусъ въ дру-
гую кастрюлю, дать немного остыть, снять жиръ, раз-
вести пол-ложки муки въ 1 ложкѣ растопленнаго масла, 
прибавить къ соусу, мѣшать, пока совершенно не рас-
пустится мука съ масломъ. Нарѣзавъ ломтиками говя-
дину и положивъ па блюдо, облить соусомъ. 

1 9 7 . Г о в я д и н а - ж а р к о е с ъ грнбнымъ с о у с о м ъ . 

Взять 2 фунта мягкой говядины, выбить деревян-
пымъ молоткомъ, посолить; положить на дно кастрюли 
2. ложки растопленнаго говяжьяго жира, Ѵв фунта на-
рѣзаннаго ломтиками пшика, 1 разрѣзанную начетверо, 

луковицу, положить туда говядину, накрыть крышкой, 
поставить на легкій огонь, такъ чтобъ говядина подру-
мянилась со всѣхъ сторонъ; когда она поджарится до 
мягкости, обсыпать ее 1 ложкой муки и облить 2 ста-
канами бульона или кипятку, дать раза 2 вскипѣть, 
положить говядину въ другую кастрюлю и процѣдить 
туда же сквозь сито соусъ, въ которомъ она тушилась. 

Перемывъ въ холодной водѣ 1 0 маринованныхъ гри-
бовъ, нашинковать и поджарить ихъ на сковородѣ въ 
1 ложкѣ масла, положить въ соусъ, прибавить 1 ложку 
уксуса, чтобы соусъ имѣлъ пріятяый кисловатый вкусъ. 

1 9 8 . Говядина , ж а р е н а я по Французски. 

Выбивъ хорошенько кусокъ мягкой говядины, фунта 
въ 2 , посолить его, посыпать перцѳмъ и дать ему по-
лежать съ полчаса. Затѣмъ свернуть его въ трубку, обер-
нуть бумагой, обвязать, изжарить на противнѣ или 
вертелѣ , положивъ на первую четверть фунта масла и 
поливая имъ какъ можно чаще говядину, и наблюдая, 
чтобъ ова не пережарилась и не вытекъ сокъ. Подавая, 
положить на блюдо, разрѣзать на куски, огарнировать 
жаренымъ картофелемъ и облить соусомъ изъ хрѣна 
Jtë 1 3 4 или крѣпкимъ соусомъ. 

1 9 9 . Говядина по англійскн. 

Выбивъ хорошенько мягкій кусокъ говядины отъ фи-
лея или края, намочить его на 1 или 2 сутокъ въ 



уксусѣ со спѳціями пополам® съ водою. Вынув® говя-
дину, прорѣзать ее в® нѣсколькихъ мѣстахъ, начинить 
говяжьим® жиром®, истолченымъ съ солью, гвоздикою и 
перцем® и изжарить на противнѣ, поливая соусом®. 

Поджарив® пол-ложки муки в ъ 1 ложкѣ масла, раз-
вести І Ѵ а стаканами бульона, прибавить Ѵ» нетолче-
ных® в ъ порошок® сушоныхъ трюфелей, 1 Va ложки ка-
перцовъ, полстакана столоваго вина, ломтика 3 — 4 ли-
мона, размѣшать, снять жир®, подлить соусъ изъ под® 
говядины, размѣшать, вскипятить, облить жаркое. 

2 0 0 . Г о в я д и п а - Ф п д е й ш и н к о в а н н ы й трюФелями. 

Очистив® кусок® филея от® лишняго жира, пленок® 
и жилок®, окропить его рюмкою хереса и соком® изъ 
пол-лимона, посолить, обсыпать толченым® перцем®, и 
дать ему полежать так® часа три. Разрѣзать штуки 4 
трюфелей на длинные тонкіе куски, нашпиковать ими 
филей, обвернуть вымазанною масломъ бумагою, изжа-
рить на вертелѣ на большом® огнѣ , или на противнѣ 
в® печкѣ , поливая безпрестанео масломъ. Подавая, на-
рѣзать ломтиками, положить на блюдо, облить крѣп-
ЕИМЪ соусом®. 

201. ГШФШТСКСЪ. 

Н а бифштекс® нужно взять хорошій кусок® жирнаго 
филея или вырѣзку от® тонкаго края, очистить от® 
жилок® и излишняго жира, разрѣзать поперек® ломти-

ками, выбить молотком®, посолить, посыпать перцем®, 
положить один® кусок® на другой, дать полежать. Под-
жарив® на сковородѣ до красна въ 3 ложках® масла 
2 нарѣзанныя ломтиками луковицы, положить туда биф-
штекс®, поджарить съ обѣихъ сторон®, придавливая но-
жом®, чтобы выходил® сок®, и, подлив®, когда биф-
штекс® обжарится, 1 — 2 ложки масла. Подавая, огар-
нировать жареным® или вареным® картофелем®, ско-
бленным® хрѣномъ и облить соусом®, въ котором® жа-
рился. 

2 0 2 . Говядина т у ш о н а я . 

Взять кусок® мягкой говядины ( 2 фунта), хорошенько 
выбить деревянным® пестиком®, посолить; положить въ 
кастрюлю четверть фунта нарѣзаннаго ломтиками пшика, 
зерен® 1 0 — 1 2 англійскаго перца, половину нарѣзан-
наго ломтиками лимона, небольшой кусок® чернаго хлѣба, 
положить па это говядину, налить 1 с т а к а н а воды 
или пива, покрыть крышкой и тушить на легком® огнѣ . 
Когда говядина сдѣлаѳтся мягкою, то окропить ее че-
твертью стакана вина, уксуса или пива и потушить 
еще съ полчаса. Подавая, огарнировать ломтиками ли-
мона и картофелем®, жареным® вмѣстѣ съ говядиной, 
и облить соусом®, сняв® съ него жир® и процѣдивъ. 

2 0 3 . І Іоджареыая в а р е н а я говядина. 

Нарѣзать ломтиками вареную говядину, распустить 
на сковородѣ 1V* ложки масла, поджарить въ нем® 



1 — 2 нарѣзанныя ломтиками луковицы, положить щ а 
говядину, обжарить съ обѣихъ сторонъ. 

2 0 4 . КлоиФлейшъ или ломтиками тушоная говядина 
с ъ картофелемъ. 

Н а р ѣ з а в ъ ломтиками в ъ палецъ толщиною говядину, 
посолить, посыпать перцемъ и сложить одинъ на другой! 
Очистить сырой картофель, крупный разрѣзать надвое, 
распустить в ъ кастрюлѣ 1 V» ложки масла или поло-
жить на дно ломтики шпика, положить туда же 2 
цѣльныя луковицы, корочку чернаго хлѣба , зеренъ 5 
простого и 1 0 — 1 2 шт. англійскаго перца, штуки 3 ла-
вроваго листа, картофель, говядину, закрыть крышкой и 
тушить на легкомъ огнѣ , подливая каждые четверть 
часа по четверти стакана бульона. 

2 0 5 . Котлеты рубленныя подъ красеымъ соусомъ. 

В з я т ь полтора фунта говядины отъ огузка или ссѣка, 
очистить отъ жилокъ, мелко изрубить, посолить, приба-
вить 4 — 6 толченыхъ зеренъ англійскаго перца, поло-
вину вымоченной и выжатой французской булки или 
полстакана мелкихъ сухарей, одно яйцо, размѣшать, 
сдѣлать котлеты, смазать ихъ яйцомъ, обсыпать суха-
рями, поджарить съ обѣихъ сторонъ на сковородѣ в ъ 
д в у х ъ ложкахъ масла. П о д а в а я , облить ихъ краснымъ 
соусомъ. 

2 0 6 . Котлеты битыя или бнткн. 

В з я т ь 2 фунта котлетной части отъ края, разрѣзать 

такъ , чтобъ при каждомъ к у с к ѣ была косточка, обва-
лять в ъ мукѣ , обжарить съ обоихъ сторонъ на сково-
родѣ в ъ 2 ложкахъ масла, положить в ъ кастрюлю, на-
лить полстакана вина, 1 стаканъ бульона, тушить до 
мягкости; минуть за 1 0 до обѣда, положить 3 — 4 
ломтика лимона. Огарнировать отваренымъ сперва в ъ 
в о д ѣ , а потомъ в ъ бульонѣ и маслѣ тушонымъ лукомъ 
(штукъ 5 — 8 ) . 

2 0 6 . Б и т а я г о в я д и н а . 

Нарѣзать на неболыпіе ломтики, в ъ палецъ тол-
щиною, побить съ обѣихъ сторонъ скалкой, положить 
в ъ кострюлю съ кускомъ коровьяго масла, поджарить 
на легкомъ огнѣ , влить рюмку винограднаго вина, по-
ложить рубленныхъ анчоусовъ, лимону нарѣзаннаго лом-
тиками, мускатнаго цвѣту , закрыть кастрюлю, уварить 
на легкомъ огнѣ , влить еще рюмку вина, и пода,вая на 
столъ, приправить лимоннымъ сокомъ. 

2 0 7 . Ж а р е н а я г о в я д и н а . 

В з я т ь филейную часть говядины, вымыть, натереть 
солью,' дать полежать часа д в а . Потомъ положить на 
противень, подлить воды, поставить в ъ печь; к о г д а за-
румянится, оборотить на другую сторону, наблюдая, чтобъ 
говядина не засохла и не пережарилась. 

2 0 8 . Р у б л е н н ы я к о т л е т ы . 

В з я т ь мягкій кусокъ говядины, вымыть, изрубить его 



мелко на мелко в ъ деревянной чашкѣ , потомъ посолить 
положить одно яйцо, и если говядина пе жирна, то к у -
сочекъ русскаго масла, немного толченаго перцу, тер-
тыхъ сухарей, смѣшать все это хорошенько, надѣлать 
круглыхъ котлетъ и жарить на сковородѣ в ъ маслѣ или 
в ъ жиру. 

2 0 9 . Зразы. 

В з я т ь кусокъѵ говядины филей, кострецъ или огузокъ, 
нарѣзать ломтями, избить потоньше скалкой, положить 
на каждый ломоть д в ѣ ложки фаршу, свернуть трубоч-
кой, обвязать ниткой, чтобъ не вылалъ фаршъ, положить 
в ъ кастрюлю. Фаршъ приготовляется слѣдующимъ обра-
зомъ: U фунта свиного, бараньяго или говяжьяго мяса 
съ жиромъ, двѣ -три луковицы, одно яйцо, соли, и тол-
ченаго перца; все это изрубить въ деревянной чашкѣ 
мелко на мелко. 

2 1 0 . Битокъ с ъ селедкой. 

В з я т ь фунтъ мяса безъ жилъ и жира, четверть фунта 
мякиша чернаго хлѣба, размочеинаго в ъ водѣ и отжа-
таго, мясо одной селедки, снятое съ костей, и д в а яйца, 
одну луковицу, немного перцу и соли, все это хоро-
шенько изрубить сѣчкой. Раздѣливъ эту массу иа нѣс -
колько равныхъ частей, сдѣлать котлеты, положить на 
горячую сковороду съ разогрѣтымъ на ней масломъ 
или говяжьимъ жиромъ. К о г д а обжарится съ одной сто-
роны, перевернуть на другую. К о г д а будутъ почти го -

товы, прибавить ложки двѣ -три хорошей сметаны и дать 
ей одинъ разъ прокипѣть. 

2 1 1 . Паровая говядина. 

В з я т ь филейную часть говядины, нарѣзать ломтями 
въ палецъ толщиной, избить скалкой, посолить, посыпать 
толченымъ перцемъ, положить в ъ кастрюлю съ кускомъ 
масла или жиру, и к о г д а обжариться, можно налить 
бульону, чтобъ говядина не пригорѣла; можно прибавить 
каперцевъ, оливокъ и маринованныхъ грибовъ. 

2 1 2 . Соуеъ с ъ Ф а р ш п р о в а п н м м ъ я з ы к о м ъ . 

Уваривъ языкъ до мягка, снять кожу, разрѣзать вдоль 
но толщинѣ на двое. Приготовить изъ телятины фаршъ, 
намазать обѣ половинки языка в ъ палецъ толщиною, 
пригладить горячимъ ножомъ, чтобъ каждая половинка 
языка походила па цѣлый языкъ; положить языкъ на 
сковороду, облить масломъ, нрибавивъ немного бульона, 
поставить въ печь, чтобъ зарумянился. Соусъ к ъ языку 
нриготовляютъ слѣдующій:- ложку коровьяго масла сте-
реть до бѣла, положить немного муки, цедру съ одного 
лимона, стертую на сахаръ, выжать изъ лимона сокъ, 
влить стаканъ винограднаго вина и стаканъ воды, по-
ставить на огонь, дать одинъ разъ вскипѣть, нотомъ 
подбить двумя желтками, вымѣшать. Положивъ языкъ 
на блюдо, облить соусомъ. 

ч 



Кушанья изъ телятины. 

2 1 3 . Фаршированная телятина. 

В з я т ь переднюю ножку телятины, отдѣлить мясо отъ 
реберъ, вырѣзать осторожно середину, чтобъ ее испортить 
верх®, очистить мясо отъ жилокъ, изрубить мелко, при-
бавить бѣлаго х л ѣ б а , размочениаго в ъ в о д ѣ и выжатаго 
до суха , положить соли, перцу и мушкатнаго цвѣту , 
ложку чухопскаго масла, два-три яйца; начинить теля-
тину между реберъ и верхним® слоем® мяса, прпкрѣпить 
березовыми спичками, вымазать масломъ, поставить на 
противнѣ в ъ печь. К о г д а зарумянится съ одной стороны, 
вымазать масломъ, оборотить на другую сторону, приба-
вить немного воды. 

2 1 4 . Телятина-жаркое à la maître-d 'hotel . 
» 

Съ вечера, обмыв®, посолив® и зашив® в ъ чистую 
салфетку большую заднюю четверть (фунтов® в ъ 2 0 ) , 
закопать ее в ъ яму, глубиною в ъ 2 аршина. Н а другой 
день, часов® через® 1 2 , выкопав® телятину, снять съ 
нее салфетку, натереть 4 стаканами простого мещер-
скаго, не слишком® свѣжаго сыра, смѣшать съ 1 ста-
каном® сметаны, 2 ложками рубленпаго зеленаго лука-

сѣянца, 1 ложкою рубленной зеленой петрушки, так® 
чтобъ образовалась густая масса. Р а з р ѣ з а в ъ в ъ 3 , 4 
мѣстахъ телятину до самой кости, намазать этою по-
слѣднего. П р о д ѣ т ь сквозь эти лоскуты тонкіе березовые 
лучинки, чтобъ при переворачиваніи телятины, Не в й -
палъ фарш®, и нашинковать всю телятину шпиком®. 
Изжарить на вертелѣ , поливая масломъ и соусом®, сте-
кающим® на сотейник®. К о г д а изжарится, вынуть лу-
чинки, обсыпать телятину сухарями, подать съ каким® 
нибудь салатом®. 

2 1 5 . Б и т к и и з ъ т е л я т и н ы под® соусом® из® 
с м е т а н ы . 

В з я т ь 1V 2 фунта мягкой телятины, V» Фунта почеч-
наго сала, мелко изрубить и смѣшать с® ъ и намочен-
ной в ъ молокѣ и выжатой французской булки,' tyé' 
чайной ложки толченаго англійскаго перца й Vs чайной* 
ложки мушкатнаго цвѣта , 3 изрубленными перьяМН збл^ ' 
наго лука , и яйцом®. В с е это мелко изрубить в®' одно-
родную массу, приготовить изъ нея круглжя плоскіН 
котлеты, обмазать сыром® яйцом®, обсыпать мелкими 
сухарями; поджарив® съ обѣихъ сторон® в ъ I 1 / 2 лож-
ках® масла, прибавить к ъ нему 1 — 1 V * стакана сме-
таны, дать вскипѣть, положить в ъ этот® соусъ пол-
ложки муки, вскипяченой съ пол-ложкою масла, раз-
мѣшать и вскипятить вторично. 



2 1 6 . Б и т ы я к о т л е т ы и з ъ т е л я т и и ы . 

Взять 6 штукъ телячьихъ котлетъ, съ косточкою при 
каждой, очистить отъ жилъ, выбить хорошенько дере-
вяенымъ пестикомъ, посолить, обвалять въ яйцѣ и су-
харяхъ, распустить на сковородѣ Г / а ложки масла, под-
жарить. Подавая, облить соусомъ и жарить въ кастрюлѣ, 
прибавивъ четверть стакана бульона. Такія котлеты по-
даются съ какимъ нибудь салатомъ. 

2 1 7 . Р у б л е и п ы я к о т л е т ы иначе. 

Очистивъ полтора фунта мягкой телятины отъ жилъ, 
мелко изрубить, посолить, прибавить Ѵз фун. почечнаго 
сала, пол-ложки масла, два зерна толченаго англійскаго 
перца, половину намоченной и выжатой французской 
булки и три штуки отварного картофеля, хорошенько 
размѣшать, лелко изрубить, сдѣлать 6 — 8 котлетъ, 
обмазать яйцомъ, посыпать сухарями, поджарить и 
облить враснымъ соусомъ. 

2 1 8 . Р у б л е и п ы я к о т л е т ы с ъ рисомъ. 

Обложивъ глубокое фаянсовое. блюдо рантомъ изъ 
тѣста , вымазать его масломъ, ъъ которомъ изжарены 
котлеты, посыпать сухарями, положить изжареныя кот-
леты, переложить каждую развареннымъ въ бульонѣ 
рисомъ, окропить масломъ, поставить на полчаса въ 

печь и подавая, облить бѣлымъ соусомъ № 1 3 2 и по-
дать его въ соусникѣ. 

2 1 9 . Грудипка ж а р е н а я подъ к р а с я ы м ъ с о у с о м ъ . 

Взять грудинку, перерубить ребра, вымыть, отварить 
до половины мягкости въ супѣ (можно прибавить для 
крѣпости булдышку); когда сварится, вынуть, перемыть 
въ холодной в о д ѣ , посолить. Наливъ кастрюльку полу-
стаканомъ краснаго вина, полутора стаканами телячьяго 
бульона, одной ложкой уксуса, положить двѣ нашпико-
ванныя 6 — 8 гвоздиками луковицы, два лавровыхъ ли-
ста , ломтика 4 лимона, цѣльную грудинку, варить ее 
до мягкости; затѣиъ, вынувъ ее, положить подъ прессъ, 
дать простыть и разрѣзать на продолговатые куски; 
каждый кусокъ обвалять въ яйцѣ и сухаряхъ и под-
жарить въ 1 'А ложк. масла. Подавая облить на блюдѣ 
слѣдующимъ соусомъ: на той же сковородѣ , на кото-
рой жарилась грудинка, поджарить одну ложку муки 
въ одной ложкѣ масла, развести бульономъ отъ гру-
динки, подсластить двумя столовыми ложками сахара; 
поджечь одинъ кусокъ сахара, развести ложкой бульона, 
дать вскипѣть, прибавить къ соусу, размѣшать, вски-
пятить, процѣдить, прибавить 'А стак. кишмиша и дать 
вскипѣть вторично. 

2 2 0 . Грудинка в а р е п а я , с ъ ц в ѣ т и о ю капустой п 
раками. 

Разрѣзавъ на куски телячью грудинку, налить водою, 



дать раз$ вс£ипѣть (, выцуть, церемыть въ холодной водф, 
налить бульономъ, въ которомъ варилась, процѣдиръ 
его, положить по одной штукѣ кореньевъ, цедры и сока 
изъ У4. лимона, одну столовую ложку масла, и ва-
рить до мягкости. Вынувъ говядину, растереть полто-
ры ложки муки съ одной ложкой раковаго масла, раз-
вести 2Ѵ» 3 стакан, бульона, процѣдить, положить 
туда отъ 1 5 — 2 5 отвареныхъ раковыхъ шеекъ и но-
жекъ, 'штукъ 1 0 отварѳпой спаржи, 2 головки цвѣт-
ной капусты, дать вскипѣть и облить телятину, посы-
павъ ее полуложкою рубленной зеленой петрушки. 

2 2 1 . Т е л я ч ь и иожки иодъ к р а с и ы м ъ с о у с о м ъ . 

Очистивъ четыре телячьи ножки, отварить ихъ въ 
соленой водѣ или бульонѣ (прибавивъ одну булдышку, 
можно сварить изъ четырехъ ножекъ хорошій бульонъ 
на одинъ день), варить до готовности, вынуть ихъ, пе-
ремыть въ холодной водѣ , выбрать кости (если же-
лаютъ, то можно нарѣзать ломтиками), затѣмъ обвалять 
в ъ яйцѣ и мелкихъ сухаряхъ, поджарить въ 1V« лож-
кахъ масла. Облить • красиымъ соусомъ J\? 1 3 1 . 

2 2 2 . Т е л я ч ь я печенка , жареная цѣлпкомъ. 

Снявъ верхнюю кожицу съ сырой телячьей печенки, 
нашинковать ее шпикомъ, положить на дно кастрюли 
ломтики шпика ( Ѵ 8 фунта), полморкови, полпетрушки, 
црлпорея, полселдерея, пол-луковицы, реренъ 1 0 ангдій-

скаго перца, 3 — 4 гвоздики, 1 ложку масла, поло-
жить на все это печенку и, покрывъ крышкой, тущить 
до готовности, часто переворачивая со стороны на сто-
рону, чтобъ оца хорошенько подрумянилась. Вынувъ 
печенку, вскипятить 1 ложку муки въ 1 ложкѣ масла, 
развести нѣсколькими ложками говяжьяго или телячьяго 
бульона, 3/4 стакана сметаны, размѣшаігь, дать раски-
дать , цроцѣдить, нарезать ломтиками цеченку и,облить 
ЭТИМ-Ь соусомъ. 

2 2 3 . Т е л я ч ь я печенка , жареная ломтиками. 

Очистивъ отъ верхней кожицы печенку, нарѣзать ее 
ломтиками, обвалять каждый изъ нихъ въ яйцѣ и мукѣ 
или въ одной послѣдней, и изжарить на сковородѣ въ 
1У2 ложкахъ масла. Переложивъ поджареную печенку 
на блюдо, прибавить къ маслу, въ которомъ жарилась 
деченка полстакана сметаны и 1 стаканъ бульона, раз-
мѣшать, вскипятить, облить ломтики печенки. 

2 2 4 . В а р е н а я т е л я ч ь я г о л о в к а подъ бѣлыміь 
соусомъ. 

Очистивъ телячью голову, сварить ее нъ соленой 
водѣ съ кореньями, вынуть, снять съ костей мясо, раз-
рѣзать д а куеки. Вскипятить, мѣшая, 1 ложку муки 
въ 1 ложкѣ масла, развести 2 — 3 стаканами бульона 
изъ головки, прокипятить, прибавить 2 куска сахара, 
сокъ изъ пол-лимона, полстакана сметаны, размѣшать, 



вскипятить и процѣдить. Затѣмъ положить туда мясо 
отъ головки, дать вскипѣть и подавать. 

2 2 5 . Ж а р е н а я т е л я ч ь я г о л о в к а нодъ красным® 
соусом®. 

Отварив® и разрѣзавъ мясо съ головки па кусочки, 
как® сказано в® M 2 2 4 , обвалять каждый кусок® в® 
яйцѣ и сухарях® и поджарить ихъ в ъ 2 ложках® 
масла. Приготовить соусъ, к а к ъ сказано в ъ № 2 2 1 , и 
облить ихъ . 

2 2 6 . Нилавъ изъ вареной или жареной телятины. 

В з я т ь фунта 2 вареной телятины, нарѣзать ее не-
большими кусочками, поджарить 1 мелко изрубленную 
луковицу и пол-ложки муки в® V U ложках® масла, 
развести 2 стаканами бульона, прибавить полстакана 
сметаны, размѣшать, вскипятить, процѣдить, положить 
туда рубленной зеленой петрушки, кто желает® ложки 
1 /- изрѣзанныхъ н а части шампиньонов®, 2 ложки 
уксуса, положить туда же телятину и 2 стакана разваре-
наго в ъ бульонѣ риса, выложить на блюдо, поставить 
в® печь, чтобъ подрумянилось. 

2 2 7 . Ф р и к а с с е пзъ телятины с ъ рисом®. 

Отварив® и разрѣзавъ телячью грудинку или лопатку 
как® сказано в ъ № 2 0 2 , поджарить 1 ложку муки в ъ 

1 ложкѣ масла, развести 3 стаканами бульона отъ гру-
динки, положить ломтика 3 лимона, вскипятить и, про-
ц ѣ д и в ъ , вбить 2 желтка и положить рубленной зеленой 
петрушки, не снимая съ плиты. П о д а в а я , положить на 
блюдо телятину, обложить, отваренымъ в ъ бульонѣ или 
в ъ водѣ , рисом® и облить соусом®. 

С в и н и н а . 

228 . Поросенок® вареный съ хрѣномь и сметаной. 

Очистив® поросенка в ъ 3 — 4 фунта, налить его 
8 — 1 2 стаканами кипятку, положить туда луковицу, 
1 морковь и прочих® кореньев® по полуштукѣ , отъ 
1 2 — 1 5 зерен® англійскаго перца, 3 лавровых® листа, 
соли, отварить до готовности. П о д а т ь отдѣльпо тертый 
х р ѣ н ъ со сметаной. 

2 2 9 . Жареный Фаршированный поросенок®. 

Приготовить слѣдуюшій фаршъ: отварив® печенку 
и ливер® поросенка в ъ соленой водѣ , мелко изрубить 
ихъ, истолочь в ъ ступкѣ , протереть сквозь сито, смѣ-
шать съ 1 ложкою масла, полстаканом® коринки, толче-
ным® русским®, англійскимъ перцем® и гвоздикою (по 



S ;зеренъ), 1 ложе, толченаго сахара, половиной намо-
ченной и ,выжатой французской булки, прибавить соли, 2 
Айда, хорошенько размещать, истолочь все это, начинит*, 
очищеднаго, вымцтаго и витертаго снутри и снаружи 
поросенка и зашить. Затѣмъ изжарить его на яркоыъ 
огнѣ на вертелѣ, какъ можно чаще поливая масломъ 
(взять 2 ложки), чтобъ зарумянился до красна. Можно 
также, положивъ его на сложенным па крестъ березовыя 
лучинки,' жарить 1 часъ на иротивнѣ въ печкѣ, обли-
вая масломъ. 

2 3 0 . Ж а р к о е - с в п н п н а шинкованная . 

Вцмочииъ въ іводѣ кусокъ въ , 2 7 2 — 3 фунт, свѣжей 
свинины, снять съ нея кожу и нашинковать шпикомъ. 
Д о л о д е д ъ на противень 2 накрошенныя луковиіщ, но-
додину иарѣзанной петрушки, 2 5 зеренъ анщійскасо 
нерца, зеренъ 8 гвоздики, положить на это свинину, 
Облить 2 ложками растоплена го масла, изжарить в ъ 
в е ч к ѣ , часто поливая собственнымъ соусомъ. Распустить 
1 лотъ сухого бульона въ полстаканѣ кипятку или 
бульона, прибавить туда снятый съ соуса жиръ, 2 ложки 
каперцовъ или полстакана шарлотокъ и полстакана мари-
нованныхъ рыжиковъ, размѣшать, вскипятить, облить на 
бдюдѣ жаркое. 

2 3 1 . Свннмя котлеты. 

Ваять 2 3 фунта ікотдѳтъ, разрѣзать такъ, чтобъ 

при каждой была косточка, хорошенько выбить ихъ 
деревяннымъ молоткомъ, посолить, посыпать перцемъ, 
обвалять въ яйцѣ и сухаряхъ, растопить на сковородѣ 
J 1 / ? ложки масла, поджарить въ немъ котлеты. 

2 3 2 . Свиная г р у д и н к а , Ф а р ш и р о в а н н а я карустощ д 
я б л о к а м и . 

Вымывъ и перерубивъ кости грудинки, прорѣзать но-
жемъ довольно значительное отверзстіе между костями и 
мясомъ и начинить слѣдующимъ фаршемъ: 2 стакана 
кислой шинкованной капусты или, нашинковавъ 1 не-
большой кочанъ бѣлой свѣжей капусты, смѣшать съ 
4 — 5 мелко изрѣзанными яблоками и ложкою масла, 
размѣшать. Начинивъ грудинку, зашить ее и, посыпавъ 
1 мелко искрошенною луковицею и наливъ на противень 
нѣсколько ложекъ ( 3 — 4 ) воды, изжарить въ печкѣ . 

2 3 3 . В е р е щ а к а. 

Взять свѣжую свиную грудинку, разрубить на куски, 
посолить, положить въ кастрюлю четверть фунта свѣ -
зщго, ломтиками нарѣзаниаго пшика, поджарить гру-
динку съ обѣихъ сторонъ. Затѣмъ переложить въ друг 
дую кастрюлю, положить туда 1 мелко изрубленную пе-
ченую луковицу, по 5 зеренъ простого и англійскаго 
перца, 2 стакана воды и столько свекольнаго разсолц, 
чтобъ вкусъ былъ кисловатый, и прокипятить. Незадолго 
до о^цуска прибавить 3 ложки тертаго чернаго хлѣбд, 
радмѣшать д дскцпятить. 



2 3 4 . Печеный копченый о к о р о к ъ . 

Копченый окорокъ (фунтовъ отъ 1 5 — 2 0 ) намочить 
н а ночь въ холодной в о д ѣ , а утромъ, вымывъ въ ки-
пяткѣ , вытеревъ пшеничными отрубями, сполоснуть в ъ 
холодной в о д ѣ и вытереть до суха. Затѣмъ облѣпить 
со в с ѣ х ъ сторонъ тѣстомъ изъ ржаной муки и вста-
вить на 2 — 3 часа в ъ печь. В ы н у в ъ окорокъ, не сни-
мать съ него корки изъ тѣста , а дать ему остыть и 
затѣмъ, очистивъ отъ тѣста , отворотить верхнюю ко-
жицу. Отворотивъ эту послѣднюю, можно нашинковать 
окорокъ гвоздикою в ъ видѣ полосокъ или клѣточекъ, 
посыпать мѳлкимъ сахаромъ съ корицей и вставить на 
нѣсколько мипутъ въ печку, чтобъ сахаръ распустился 
и лодрумяпился. 

Изъ костей, остающихся послѣ окорока, можно варить 
борщъ, щи -и горохъ. 

2 3 5 . В а р е н а я коичепая в е т ч и н а . 

Вымочивъ и вымывъ, к а к ъ сказано въ № 2 3 4 , коп-
ченый окорокъ или нѣсколько фунтовъ ветчины, завя-
зать ее в ъ салфетку, налить холодною водою, чтобы 
покрывало, и варить до готовности, сначала на боль-
шом ъ , a затѣмъ на малом® огнѣ , наблюдая чтобъ она 
не переварилась. Если желают® подать холодною, то 
ей нужно дать остыть в ъ той же в о д ѣ , въ которой 
она варилась. В е т ч и н а подается съ горчицею, съ хрѣ -

ном® и уксусом®, съ соусом® изъ зелени, съ разварным® 
картофелем® и съ картофельным® пюре. 

Б а р а н и н а . 

2 3 6 . Ж а р к о с - б а р а н и и а о б ы к п о в е н п о с . 

В з я т ь мягкій кусок® баранины в ъ 2 — 3 фунта или 
заднюю четверть, выбить, вымочить в ъ в о д ѣ , нашинко-
вать луком®, шарлотками или чесноком®, посолить, по-
ложить на сотейник® или противень, налить 3 ложки 
воды и изжарить в ъ почкѣ , поливая соусом®. П о д а в а я , 
снять съ этого послѣдняго жир®. Подается съ салатом®. 

2 3 7 . Ж а р к о е - б а р а н ш і а под® соусом® из® с м е т а н ы . 

Очистивъ 2 — 3 фунта баранины отъ пленок®, жил® 
и жира, хорошенько выбить ее, нашпиковать шпиком® 
(Ѵв фунта) , изжарить на противнѣ съ 1 ложкою масла 
в ъ печкѣ или на вертелѣ , поливая 1 стаканом® сме-
таны. Подавая, обложить гречневой кашей и облить 
собственным® соусом®. 

2 3 8 . Жаркое б а р а п ь я г р у д и н к а . 

Обварив® грудинку кипятком® и отварив® ее съ ко-
реньями и пряностями, разрѣзать на части, посолить 



o t ö a J i m H яйцѣ и сухаряхъ, поджарить в * l ' V яШ 
масла. Поджаривъ в ъ 1 Чі л о й к а х ъ rtacM 2 ШШ 
из рубленныя луковицы и 1 ложку муки, развести 2 
стаканами бульона изъ баранины, вскипятить, прибавить 
А стакана сметаны, опять вскипятить, вбить 2 желтка 

размѣшать, облить положенную на блюдо баранину, п о ! 
ставить на полчаса в ъ печь. 

2 3 9 . Турецкій пилавъ . 

Отваривъ съ кореньями кусокъ жирной баранины, 
фунта в ъ 2 , блюдо обложить рантомъ изъ тѣста ( 1 
стаканъ муки и 2 яйца) й испечь в ъ п е ч к і Сваривъ 
в ъ бараньемъ бульонѣ 1 стаканъ риса в ъ густую'кашу 
дать остыть, вбить 2' желтка, положить соли, мушкат-
наго орѣха, 1 ложку масла и размѣшать. Йоложить 
на блюдо часть каши, на нее ломтиками нарезанную 
баранину, облить бульономъ, потомъ положить опять 
рядъ риса и т . д . , а на самый верхъ опять рисъ, 
и п о с т а в ь на четверть чй«а в ъ п е ч к чтобъ поДРѵ-
мяййл^ь. ™ 

О Т Д Ѣ Л Ъ X I . 

Д о м а ш н і я п т и ц ы . 

2 4 0 . Ж а р е я ы я п у л я р д к и и к у р ы . 

Пулярдокъ и куръ жарятъ на вертелѣ , поливая ма-
сломъ или обложивъ тонкими ломтями шпика и завер-
нувъ в ъ бумагу, намазанную коровьимъ масломъ. К о г д а 
бумага потемнѣетъ, снять ее, обобрать шпикъ, вымазать 
масломъ и дожарить. Если жарятъ на противнѣ , то, вы-
мазавъ масломъ, положить на противень, поставить в ъ 
печь и, давъ зарумяниться съ одной стороны, переворо-
тить на другую. 

2 4 1 . Нулярдка начиненная Фаргасмъ. 

В з я т ь пулярдку ИЛИ молодую курицу, отдѣлить осторо-
жно кожу отъ мяса. Обрѣзавъ съ бѣлаго хлѣба корку, 
размочить в ъ сливкахъ, растереть ложкой, прибавить два 
или три яйца, немного соли, мушкатнаго орѣшка, зеленой 
рубленной петрушки и укропу, десятка два раковыхъ 
шеѳкъ мелко изрубленныхъ; перемѣшать все вмѣстѣ , на-
чинить пулярдку впутри и за кожу, завязать ниткой кожу 
у шеи, a нижній разрѣзъ зашить, опустить на четверть часа 
в ъ кипятокъ, вынувъ, вытереть салфеткой, вымазать мас-

ломъ, и изжарить въ кастрюлѣ или на противнѣ . 



2 4 2 . Курица, начиненная Фаршемъ изъ печенокъ. 

В з я т ь куриныхъ или отъ другой птицы печенокъ и не-
большой ломтикъ ветчины. Изрѣзавъ мелко ветчину, по-
ложить вмѣстѣ съ печенками в ъ кастрюлю, прибавить 
ложку чухонскаго масла и ложки д в ѣ бульона, варить 
полчаса; изрубить мелко, прибавить бѣлаго хлѣба , раз-
моченная въ молокѣ, д в а или три сырыя яйца, перцу, 
мушкатцая орѣшка, начинить за кожу и внутри курицу, 
опустить в ъ кипятокъ, варить четверть часа, потомъ об-
жарить . в ъ кастрюлѣ или на противнѣ , обливъ масломъ. 

2 4 3 . Ж а р к о е - к а п л у н ь обыкновенное . 

Вымывъ, очистивъ и заправивъ каплуна, кладутъ его 
в ъ кастрюлю в ъ кипящее масло, котораго должно быть 
столько, чтобы одо покрывало каплуна, и ставятъ на огонь. 
К о г д а каплунъ начнетъ зарумяниваться, его дереварачи-
ваютъ на другую сторону, и т . д . до готовности. 

2 4 4 . Ф а р ш и р о в а н н а я нндѣ і іка . 

Р а з в а р и в ъ в ъ молокѣ l U ф. рису, истолочь Ѵ4 ф. 
очищеннаго сладкаго и штукъ 5 горкаго миндаля, смѣ-
шать; положить туда l U ф. перебранной коринки, пять 
сырыхъ яицъ, немного м у ш к а т н а я цвѣту , хорошенько раз-
мѣшать и начинить этимъ фаршемъ индѣйку, опустить 
на V часа въ кипятокъ, и изжарить на дротнвнѣ . 

2 4 5 . Каилуиъ иодъ соусомъ. 

Изрубить штукъ 1 0 каштановъ вмѣстѣ съ 1 сырою 

телячьей печенкой, обжарить в ъ 2 ложкахъ чухонскаго 
масла, вбить 2 яйца, положить немного мушкатная орѣха, 
начинить этимъ каплуна, завязать и зашить. Потомъ, 
вымазавъ кашіуна масломъ, изжарить въ печкѣ , и приго-
товить цока жарится, слѣдующій соусъ: поджаривъ до 
красна 1 ложку муки въ 1 ложкѣ масла, развести 1 ста-
каномъ бульона и 1 стак. сотерна, прибавить 1 ложку 
уксуса, штуки 2 — 3 гвоздики и цедры съ */2 лимона, дать 
всему этому вскипѣть и, разнявъ каплуна на части, об-
лить этимъ соусомъ. 

2 4 6 . Курица подъ с о у с о м ъ изъ трюФелей . 

Отваривъ до половины готовности курицу в ъ соленой 
в о д ѣ , разнять ее на части, распустить в ъ кастрюлѣ 2 — 3 
ложки чухонскаго масла, вскипятить и дать подрумяниться, 
положить туда 1 ложку муки, д а т ь ей покраснѣть, по-
стоянно мѣшая, развести 1 V» стаканами бульона, поло-
жить туда курицу, штукъ 1 0 мелко нашинкованныхъ 
трюфелей, выжать сокъ изъ 1 лимона и варить до гото-
вности. 

2 4 7 . Курица с ъ зелеными горошкомъ. 

Изжаривъ курицу, к а к ъ сказано в ъ № 2 4 0 , разнять ее 
на части, положить въ кастрюлю зеленаго л у щ е н а я го-
роху съ 1 ложкою чухонскаго масла, дать постоять на 
легкомъ огнѣ , когда масло распуститься и закинитъ, на-
лить 1 стаканъ бульона и варить на легкомъ огнѣ , по-
дливая понемногу бульона, часъ; подправить 2 яичными 
желтками, сбитыми съ 2 ложками сливокъ. 

ю 



2 4 8 . Ф р и к а с с е н з ъ цыплятъ . 

Разрѣзавъ на куски пару цыплятъ, опустить минуты 
на 3 въ кипятокъ, потомъ вынуть, положить въ кастрюлю 
съ 2 ложками распущенна™ чухонскаго масла, положить 
ложку муки; когда оно поджарится, налить V. стакана 
бульона, положить пучокъ зеленой петрушки, посолить 
и дать вариться до готовности, прибавляя понемногу 
бульону. Затѣмъ вынуть цыплятъ, соусъ процѣдить, по-
ложить туда штукъ 5 изрѣзанныхъ шимпиньоновъ, под-
бить. 2 желтками, выдавить сокъ изъ V* лимона и поста-
вить на огонь на Ѵ 4 часа, но не давать кипѣть. 

^ 2 4 8 . Цыплята а л а Маренго. 

Зарумянить пару разнятыхъ на части цыплятъ въ 
кастрюлѣ въ 2 ложкахъ масла; когда они будутъ почти 
готовы, положить туда штукъ 1 0 нашинкованных® под-
жаренных® шампиньонов® и немного зеленой петрушки 
Распустить въ другой кастрюлѣ 1 ложку масла, положить 
ложку муки, дать вскипѣть, развести 1 стаканом® бульона 
положить 2 ложки каперцевъ и 1 ложку сливок® V* 
- 1 стакана сметаны, дать всему этому вскипѣть, выжать 
сокъ из® V* лимона, дать вторично вскипѣть. 

2 5 0 . Котлеты изъ ц ы н л я т ъ . ' 

Срѣзавъ мясо съ костей ' с ® ' 3 цыплят®, изрѣзать на 
куски, сдѣіцать с® яичницею из® 5 яиц®, доложить не-
много соли, перцу или мушкатнаго орѣха, 1 сырое яйцо 
немного зеленой петрушки или укропа, размѣшать, 

истолочь эту массу в ъ ступкѣ , приготовить маленькія 
котлеты, обвалять ихъ в ъ яйцѣ и сухарях® и изжарить 
в ъ Y U ложкахъ масла. В ъ соусъ, въ котором® жари-
лись котлеты, прибавить полрюмки мадеры или хереса, 
сокъ изъ четверти лимона, 1 стакан® бульона, 1 сто-
ловую ложку каперцовъ, вскипятить и облить котлеты 
на блюдѣ . 

2 5 1 . К о т л е т ы и з ъ к у р и ц ы . 

Приготовить котлеты изъ филеев® отъ 2 куриц®, 
какъ сказано въ предыдущем® номерѣ. 

2 5 2 . У т к а со с в ѣ ж е ю к а п у с т о ю . 

Очистивъ и выпотрошив® утку, сварить ее в ъ соле-
ной водѣ съ кореньями и пряностями. К о г д а она бу-
дет® готова, положить ее на блюдо, огарнировать 
отдѣльно отвареною въ соленой в о д ѣ капустою (пол-
кочна), облить соѵсомъ (вскипятить полстакана муки в® 
I 1 / 2 ложкахъ масла, размѣшать, развести 2 стаканами 
бульона изъ утки, влить 1 стакан® сметаны, хорошенько 
прокипятить, прибавить рубленной зеленой петрушки, 3 
мелко нашинкованные отвареныѳ грибка, вскипятить 
и вставить на нѣсколько минут® въ печь, чтобъ подру-
мянилось. 

2 5 3 . Ж а р к о е - у т к а о б ы к н о в е н н о е . 

Очистивъ и нашинковав® (кто желает®) утку, изжа-
рить въ 1 1 / 2 ложкахъ масла, поливая собственным® 
соусом® (если жирная утка, то не нужно масла). 



2 5 4 . Ж а р к о е - у т к а Фаршированпая я б л о к а м и . 

Очистивъ и выпотрошивъ довольно большую утку, 
выбрать лишній жиръ, вытереть не внутри и снаружи 
ложкою толченаго тмина съ солью, начинить разрѣзан-
ными на части яблоками, изжарить на противнѣ, носы-
павъ на него горсть мелко изрубленной луковицы и по-
ливая сначала бульономъ, a затѣмъ собственнымъ со-
усомъ. Испечь отдѣльно пятокъ яблокъ, огарнировать 
на блюдѣ ими утку. Всыпавъ въ соусъ пол-ложки, муки, 
размѣшать, развести бульономъ, вскипятить, процѣдить, 
облить утку. 

2 5 5 . Г у с ь , начиненный гречневого к а ш е ю . 

Очистивъ и выпотрошивъ гуся, посолить, вынуть хреб-
товую кость и отварить ее съ прочими потрохами, ко-
реньями и 5 сушоными грибками, наливъ 4 — 5 стака-
нами воды. ' Процѣдивъ бульонъ, изрубить грибы, смѣ-
шать ихъ съ 2-мя стаканами бульона, 1 столов, ложк. 
мелкоизрубленеой зеленой петрушки и укропа, 1 ложк. 
масла, вскипятить, всыпать, мѣшая, 1 стаканъ смолен-
ской крупы, перетертой съ 1 яйцомъ и высушенной, 
дать повариться этой кашѣ на болыномъ огнѣ около '/4 
часа, чтобы каша уварилась и погустѣла, хорошенько 
размѣшать, чтобы не было комковъ, посолить, размѣ-
шать, начинять и изжарить гуся въ лечкѣ . В ъ соусъ 
же прибавить V» лота муки, развести 1 стаканомъ 
бульона, вскинятить, снять лишній жиръ и облить гуся. 

2 5 6 . Ж а р к о е - г у с ь , начиненный яблоками. 

Приготовляется, какъ сказано въ № 2 5 4 . 
П р и м ѣ ч а н і е . Если гусь довольно великъ, то изъ 

него можно приготовить 3 блюда: 1 ) разсольникъ изъ 
потроховъ, № 1 7 ; 2 ) гусь подъ какимъ нибудь соу-
сомъ, напримѣръ грибнымъ; 3 ) супъ изъ бульона, в ъ 
которомъ варился гусь. Наконецъ, изъ остатковъ гуся 
можно приготовить рагу, прибавивъ немного вареной 
говядины. Если приготовляется какое нибудь блюдо 
изъ вареной утки, и она довольно велика, то можно 
отварить вмѣстѣ съ нею до одной штукѣ потроховъ, 
налить стакановъ 1 0 — 1 2 в о д ы : — 3 стакана употребить 
на соусъ, а изъ остального сдѣлать супъ. 

П р и м ѣ ч а н і ѳ 2 . Зарѣзавъ какую нибудь домашнюю 
птицу, повѣсить ее на нѣсколько дней в ъ холодное мѣ -
сто. Индѣекъ же, каплуновъ, курицъ, нужно запереть 
в ъ такое мѣсто, г д ѣ бы онѣ не могли имѣть движенія, 
влить въ горло индѣйкѣ — столовую, a курицѣ и кап-
л у н у ' — дессертную ложку хорошаго уксуса, и часа че-
резъ 3 з а р ѣ з а т ц затѣмъ очистить и тотчасъ же ва-
рить или жарить. Мясо такой птицы очень разсыпчато 
и вкусно. 



О Т Д Ѣ Л Ъ X I I . 

Дичь. 

2 5 7 . Жареные рябчики. 

Очистивъ 2 — 8 рябчика, посолить ихъ, нашинковать 
шпикомъ ( 1 / 8 фунта), распустить в ъ кастрюлѣ 3 ложки 
масла ; к о г д а оно закипитъ, положить въ него рябчика 
и, не покрывая кастрюли, жарить на самомъ болыпомъ 
огнѣ , наблюдая, чтобы не пригорѣли рябчики. К о г д а 
они подрумянятся, вынуть, разрѣзать ихъ на двое или 
начетверо, положить на блюдо, а въ масло прибавить 
2 ложки бульона, 3 ложки сметаны, дать вскипѣть, об-
сыпать рябчики сухарями и рубленною зеленою петруш-
кою и облить соусомъ. 

2 5 8 . Фаршированные жареные рябчики. 

Взять полтора стакана мелкихъ сухарей, стереть ихъ 
съ сокомъ изъ 1 лимона и 2 ложк. масла, нафарширо-

я а т ь этимъ 2 - ^ 3 рябчика, зашить ихъ, обложить лом-
тиками шпика, обвязать бумагой, вымазанной масломъ, 
(1. ложка) и изжарить на вертелѣ , поливая масломъ. 

2 5 9 . Рябчики подъ соусомъ. 

Распустивъ въ кастрюлѣ 1 ложку масла, положить 
т у д а 2 — 3 рябчиковъ, налить ихъ 1 — I V стакана сме-
таны, покрыть крышкой и жарить на самомъ легкомъ 
огнѣ до готовности. 

2 6 0 . Жаркое-тетеревъ. 

Очистивъ тетерева, нашинковать его шпикомъ ( V 
фунта), завернуть въ вымазанную масломъ бумагу (можно 
и безъ этого) и изжарить на вертѳлѣ , поливая масломъ 
( 2 ложки), или на противнѣ , поливая сначала масломъ, 
а потомъ сметаной (пол-стакана). Подается съ сала-
томъ. 

2 6 1 . Жаркое-куропатка . 

Очистивъ 1 или 2 куропатки, изжарить ихъ какъ ска-
зано в ъ Jß 2 5 7 . Подать съ салатомъ. 

2 6 2 . Ж а р к о е - г л у х а р ь . 

Очистивъ глухаря, намочить его на 1 0 минутъ въ 
уксусѣ , вскипяченомъ съ пряностями; затѣмъ нашпи-
ковать его шпикомъ ( V фунта), изжарить на противнѣ, 
поливая масломъ ( 2 ложки) и часто переворачивая; к о г д а 
онъ почти ужарится, подлить ложку уксуса, a затѣмъ 
незадолго какъ вынимать,—полстакана сметаны. Глухаря 



•разрѣзать и облить процѣженнымъсоусомъ. Подается с ъ 
соусомъ изъ свеклы или салатомъ. 

263 . Жаркое-дпкія утки. 
Очистивъ 2 диких® уток®, вытереть ихъ солью, поло-

жить часа на 4 - 5 в® уксус®, вскипяченый съ пря-
ностями, затѣмъ изжарить на противнѣ или вертеіѣ 
часто поливая масломъ и переворачивая. Подаются съ 
салатомъ. 

2 6 4 . Жареные бекасы. 

Очистивъ 4 бекаса * ) , вымыть, посолить, нашинко-
вать и изжарить на вертелѣ или противнѣ вмѣстѣ съ 
головками, обвернув® масляной бумагой и обвязав® нит-
ками. Подаются они съ каким® пибудь салатомъ. 

2 6 5 . Жаркос-заяцъ со сметаной. 

Приготовляется к а к ъ предыдущій, только когда изжа-
рится до половины готовности, то налить стак. сметаны 
и затѣмъ продолжать его жарить, поливая собственным® 
соусомъ. Подавая, разрѣзать на части и облить соусомъ. 

2 6 6 . Котлеты изъ зайца. 

Очистивъ зайца отъ плевок®, снять филеи, разрѣ-
зать на нѣсколько кусков®, выбить каждый, скропить 
лимонным® соком® или уксусом®, посолить, посыпать 

*) Бекасовъ не потрошатъ, а только общипываюгъ лерья н 
опадяготь. 

мелким® русским® и англійскимъ перцем®, смазать каж-
дую котлету прованским® масломъ, положить одну на 
другую, дать полежать так® съ час®, затѣмъ обвалять 
въ яйцѣ и сухарях®, изжарить на сковородѣ в ъ 2 
ложкахъ масла. Подаются съ свеклой. 



О Т Д Ѣ Л Ъ X I I I . 

К у ш а н ь я и з ъ р ы б ы и р а к о в ъ . 

2 6 7 . Судакъ разварной. 

Очистивъ судака въ 2 — 3 фунта, вымыть и посолить. 
Черезъ четверть часа положить его въ кастрюлю, на-
лить водою такъ, чтобъ покрывало рыбу, положить 
туда разрѣзанныя на части 1 петрушку и луковицу, 
3 гвоздики, 2 — 3 штуки лавроваго листа, зеренъ 
1 2 — 1 5 англійскаго перца, подливая понемногу хо-
лодной воды. Затѣмъ отставить минутъ на 1 0 на край 
плиты, вынуть и облить горчичнымъ соусомъ. 

2 6 8 . Судакъ с ъ картофелемъ, масломъ и яйцами. 

Отваривъ судака, какъ сказано въ предыдущемъ но-
мерѣ, положить на блюдо, обложить разварнымъ кар-
тофелемъ, облить растопленымъ масломъ съ яйцами 
(растопить 3 ложки масла, положить туда 3 рублен-
ныхъ крутыхъ яйца) ц рублеппою зеленою петрушкою. 

2 6 9 . Щ у к а с ъ х р ѣ н о м ъ в у к с у с о м ъ . 

Отваривъ разрѣзаиную на куски щуку, какъ сказано 
въ ' Jß 2 6 7 , вынуть и подать съ хрѣномъ и уксусомъ, 
кто любитъ, можетъ прибавить полстакана сметаны ( 4 
ложки тертаго хрѣна, 3 ложки уксуса). 

2 7 0 . Щ у к а подъ ж е л т ы м ъ с о у с о м ъ . 

Очистивъ и разрѣзавъ на части щуку, посолить, дать 
полежать съ часъ времени, положить въ кастрюлю, на-
лить 1 стаканъ столоваго вина, 1 рюмку уксуса, воды, 
чтобы покрыла рыбу, положить туда разныхъ нарѣзан-
ныхъ кореньевъ, 4 — 5 лолтиковъ лимона, полстакана 
изюма и варить на сильномъ огнѣ. Когда щука будетъ 
готова, вскипятить 1 ложку муки въ 1 Ѵг ложкахъ 
масла, прибавить нолчайной ложки шафрана въ порош-
к ѣ , четверть стакана сахара, размѣшать, развести 2 Va 
стаканами бульона изъ щуки и дать кипѣть, мѣгаая, 
пока не погустѣетъ; процѣдить, облить рыбу и обсы-
пать ее кореньями, изюмомъ и ломтиками лимона. 

2 7 1 . Щ у к а подъ ж е л т ы м ъ с о у с о м ъ (постная) . 

Приготовляется совершенно какъ предыдущая, только 
вмѣсто столоваго или чухонскаго масла взять прован-



2 7 2 . Щ у к а Фаршироваппая подъ с о у с о м ъ изъ 
с м е т а н ы . 

" ; • • I 

Очистивъ щуку въ 3 фунта, разрѣзать вдоль хреб-
товой кости, вырѣзать и вылущить осторожно мясо, 
чтобъ не прорѣзать кожицы, оставивъ голову и хвостъ. 
Очистивъ отъ костей мясо, мелко изрубить, прибавить 
половину намоченной и выжатой французской булки, 1 
мелко изрубленную и поджаренную въ 1 ложкѣ масла 
луковицу, по полчайеой ложки мелкаго англійскаго и 
русскаго перца, четверть чайной ложки мушкатнаго орѣха, 
рубленной зеленой петрушки, пол-ложки масла, все это 
хорошенько размѣшать, вачинить щуку и зашить ее. 
Сваривъ бульонъ изъ различныхъ кореньевъ и пряно-
стей, положить туда щуку и варить до готовности. 
Когда она будетъ готова, слить бульонъ въ другую ка-
стрюлю, а ее поставить на паръ. В ъ бульонѣ же отва-
рить полосьмушки очищеннаго картофеля. Поджаривъ 
въ особой кастрюлѣ полстакана муки, размѣшать, разве-
сти 2 Va стаканами процѣженнаго бульона отъ щуки, 
прибавить 1 Va стакана сметаны, размѣшать, вскипятить! 
Положивъ на блюдо цѣльную рыбу, ©гарнировать кар-
тофелемъ, облить соусомъ и посыпать зеленою петруш-
кой и укропомъ. 

2 7 3 . К о т л е т ы изъ с у д а к а или іцуки. 

Котлеты можно приготовлять изъ всякой крупной 

рыбы съ бѣлымъ мясомъ. Очистивъ трехъ-фунтовую 
рыбу, вырѣзать мясо, очистить его отъ костей, мелко 
изрубить и смѣшать съ 1 ложкою масла, полчайпою 
ложкою англійскаго перца, четвертью ложки мушкатнаго 
орѣха, вбить 2 яйца, истолочь въ ступкѣ и сдѣлать 
изъ этой массы котлеты. Вымазавъ сотейникъ масломъ,-
положить на него котлеты, посыиать ихъ мелко изрѣ-
заннымъ лимономъ и рубленною зеленою петрушкою, 
накрыть масляного бумагою и крышкою и вставить на 
1 0 минуть въ печь. Подать облитыя краснымъ соусомъ 
№ 1 3 1 или съ зсленымъ горошкомъ № 1 1 3 . 

2 7 4 . Жареная рыба вообще. 

Взять 3 фунта рыбы, разрѣзать на части, если круп-
ная, посолить, растопить на сковородѣ 2 ложки масла, 
обвалять рыбу въ мукѣ или сухаряхъ, положить ее на 
сковороду и поджарить съ обѣихъ сторонъ, прокалывая 
вилкою. 

2 7 5 . Форель иодъ горчнчпымъ соусомъ. 

Очистивъ трехъ-фунтовую форель, выпотрошить, вы-
мыть, положить на часъ въ теплый, но не горячій 
уксусъ, затѣмъ, налить воды въ рыбный котелъ, посо-
лить, прибавить 2 ложки уксуса, 1 луковицу, 2 5 зе-
ренъ англійскаго перца, 3 штуки лавроваго листа, по-
ложить туда форель и варить до готовности, наблю-
дая, чтобъ не разварилась; затѣмъ, скроішвъ холодною 
водою, отставить, накрыть котелъ бумагой, дать по-



стоять нѣсколько минутъ. Положивъ рыбу на блюдо 
огарнировать варенымъ картофелеыъ и облить горчич-
нымъ соусомъ. 

2 7 6 . Лососина подъ соусомъ. 

Очистивъ отъ 'чешуи и внутренностей 2 фунта лосо-
сины, разрѣзать на довольно болыпіе куски, посолить 
и оставить такъ на часъ. Затѣмъ положить въ к а -
стрюлю, налить холодной воды столько, чтобъ только 
едва покрыла рыбу, положить туда 2 луковицы, зеренъ 
1 2 англійскаго перца, 2 штуки лавроваго листа, не-
много соли, покрыть крышкой и варить на болыпомъ 
огнѣ до готовности. Подавая, облить соусомъ M 1 4 1 . 

2 7 7 Лососина ж а р е н а я . 

Очистивъ лососину ( 2 Фунт.), нарѣзать тонкими лом-
тиками, посолить, обвалять в ъ яйцѣ и сухаряхъ и под-
жарить на сковородѣ съ обѣихъ сторонъ въ д в у х ъ 
ложкахъ масла. П о д а в а я , обсыпать сухарями. Подается 
съ салатомъ со сметаной. 

2 7 8 . Жарспый карпъ. 

Очистивъ 2 — 3 фуптоваго карпа, разрѣзать в ъ длину, 
вымыть, нарѣзать на куски, посолить. Д а в ъ полежать 
съ полчаса, вытереть каждый кусокъ салфеткою, обва-
лять въ яйцѣ и сухаряхъ и поджарить на сковородѣ 
в ъ д в у х ъ ложкахъ масла съ обѣихъ сторонъ. 

2 7 9 . Ж а р е н а я осегрипа иодъ к р а с н ы м ъ соусомъ. 

В з я т ь звѣно осетрины, разложить на противень пла-
стомъ, положить масла, посыпать мукой или сухарями и 
поставить въ печь жариться. Севрюгу жарятъ точно также; 
бѣлугу-же почти никогда не жарятъ. Поджечь на сково-
родѣ два куска сахара, развести тремя ложками бульона, 
прибавить одну столовую ложку прованскаго масла, дать 
вскипѣть; поджаривъ одну ложку муки в ъ одной ложкѣ 
чухонскаго масла, развести полутора стаканами бульона 
изъ осетрины и кореньевъ, влить туда подожженный са-
харъ съ прованскимъ масломъ, прибавить четверть стакана 
вишневаго сиропа, полстакана мадеры или хереса, полчай-
ной ложки мелкой корицы, три гвоздики, одну ложку уксу-
са, варить, мѣшая, пока не погустѣетъ, ироцѣдить, по-
ложить двѣ ложки каперцевъ или оливокъ, дать вски-
пѣть и облить осетрину. 

2 8 0 . Холодная щ у к а подъ с о у с о м ъ . 

Сварить щуку в ъ чешуѣ, потомъ снять кожу, и уло-
жить на блюдо. Налить въ кастрюлю стаканъ виноград-
наго вина, ложку чухонскаго масла, мушкатнаго цвѣта , 
лимонъ нарѣзаивый ломтиками, немного сахару, дать 
вскипѣть; прибавить столовую ложку дѣланной горчи-
цы, подбить 2 желтками, облить этимъ соусомъ щуку. 



2 8 1 . Караси, ж а р е н ы е в ъ с м е т а н ѣ . 

Очистивъ и выпотрошив® карасей, вымыть, посолить, 
полить масломъ, обвалять въ мукѣ, поставить въ печь. 
Когда рыба зарумянится, облить сметаной, посыпать из-
рубленным® укропом®, поставить въ вольный дух®. Так® 
можно жарить лещей и пр. рыбу. 

2 8 2 . Ж а р е н а я рыба . 

Мелкую рыбу, какъ то: пискарей, ряпушку, навагу и 
пр. жарят® въ ыаслѣ, посыпав® мукой или сухарями. 

2 8 3 . С в ѣ ж а я осетрина. 

Отпарив® и нарѣзавъ осетрину ломтиками, посолить, 
прибавить перцу, обвалять въ мукѣ или хлѣбѣ , и жа-
рить ва сковородѣ въ ыаслѣ; когда будет® готова, по-

ложить на блюдо и подавать. 

2 8 4 . Навага . 

Спять кожу, выпотрошить, вымыть, посолить, выте-
реть салфеткой, обвалять въ клярѣ и хлѣбѣ , жарить 
въ маслѣ. 

2 8 5 . Т ѣ л ь н о е . 

Снять мясо съ костей у судаков®, посолить, истолочь 
в® ступкѣ и сдѣлать лепешку, на которую положить мелко 
изрубленной отваренной вязиги, защипать, скатать в® 
видѣ колбасы, завернуть въ холст®, опустить въ кипя-
щ і й отвар® отъ головизны; когда поспѣетъ, остудить, 
нарѣзать кружками, и подавать. 

2 8 6 . Семга. 

Вычистить и вымыть семгу, положить въ кастрюлю, 
налить немного рыбнаго или мяснаго бульону, стакан® 
винбграднаго вина, и 2 ложки прованскаго масла; по-
ложить изрубленнаго зеленаго луку и петрушки, горош-
ками перцу и соли. Когда рыба поспѣетъ, выложить па 
блюдо, процѣдить бульон®, въ котором® она варилась, 
выдавить сокъ изъ одного лимона, подбавить немного 
кулису, уварить и облить рыбу. 

г 

287. Жареная корюшка. 

Очистить 2 десятка корюшки, обвалять въ яйцѣ и су-
харях®, или просто въ мукѣ, и изжарить на сковородѣ 
в® 2 ложкахъ масла. 



2 8 8 . Форель. 

Сварить форель въ длинной кастрюлѣ, положить на 
блюдо, облить слѣдующимъ соусомъ: очистить 5 0 варе-
ныхъ раковъ, выбрать шейки, а остальное истолочь и 
отварить. В ъ этотъ отваръ положить 'бѣлыхъ сухвхъ 
грибовъ, размочивъ ихъ въ уксусѣ, и варить до мяг-
кости;. прибавить полторы ложки муки, и когда соуйъ 
будетъ готовъ, положить шейки, каперцы, и еще разъ 
вскипятить. 

2 8 9 . Б ѣ л о р ы б и ц а разварпая. 

• Взять длинную кастрюлю со вторымъ рѣшетчатымъ 
дномъ, положить внизъ подъ рѣшетку разной зелени, 
кореньевъ, лавроваго листа, горошчатаго перцу, положить 
рѣшетку, налить воды столько, чтобы она доставала до 
рѣіпетки; на рѣшетку положить бѣлорыбицу, покрыть 
крышкой и дать вариться. Когда будетъ готова, уложить 
ее на блюдо,, убрать раковыми шейками и лимономъ, Со-
усъ дѣлаютъ: 2 столовыя ложки уксусу, чайная ложка 
горчицы и соли. 

2 9 0 . Ерши в ъ раковомъ к у л и с ѣ . 

Очистивъ ершей, изжарить въ маслѣ. облить слѣд. со-
усомъ: положить полторы ложки чухонскаго масла въ 
кастрюлю, 1 ложку муки, стереть съ масломъ, развести 
раковымъ кулисомъ, положить перцу, мушкатнаго орѣш-
ка, ложку канерцевъ, дать вскипѣть, облить соусъ. 

2 9 1 . Жареная селедка другимь манеромъ с ъ 
картофелемъ (постная) . 

Вымочивъ 3 селедки впродолжѳніе ночи, вытереть, 
обвалять въ мукѣ и поджарить на сковородѣ съ еарѣ -
заннымъ ломтиками отварнымъ картофелемъ ( ' /* гарнца) 
въ полстаканѣ прованскаго масла. 

2 9 2 . Р е в е л ь с к і й Форшмакъ. 

Взять 2 вымоченпыл и очищенныя отъ костей селедки, 
1 фунтъ жареной телятины, дичи или вареной говяди-
ны, половину намоченной и выжатой французской булки, 
все это изрубить въ однородную массу, прибавить пол-
чайной ложки истолченаго простого и столько же англій-
скаго перца, 1 мелко изрубленную и поджареную въ 
пол-ложкѣ масла луковицу, четверть чайной ложки 
мушкатнаго орѣха, г / 2 — 1 стаканъ сметаны, 1 ложку 
масла, вбить 3 яйца, хорошенько все это размѣшать, 
положить въ вымазанную масломъ и осыпанную суха-
рями кастрюлю и вставить на полчаса въ печь. Подать 
в ъ кастрюлѣ или выложить на блюдо. 

2 9 3 . Т р е с к а с ъ картоФелемъ, масломъ и яйцами. 

Если желаютъ приготовить кушанье изъ свѣжепро-
сольной трески, то ее нужно предварительно помочить 
на сутки въ водѣ и потомъ отварить въ двухъ водахъ, 
если же берутъ штокфишъ, то его нужно предварительно 



вымочить втеченіе 4 сутокъ въ крѣпкомъ щелокѣ, пе-
ремѣняя ежедневно этотъ послѣдній. 

Взявъ 3 фунта трески, налить водою и поставить 
на плиту на умѣрѳнный огонь; когда вода нагрѣется, 
слить ее й налить другой и продолжать это до т ѣ х ъ 
поръ, пока она не перестанетъ дѣлаться клейкою, тогда 
варить треску, не давая кипѣть; когда она будетъ го-
това, откинуть на рѣшето, дать стечь водѣ , потомъ по-
солить, положить на блюдо, обложить отварнымъ кар-
тофелемъ, облить четвертью фунта растопленаго масла, 
разъ вскиняченаго съ 5 рубленными крутыми лицами и 
смѣшаенаго • съ 3 ложками рыбья го бульона. Можно 
также обсыпать треску яйцами и облить масломъ. 

2 9 4 . С у Ф л е и з ъ р а к о в ъ . 

Отваривъ съ укропомъ и солью 3 десятка раковъ, 
очистить иожки и шейки, изрубить, истолочь ихъ въ 
ступкѣ и протереть сквозь сито. Снявъ мясо съ костей 
съ 1 Va фунт, судака, очистить отъ костей, изрубить, 
истолочь и смѣшать съ протертыми раковыми ножками 
и шейками. Приготовивъ изъ скорлупокъ 3 ложки 
масла, какъ сказано въ «№ 2 9 5 , положить въ смѣсь су-
дака съ шейками, развести 1 Ѵ стаканами густахъ сли-
вокъ, положить соли, вбить 2 яйца, размѣшать. Выма-
завъ форму съ отверзстіѳмъ по срединѣ, выложить бока 
и дно отвареными въ соленой водѣ сморчками ( V ф.), 
валить суфле и варить полчаса на иарѣ. Подавая, по-
ложить въ середину мелко точеный и отвареный кар-

тофель, посыпать укропомъ и петрушкой, облить масломъ 
( V фунта) и подать отдѣльно голландскій соусъ № 2 9 3 . 

2 9 5 . Раковое масло. 

Вымывъ и вытеревъ насухо скорлупу отъ 1 0 0 
(лучше сушить ее въ тепломъ мѣстѣ внродолженіѳ 
нѣсколькихъ часовъ), истолочь какъ можно мельче въ 
ступкѣ. Затѣмъ взять на каждые 2 стакана скорлупы 
1 стаканъ масла, всыпать скорлупу и жарить на ско-
вородѣ на легкомъ огнѣ , наблюдая, чтобъ не приго-
рѣло, до т ѣ х ъ поръ пока масло не получитъ темно-
красный цвѣтъ, затѣмъ процѣдить его и выжать сквозь 
салфетку, слить въ банку и сохранять въ холодномъ 
мѣстѣ . Когда приготовляютъ раковое масло не про за-
пасъ, а просто для какого нибудь кушанья, то, исто-
локши скорлупу отъ 2 5 раковъ, поджарить ее съ 1 'а 
фунта масла, процѣдить сквозь сито и сполоснуть его 
молокомъ,—если масло для соуса, или бульономъ,—если 
для суна. 

С а л а т ы . 
* 

2 9 6 . Салатъ съ горчичнымъ соусомъ. 

Растереть въ салатникѣ 1 столовую ложку сухой са-
рептской горчицы съ 2 въ крутую свареными желтками, 



положить немного соли, 1 чайную ложку сахара (кто 
любитъ), 2 ложки уксуса и 2 ложки провапскаго масла, 
хорошенько размѣшать, положить отъ 3 — 1 0 головокъ 
(смотря по величинѣ) очищеннаго, вымытаго и разрѣ-
заннаго салата * ) , размѣшать. 

2 9 7 . Салатъ со сметаной. 

За полчаса до обѣда растереть до мягкости въ са-
л а т н и к 2 крутых® желтка, прибавить немного соли и 
1 чайную ложку сахара (кто любитъ), влить 1 ста-
кан® сметаны, 3 ложки уксуса, положить немного укропа^ 
очищенные и разрѣзанные листья салата, 1 — 2 очи-
щенных® и ломтиками нарѣзанныхъ огурцов®, и огар-
нировать сверху ломтиками и начетверо разрѣзанными 
2 крутыми яйцами и ланспиком®. 

2 9 8 . Свѣжіс огурцы со смстаиою. 

Очистивъ десяток® огурцов®, нарѣзать ихъ тонень-
кими ломтиками, посолить, посыпать немного мелкаго 
простого перца (кто любитъ), влить 1 стакан® сметаны, 
3 ложки уксуса, посыпать укропом®, размѣгаать. 

2 9 9 . Свѣжіе огурцы с® прованским® масломъ. 

Нарѣзавъ ломтиками 1 0 очищенных® огурцов®, по-

*) Салатъ нужно очистить отъ верхнихъ зелсныхъ листьевъ, 
остальные перебрать, вымыть и. если они велики, разрѣзать. 

солить, дать час® постоять, затѣмъ слить сокъ, поло-
жить немного зелени, перца, налить 3 — 4 ложки про-
ванскаго масла, размѣшать. 

3 0 0 . Салатъ-цикорШ. 

Взять 1 фунт® цикорія, очистить и приготовить со 
сметаною, какъ сказано въ № 2 9 7 или съ горчичным® 
соусомъ № 2 9 6 . 

3 0 1 . Кресс ь - с а л а т ъ . 

Взять 1V* фунта крессъ-салата, очистить отъ корней, 
палить холодною водою, выбрать друшлаковою ложкою 
всплывшія наверх® сѣыена, положить салатъ на друш-
лакъ или сито, дать стечь водѣ , затѣмъ переложить въ 
салатник®, посолить, размѣшать, налить 3 ложки про-
вапскаго масла, размѣшать, налить 2 — 3 ложки уксуса 
и опять размѣшать. Подавая, убрать 2 — 3 крутыми, 
разрѣзанными начетверо яйцами. 

3 0 2 . Салатъ съ прованским® масломъ. 

Перебрав® от® 5 — 1 0 головокъ латука или кочан-
наго салата, выполоскать въ холодной водѣ , откинуть 
на рѣшето или положить на салфетку, потрясти, чтобъ 
стекла вода. Потом® взять уксусу и провапскаго масла 
по 3 ложки, положить соли, сахару и сбить, чтобъ масло 
соединилось съ уксусом®, облить салатъ, перемѣшать хо-
рошенько. 



3 0 3 . Салатъ изъ капусты. 

Возьми кочанъ бѣлой или красной капусты, очисти 
верхніѳ листья, спусти кочанъ съ кочерыжки, вырѣжь у 
листьевъ середину, сложи по три или' по четыре листа, 
исшинкуй мелко, посыпь солью или сахаромъ, дай по-
стоять. ^ Потомъ взбей 3 ложки прованскаго масла съ 
3 ложками уксуса, облей капусту, перемѣшай хорошенько. 
Салатъ изъ капусты должно приготовлять часа за д в а 
до обѣда, чтобъ оеъ пропитался масломъ и уксусомъ, 
и сдѣлался мягче. Иногда, нашинковавъ капусту, обдаютъ 
кипяткомъ и, откинувъ на сито, выжимаютъ воду, а 
потомъ уже приправляютъ масломъ, уксусомъ, солью и 
перцемъ. 

3 0 4 . Салатъ пзъ с в е к л ы . 

Нашинкуй штукъ 5 — 8 вареной свеклы полосками, 
въ вершокъ длиною, посыпь немного тмину, посоли, 
и, наливъ уксусомъ, дай постоять часовъ двѣиадцать. 
Подавая на столъ, облей проваескимъ масломъ, пере-
мѣшай. • 

3 0 5 . Салатъ изъ с л п в ъ . 

Возьми 1 5 спѣлыхъ сливъ, смочи виноградпымъ ви-
номъ, посыпь полчайной ложкою корицы, мелко искро-
шенной лимонной коркой и 1 столового ложкою сахара, 
поставь въ печь, въ вольный духъ, дай постоять часъ; 
лосыпавъ сахаромъ, подавай. 

3 0 6 . Салатъ изъ яблоковъ . 

Очистивъ 1 0 яблокъ, изрѣжь кружочками, выбери 
сѣмена, свари въ жидкомъ сыропѣ, откинь па сито; 
сотри съ 1 лимона на сахаръ цедру, положи въ сыропъ, 
въ которомъ варились яблоки, ирибавь 5 штукъ гвоз-
дики, поставь на огонь, кипяти полчаса. Уложивъ въ 
салатникъ яблоки, выжми на нихъ сокъ изъ одного ли-
мона, облей сыропомъ. 

Еромѣ вышеупомянутыхъ салатовъ, подаютъ къ жар-
кому соленые огурцы, маленькіе огурчики, маринованные 
въ уксусѣ, соленые лимоны, рыжики, грузди, пикули и 
разные моченые плоды, какъ то: вишни, сливы, яблоки, 
крыжовникъ, смородину, и подаютъ еще къ жаркому 
варенье изъ брусники, преимущественно къ дичинѣ. 



О Т Д Ѣ Л Ъ X I Y . 

П И О Д Г И и Р Л Ш Т І Т Ы ) . 

I. Тѣсто для пироговъ и паштетовъ. 

3 0 7 : Тѣсто на дрожжахъ для нироговь и ппрожковъ. 

Растворить тѣсто, какъ сказано выше, изъ 1 стакана 
тѳплаго молока или воды съ дрожжами и 3 / 4 фунта 
муки (половины всей потребной муки) и поставить въ 
теплое мѣсто. К о г д а поднимется, выбить хорошенько ве-
селочкою, посолить, положить І Ѵ г — 2 ложки масла, 
вбить 2 яйца, и муки столько, чтобы тѣсто было густо, 
и мѣсить до т ѣ х ъ поръ, пока тѣсто не станетъ отста-
вать отъ рукъ. К о г д а тѣсто поднимется во второй разъ, 
то затопить печку и приготовить пирогъ слѣдующимъ 
образомъ: выложить тѣсто на столъ, посыпавъ на него 
немного муки, растянуть тѣсто, и потомъ переложить 
его на листъ, середина котораго вымазана масломъ 
(если тѣсто прилипаетъ къ рукамъ, то намазать ихъ 

масломъ); растянувъ, к а к ъ слѣдуетъ, на листѣ тѣсто, 
положить на него фаршъ, загнуть всѣ четыре края, 
чтобъ пирогъ имѣлъ красивую, продолговато-четырехъ-
угольную форму, дать еще разъ подняться, намазать 
яйцомъ верхъ пирога, посыпать, кто любитъ, мелкими 
сухарями и вставить въ довольно жарко натопленную 
печь. 

Если изъ этого тѣста приготовляются маленькіѳ пи-
рожки, то поступать слѣдующимъ образомъ: раскатать 
на столѣ , посыпанномъ мукою, тѣсто и, положивъ лож-
кою по краямъ фаршъ, загнуть тѣсто, отрѣзать р ѣ з -
цомъ, слѣнить края и проч. Изъ этой пропорціи должно 
выйти отъ 1 2 — 1 5 пирожковъ. 

3 0 8 . Тѣсто сдобное. 

Взять полфунта перемытаго и выжатаго масла, пол-
стакана воды, 3 стакана муки (1 фунтъ), немного соли, 
замѣсить въ холодномъ мѣстѣ крутое тѣсто, раскатать, 
сложить вчетверо и опять раскатать и т . д. , повторяя 
это нѣсколько разъ; наконецъ, раскатать тонко и при-
готовить пирогъ или пирожки. 

3 0 9 . Тѣсто слоеное. 

Приготовивъ слоеное тѣсто, изъ 2 стакановъ муки и 
полфунта масла, к а к ъ сказано в ъ № 9 9 , дать истопиться 
печкѣ , раскатать какъ можно тоньше тѣсто, поло-
жить на середииу начинку, загнуть края в ъ видѣ про-
долговато-четырехугольнаго пирога и, смазавъ яйцомъ 
(кто желаетъ, можетъ посыпать мелкими сухарями), до-



ставить немедленно въ печь. Д л я паштета берется про-
пордія вт, I V » раза больше * ) . 

3 1 0 . Тѣсто заварное. 

Вскипятить полстакана масла съ 1 стакапомъ воды, 
всыпать, мѣшая, полфунта муки, размѣшать до гладко-
сти, вбить 4 яйца и посолить. Приготовить, раскатавъ 
тѣсто и подсыпая понемногу 1 ложку муки, 2 0 пи-
рожковъ, положить на посыпанный мукою желѣзный 
листъ и вставить въ печь. 

3 1 1 . Тѣсто постное н а дрожжахъ для ппроговъ и 
порожковъ. 

В ъ 1 стаканъ муки влить около 2/з стакановъ воды 
или кипятку, размѣшать до гладкости, дать остыть, по-
ложить І Ѵ і — 2 ложки дрожжей, замѣсить тѣсто и по-
ставить въ холодное мѣсто. Когда тѣсто поднимется, 
выбить хорошенько, посолить, положить 2 ложки мако-
ваго, миндальнаго или подсолнечнаго масла, 1 стаканъ 
муки, мѣсить, подсыпая понемногу муки до т ѣ х ъ поръ, 
пока тѣсто не перестаиѳтъ приставать къ рукамъ, дать 
подняться и, сдѣлавъ пирогъ или пирожки, положить 
ихъ на листъ, вымазанный масломъ, и дать подняться; 
смазать пивомъ или смѣсыо масла, муки и холодной 
воды, если же приготовляются сладкіѳ пироги, то ме-

*) Т. е. 3 стакана муки и BU фунта масла. 

домъ, вставить въ хорошо натопленную печь; вынувъ, 
смазать масломъ. На сладкіе пироги прибавляютъ пол-
ложки меда или 1 ложку сахара. 

3 1 2 . ІІаштетъ с ь цыплятами и цвѣтной капустой. 

Сваривъ въ бульонѣ пару цыплятъ, обжарь въ ка-
стрюлѣ. Потомъ приготовь фаршъ: пупки и печенки 
изъ цынлятъ, очистивъ и вымывъ, свари, изруби мелко; 
возьми нѣсколько кусковъ жареной телятины или бара-
нины, изруби ее вмѣстѣ съ лукомъ, смѣшай съ изру-
бленными печенками, положи въ кастрюлю, съ ложкою 
масла, обжарь, носыиь перцемъ и мушкатнымъ цвѣтомъ. 
Неглубокую кастрюлю обложи слоенымъ тѣстомъ, раска-
тавъ толщиною въ палецъ; насыпавъ на дно слой на-
чинки, на начинку уложи цвѣтную канусту, а на ка-
пусту разнятыхъ на части цыплятъ, засыпь сверху на-
чинкой, обрѣжь тѣсто вровень съ краями кастрюли, 
закрой кружкомъ изъ того же тѣста, защипли вере-
вочкой, вымажь сырымъ яйцомъ, поставь въ печь. К а -
стрюлю или форму, когда будешь обкладывать тѣстомъ, 
сначала вымажь масломъ и обсыпь сухарями. Между 
тѣмъ приготовь соусъ: возьми кусокъ масла, величиною 
съ грецкій орѣхъ, немного муки, сотри съ масломъ, 
разведи сметаной, прибавь мушкатнаго орѣшка и мелко 
изрубленнаго укропу, поставь на огонь, мѣшай ложкою, 
пока закипитъ. Вынувъ изъ печи паштетъ, выложи на 
блюдо, вырѣжь на крышкѣ кружокъ, вылей въ паш-
тетъ соусъ, закрой опять яырѣзаинымъ кружкомъ. 



3 1 3 . Паштет® с ъ рыбой. < 

Паштеты приготовляют® болѣе из® слѣдующей рыбы: 
Л О С О С 0 0 Ы > с в ѣ ж е й семги, щуки и карпов®, 

оамѣсивъ сдобное тѣсто, сдѣлай фарш® из® рыбы: возьми 
Щуку или судака сдери кожу, выбери кости, мясо 
истолки, прибавь бѣлаго хлѣба, размоченнаго в® молокѣ 
если паштет® будет® скоромный; когда намѣрены сдѣ -
лать постный паштет®, т о сдобное тѣсто сдѣлать на 
орѣховомъ или маковом® маслѣ, a бѣлый хлѣб® раз-
мочить в® водѣ . Смѣшавъ истолченное мясо с® бѣлым® 
хлѣбомъ, прибавь ложку чухонскаго масла, немного соли 
и еще потолки. Потом®, отдѣливъ половину фарша, 
надѣлай фрикаделей (шариков®), обжарь въ маслѣ, из® 
другой половины сдѣлай лепешку, также обжарь, изруби 
вмѣстѣ съ луком® мелко, посоли, посыпь перца и муш-
катнаго орѣшва. Из® тѣста раскатай пласт® в® палец® 
толщиною, положи в® глубокое круглое блюдо, под® 
низ® подложи бумагу, намазанную масломъ; сначала по-
ложи слой рубленнаго фарша, на фарш® положи угря 
нарѣзаннаго звѣньями, кружками нарѣзаннаго лимона' 
каперцов® и фрикадели, на фрикадели еще положи н ѣ -
сколько кружков® лимона, каперцов®, засыпь оставшимся 
фаршемъ, обрѣжь лишнее тѣсто ровно съ краями блюда 
сверху накрой пластом® изъ того же тѣста, защипли' 
убери разными фигурками, вымажь яйцом®. Если блюде! 
мѣдпое или жестяное, то можпо испечь на нем®, или 
сняв® вмѣстѣ съ бумагой, положить на глубокую ско-

вороду и поставить въ печь. Когда паштет® бутетъ го-
тов®, влить-раковаго кулису. 

В ъ паштеты съ жирной рыбой кладут® слѣдующія 
приправы: мелко изрубленные анчоусы, а за неимѣніѳмъ, 
вымоченную въ молокѣ и мелко изрубленную селедку, 
фарш®, каперцы, оливки и лимон®, нарѣзанный круж-
ками; въ паштеты, приготовленные съ судаком®, щукой 
и карпом®, — фрикадели, приготовленныя изъ рыбы, 
рыбный фарш®, раковыя шейки, молоки и рыбьи печен-
ки, еваренця и нарѣзанныя жеребейками. 

314. Паштет® съ курицей. 

Разняв® курицу на части, снять бѣлое мясо, а все про-
чее положить въ кастрюлю, налить водой, чтобъ курица 
была покрыта, положить 1 корень петрушки, пастарна-
ку, моркови, соли, поставить на огонь. Изъ бѣлаго мяса 
сдѣлать слѣд. фаршъ: 2 ломтика бѣлаго хлѣба размо-
чить въ молокѣ, выжать до суха. Мясо изрубить мелко, 
смѣшать въ размоченным® хлѣбомъ; ложку чухонскаго 
масла, 2 яйца, соли, мускатнаго орѣшка, смѣшать все 
вмѣстѣ . Вынув® курицу, надѣлать изъ фаршу фрикаде-
лей, и сварить въ бульонѣ, гдѣ варилась курица. Очи-
стить 1 0 яблоков®, нарѣзать ломтиками, прибавить мел-
ко накрошенной лимонной корки, корицы, сахару, перѳ-
мѣшать все вмѣстѣ . Изъ сдобнаго тѣста сдѣлать кру-
жок®, т. е. вырѣзать по блюду, на котором® дѣлать па-
штет®, положить на блюдо, иа него слой яблоков®. по-
том® курицу и фрикадели, сверху оиять яблоки, по-
крыть тѣстомъ, сдѣлать изъ того же тѣста украшенія, 



намазать яйцомъ, поставить въ печь. Между тѣмъ при-
готовить слѣд. соусъ: 1 ложку чухонскаго масла, немного 
муки, бульону, рюмку вина, немного сахару, выжать сокъ 
изъ лимона, смѣшать все вмѣстѣ , вскипятить. Н а крыш-
к ѣ паштета вырѣзать отверстіе, влить соусъ, закрыть от-
верстіе вырѣзаннымъ кружкомъ. Можно подавать соусъ 
в ъ отдѣльномъ судкѣ , не вливая въ паштетъ. 

-315. Паштетъ съ гусиными печенками. 

Взять 1 2 гусиныхъ печенокъ, положить на ночь въ 
молоко, положить въ холодное мѣсто; поутру выполос-
кать въ водѣ . Нарѣзать тонкихъ ломтиковъ телятины 
и нѣсколько ломтиковъ ветчины. Вымазавъ масломъ ка-
стрюлю, положить ветчину, на ветчину печенки, а сверху 
телятину, потомъ кружками нарѣзанную луковицу и ложку 
чухонскаго масла; закрыть кастрюлю, поставить на огонь 
и дать упрѣть, наливъ нѣсколько ложекъ бульону. Ме-
жду тѣмъ изрубить шамшшьоновъ, и трюфелей, каждые 
отдѣльно, накрошить шпику, приготовить тѣсто. К о г д а 
печенки поспѣютъ, нарѣзать ихъ ломтиками, ветчину 
телятину и лукъ, изрубить, смочить бульономъ, остав-
шимся в ъ кастрюлѣ. Изъ тѣста вырѣзать по блюду два 
кружка, положить одинъ кружокъ въ глубокое блюдо 
на дно положить слой начинки, на начинку слой пече-
нокъ, сверху трюфели, на нихъ шампиньоны, а сверху 
остальную печенку и шпикъ, посыпать перцемъ, мушкат-
вымъ орѣшкомъ, накрыть кружкомъ, сдѣлать разныя 
украшены, вымазать масломъ или яйцомъ, посадить въ 
печь. К о г д а паштетъ будетъ готовь, вырѣзать на верху 

небольшое отверстіе, налить больону смѣшаннаго на по-
ловину съ рисомъ, закрыть опять отверетіе кружкомъ и 
подавать. 

Общее замѣчаніе о наштетахъ. 

Паштеты приготовляютъ съ разными дворовыми и ди-
кими птицами, также съ мясомъ домашнихъ и дикихъ 
животныхъ и съ рыбой. Индѣекъ , куръ, гусей и утокъ, 
оправивъ, какъ слѣдуетъ, и сваривъ до половины готов^ 
ности, кладутъ въ паштеты цѣлыми или, разнявъ на ча-
сти и сваривъ до половины съ кореньями и пряностя-
ми, въ маломъ количествѣ воды. Приготовляя паштетъ 
изъ крупной дичины, какъ-то: изъ зайца и глухого те-
терева, вычистивъ и вымывъ, посыпать солью, толченымъ 
перцемъ, гвоздикою и мушкатнымъ орѣшкомъ, облить ук-
сусомъ, дать полежать въ этой маринадѣ часовъ д в ѣ -
надцать.. потомъ нашинковать, изжарить въ кастрюлѣ , 
обложи въ шпикомъ и вымазавъ масломъ. Мелкую дичи-
ну, нашинковавъ, изжарить, чтобъ оыа была въ соку, а 
не пережаривать. Фаршъ для иаштетовъ приготовляютъ 
изъ говядины, телятины, баранины, изъ птичьихъ и те-
лячьихъ неченокъ, съ прибавкою ветчины. Нарѣзавъ то-
ненькими ломтиками птичьи или телячью печенку, по-
ложить въ кастрюлю, прибавить мелко накрошеннаго луку, 
лимонной мелко изрѣзанной корки и ложку масла, по-
ставить на огонь; когда начнетъ жариться, влить двѣ или 
три ложки бульона; изжаривъ, изрубить мелко; отдѣливъ 
часть изрубленнаго фарша, положить въ него сырыхъ яицъ 
и сухарей, перемѣшать хорошенько, надѣлать фрикаделей. 



Рубленный фаршъ кладутъ на дно и засыпаютъ паште-
ты сверху, а фрикадели кладутъ между птицой и мя-
сомъ, изъ чего готовится паштетъ. Вмѣсто сухарей, можно 
класть въ фаршъ размоченный бѣлый х л ѣ б ъ . Приправы 
и пряности всякій можетъ класть по своему вкусу, или 
к а к , я случается. В ъ паштеты съ дичиной кладутъ трю-
фели, шампиньоны, лимонную корку, мелко изрѣзанную, 
лимопъ,- парѣзанный кружочками, каперцы, оливки, вы-
брита изъ нихъ косточки. Паштеты изъ каплуна ку-
рицы и цыплятъ приготовляютъ съ молодой спаржей 
Цвѣтногі капустой, зеленымъ горошкомъ, раковыми шей-' 
ками, и приправляютъ различными пряностями. Ц в ѣ т н у ю 
капусту отварить в ъ в о д ѣ или бульопѣ; когда класть 
в ъ паштетъ, облить сметаной. Зеленый горошекъ сварить 
в ъ бульонѣ или в ъ сливкахъ. Спаржу варятъ в ъ в о д ѣ 
съ солью. Пряности, употребляемый для приправы паш-
тетовъ: гвоздика , перецъ, кардамонъ, мушкатный ц в ѣ т ъ . 
U приготовленш т ѣ с т а сказано въ началѣ . 

Ш . Пироги, пирожки, растѳгаи и 
кулебяки. 

3 1 6 . Пироги с ъ к а п у с т о й и я й ц а м и . 

Мелко пашинковавъ полтора кочна средней величины 
капусты, посыпать щепотью соли, дать т а к ъ полежать 
съ четверть часа, отжать , распустить па сковородѣ 
d - d ложки масла, положить туда же капусту, поджа-

рить ее до мягкости, но не д а в а т ь подрумяниться, дать 
остыть, смѣшать съ 3 - 5 мелкоизрубленными яйцами и 
горстью зеленаго л у к а или укропа и начинить пирогъ. 
Д л я малеяькихъ пирожковъ берутъ вдвое меньше фарша. 

3 1 7 . Пирогъ с ъ т е л я ч ь п м ъ л о в с р о м ъ . 

Отваривъ в ъ соленой водѣ одинъ толячій ливеръ съ 
сердцомъ безъ печенки, мелко изрубить его. Поджаривъ 
н а сковородѣ одну мелкоизрубленную луковицу в ъ 2 — 3 
ложкахъ масла, положить туда ливеръ и слегка поджа-
рить его, мѣшая; когда обжарится, прибавить полчайной 
ложки мелкаго русскаго перца, соли, отъ 3 — 5 мелко-
изрубленныхъ крутыхъ яицъ, немного зеленой петрушки 
и укропа, хорошенько размѣшать и начинить этимъ 
фаршемъ пирогъ. Н а пирожки берутъ вдвое меньше 
фарша. 

3 1 8 . Пирогъ с ъ г о в я д и н о й . 

Д л я этого берутъ д в а фунта отварной или жареной 
г о в я д и н ы , телятины, дичи и проч. и приготовляютъ, 
к а к ъ сказано в ъ предыдущемъ ноыерѣ ( к о г д а говядина 
нѣсколько обжарится, то подлить ложки три бульона). 
Р а с к а т а в ъ тѣсто, положить рядъ фарша, рядъ яицъ, 
потомъ опять рядъ фарша, и затѣмъ покрыть тѣстомъ. 

3 1 9 . Пирогъ с ъ в я з я г о ю и р ы б о ю ( п о с т н ы й ) . 

В з я т ь четверть фунта намоченной съ вечера вязиги, 
отварить ее в ъ солепой в о д ѣ съ одною луковицею, 



одною петрушкою, пятью зернами англійскаго перца и 
двумя штуками лавроваго листа до мягкости, откинуть 
на друшлакъ или рѣшето, вязигу мелко изрубить. Отва-
ривъ между тѣмъ «А стакана риса, откинуть на рѣше-
то, перелить холодною водою, положить в ъ кастрюлю съ 
полпетрушкою, двумя луковицами, 3 - 4 гвоздиками, 
налить кипятку и д в ѣ ложки прованскаго масла, посо-
лить и варить, пока рисъ не сдѣлается разсыпчатымъ. 
Поджаривъ одну мелкоизрубленвую луковицу въ двухъ 
ложкахъ прованскаго масла, положить туда 1 — 1 V * ф у н . 
очищенной отъ костей лососины, обжарить ее, положить 
на тарелку, облить соусомъ, въ которомъ она жарилась, 
смѣшать съ вязигою и рисомъ, размѣшать, положить 
четверть чайной ложки перца и мушкатнаго орѣха , не-
много соли, размѣшать. Раскатавъ тѣсто № 3 1 1 , при-
готовить пирогъ. Пирожки приготовляются, к а к ъ ска-
зано въ № 3 1 1 . 

3 2 0 . Пирогъ с ъ в я з и г о ю , р и с о м ъ , я й ц а м и и р ы б о ю . 

Приготовить четверть фунта вязиги, какъ сказано в ъ 
преДыдущемъ номерѣ. Откинувъ на рѣшето и мелко 
изрубивъ ее, посолить, смѣшать съ однимъ стаканомъ 
разсыпчатаго риса (отваренаго въ водѣ съ одною пе-
трушкою, одною луковицею и одною ложкою масла) и 
3 — 5 мелкоизрубленными крутыми яйцами. Поджаривъ 
слегка въ 2 - 3 ложкахъ масла, д в а фунта сига, лосо-
сины или осетрины, смѣшать масло съ фаршемъ, при-
бавить туда немного укропа и зеленой петрушки, лож-

ки д в ѣ бульона, хорошенько размѣшать, положить бо-
лѣе половины этой начинки на раскатанное тѣсто, свѳрт 
ху тоненькими ломтиками нарѣзанную рыбу, а сверхъ 
ея остальной фаршъ, накрыть тѣстомъ и вставить в ъ 
печь. 

3 2 1 . Пирогъ с ъ грибами ( п о с т н ы й ) . 

Полфунта сушоныхъ или полтора фунта свѣжихъ гри-
бовъ отварить въ соленой водѣ до мягкости и смѣшать 
съ двумя ложками поджаренаго съ одной мелкоизруб-
лѳнною луковицею масла, затѣмъ поджарить все это, по-
солить, всыпать полчайной ложки мелкаго русскаго пер-
ц а , размѣшать. Приготовить тѣсто № 3 1 1 . Этотъ пи-
рогъ можно дѣлать и скоромный; в ъ такомъ случаѣ 
вмѣсто прованскаго взять чухонскаго масла. 

3 2 2 . Пирогъ съ кашею (постный). 

Приготовить крутую гречневую кашу изъ двухъ ста^ 
кановъ (около одного фунта) средней гречневой крупы, 
поджарить ее вмѣстѣ съ одною мѳлкоизрубленною луко-
вицею (кто любить) въ четверти стакана постнаго масла 
и начинить пирогъ. 

3 , 2 3 . Слоеный с л а д к і й пирогъ ( с к о р о м н ы й и п о с т н ы й ) . 

Разбивъ в ъ деревянной чашкѣ 3 яйца, развести ихъ 
1 !/2 стаканами сахарной воды (полстакана сахара), при-
бавить полрюмки водки, полчайной ложки соли, хоро-
шенько размѣшать, всыпать мало по малу, выбивая скал-
кою, 2 ' А фунта просѣянной крупичатой муки, выбить 



скалкою до т ѣ х ъ поръ, пока тѣсто не перестанетъ при-
липать к ъ скалкѣ . Посыпавъ столъ мукою, выложить 
тѣсто, разрѣзать его на 4 5 кусковъ и скатать изъ 
каждаго шарикъ. Затѣмъ, раскатавъ скалкою эти по-
слѣдніе въ маленькія лепешки, в ъ блюдечко величиною, 
положить ихъ одну на другую, пересыпая мукою,.чтобъ 
онѣ не слиплись. Растопивъ полфунта масла, смазать 
имъ большое круглое блюдо,, взять 1 ленешку, растя-
нуть еѳ осторожно на рукахъ, перебирая пальцами сперва 
самые края, чтобъ они не были толсты, а потомъ, рас-
тягивая на кулакахъ середину, только осторожно, чтобъ 
тѣсто не прорвалось, растянуть этотъ пластъ на блюдо, 
подогнуть края, смазать масломъ, положить такимъ же 
образомъ другой пластъ и т! д . до 2 0 пластовъ. Н а 
послѣдній пластъ намазать Ѵ фунта какого нибудь ва -
ренья, безъ лишнлго сока, загнуть кверху края, и по-
ложить такимъ образомъ еще 2 5 такихъ же пла-
стовъ, смазывая каждый масломъ и натягивая подъ края 
блюда. 

Срѣзавъ лишнее тѣсто подъ краями блюда, смазать 
весь пирогъ масломъ, вставить на полчаса в ъ не очень 
горячую печь. Подавая, посыпать сахаромъ. 

Этотъ пирогъ можно приготовить съ вечера и на 
другой день уже испечь его. Онъ можетъ сохраниться 
мѣсяцъ я болѣе, нисколько* не портясь; нужпо только, 
передъ обѣдомъ подогрѣть его, и потому онъ весьма 
удобенъ для дороги. 

3 2 4 . П и р о ж к и - р а с т е г а и с ъ р ы б о й . 

Приготовивъ постное тѣсто на дрожжахъ № 3 1 1 , 
взять 1 фунтъ судака или щуки, очистить отъ костей, 
мелко изрубить, поджарить в ъ полстаканѣ прованскаго 
масла, прибавить немного мелкаго перца, мушкатнаго 
орѣха, соли, мелко изрубленной зеленой петрушки, все 
это хорошенько размѣшать, раскатать кружочками тѣсто, 
положить ложку или д в ѣ фарша, а сверху ломтикъ 
семги или сига, а потомъ опйть немного фарша, загнуть 
края тѣста и защипать ихъ такъ, чтобъ пирожки имѣли 
продолговатую форму и середина ихъ была бы открыта. 



О Т Д Ѣ Л Ъ х ѵ . 

Блины, оладьи, хворостъ, пончки, 
трубочки и вафли. 

3 2 5 . Блипы обыкновенные. 

Размѣшать до гладкости 4 желтка съ 2 стаканами 
муки, подливая понемногу 2 1 / * стакана молока, посо-
лить и положить въ тѣсто пѣну отъ 4 бѣлковъ. Можно 
также растереть предварительно до бѣла 2 ложки масла. 
Посыпавъ сковороду солью, разогрѣть, вытереть, сма-
зать масломъ, говяжьим® жиром® или куском® шпика, 
опять разогрѣть сковороду, налить ложку тѣста так®, 
чтобъ оно ровно , разлилось по всей сковородѣ, жарить 
на большом® огнѣ ; к о г д а блин® начнет® подниматься 
и отставать отъ сковороды, то снять его, смазать опять 
сковороду масломъ, налить т ѣ с т а и т . д. Перепекши 
всѣ блины, сложить ихъ вчетверо и опять поджарить. 
Подаются съ мелким® сахаром® или вареньем®. 

3 2 6 . Блины съ говядиной. 

3 яйца, 2 стакана муки размѣшать, подливая поне-
многу 3 стакана молока и затѣмъ испечь блины, к а к ъ 
сказано въ предыдущем® номерѣ. Между тѣмъ взять 
1 — 1 Ѵ 2 фунта отварной говядины, телятины и проч.; 
мелко изрубить, поджарить 1 мелко изрубленную луко-
вицу въ 1 ложкѣ масла, положить туда же говядину, 
обжарить, положить немного перца, соли, зеленой пе-
трушки, 2 — 3 мелко изрубленных® крутых® яйца, раз-
мѣшать и класть на каждый блин®, сложить его затѣмъ 
трубочкой или в ъ видѣ книжки, и опять поджарить. 

3 2 7 . Блины с ъ творогом®. 

Испечь блины № 3 6 2 . Положив® под® пресс® фунта 
2 творогу, затѣмъ протереть его сквозь рѣшето, при-
бавить четверть стакана сметаны или 2 ложки столоваго 
масла, четверть стакана сахара, немного корицы, пол-
стакана перебранной и перемытой коринки (кто любитъ), 
вбить 1 яйцо, хорошенько размѣшать, начинить блины, 
сложить ихъ в ъ видѣ книжки, обжарить. Подаются съ 
сахаром®. 

3 2 8 . Блины съ яблоками. 

Испекши блины № 3 6 2 , положить ихъ въ кастрюлю, 
вымазанную масломъ, один® на другой, укладывая каждый 
мелко нарѣзанными кусочками яблоков® и маленькими 
кусочками масла и посыпая смѣсью сахара (всего че-



тверть стакана), гвоздики ( 3 — 4 штуки) и корицы (пол-
вершка). Паставить на 1 часъ въ горячую печь, а по-
давая, выложить на блюдо. Этотъ каравай можно огар-
нировать мерингою. Для этого сбить пѣну изъ 4 бѣл-
ковъ, смѣшать съ 3 ложками сахара, смазать этимъ бока 
и . в е р х ъ каравая, вставить на нѣсколько мииутъ въ го-
рячую, печь и, подавая, убрать вареньемъ. Если приго-
товляютъ ыерингу, то берутъ всего 4 яйца, желтки 
кладутъ въ блины, a бѣлки идутъ на мерингу. 

3 2 9 . Б л и н ы г р е ч н е в ы е пополнив с ъ пшеничного 
м у к о ю . 

Поставить тѣсто изъ 2 стакановъ гречневой муки, 2 
стакановъ теплой воды и 3 ложекъ дрожжей, дать 
« у н я т ь с я и всыпать 1 стаканъ пшеничной муки и дать 
вторично подняться. За часъ до отпуска, обварить все 
тѣсто полутора стаканами горячаго кипяченого мо-
лока, размѣшать до гладкости, дать остыть, посолить, 
вбить 2 яйца и 2 ложки масла (можно безъ яицъ и 
масла), дать е д е разъ подняться и, носыпавъ солью, 
вытеревъ и раскаливъ маленькія сковородки, смазать 
ихъ посредстволъ перышка масломъ, налить ложкою 
тѣста, не мѣшая его, такъ, чтобъ покрыло сковородку и 
печь на плитѣ или въ печкѣ, передъ огнемъ; когда 
блинъ снизу подрумянится и начнетъ подниматься, то 
скрЬпить его сверху масломъ и перевернуть на другую 
ТОРНУ- Сяявъ со сковороды, ихъ нужно держать въ 
тадлоиъ мѣстѣ, чтобъ не простыли. 

3 3 0 . Блипы г р е ч н е в ы е о б ы к н о в е н н ы е . 

Съ вечера (можно также часовъ за 6 до печенья) 
поставить тѣсто изъ 2 стакановъ гречневой муки, I 1 / * 
стакана теплой воды или молока, четверти стакана 
дрожжей * ) ; за часъ до печенья обварить тѣсто 1 ста-
каномъ горячей воды или молока, дать подняться и 
испечь блины, какъ сказано въ № 3 2 9 . Обваривъ тѣсто, 
можно положить въ него 2 желтка, 1 ложку масла и 
пѣну изъ 2 бѣлковъ, размѣшать и дать подняться. 

3 3 1 . Блипы г р е ч н е в ы е постные . 

Размѣшать до гладкости 2 стакана гречневой муки 
и 2 стакана теплой воды, положить 2 ложки дрожжей, 
размѣшать и иоставить въ теплое мѣсто; когда подни-
мется, выбить хорошенько веселкой, посолить, прибавить 
полтора стакана пшеничной муки, полтора стакана теп-
лой воды или кипятку, дать вторично подняться и 
испечь блины, какъ сказано въ Ж 3 2 9 , смазывая ско-
вородки постнымъ масломъ. 

3 3 2 . Оладьи о б ы к и о в е п н ы я (постныя) . 

Поставить тѣсто изъ З1/? стакановъ муки, 2 стака-
новъ теплой воды, полутора ложекъ дрожжей, 1 ложки 
сахара, положить туда же немного соли, и, кто лю-

*) Вездѣ назначена нропорція для жпдкихъ дрожжей, густыхъ 
же брать половину противъ показанной пропорціи. 



битъ, цедры съ пол-лимона, поставить въ теплое мѣсто, 
дать подняться, испечь оладьи въ постномъ маслѣ на 
малѳнькихъ сковородкахъ. 

3 3 3 . Оладьи с ъ я б л о к а м и , 

Взять четыре яйца, положить въ нихъ ложку сахара, 
стереть -вмѣстѣ, прибавить полфунта крупичатой муки, 
развести сливками, чтобъ тѣсто было не гуще, какъ 
приготовляютъ для гречневыхъ блиновъ. Очистить яблоки, 
нарѣзать ломтиками, выбрать сѣмена, посыпать сахаромъ, 
облить винограднымъ виномъ, дать полежать часа два, 
а потомъ вино слить. Распустить на сковородѣ коровьяго 
масла, взявъ на ложку тѣста, положить въ него лом-
тикъ яблока, опустить въ масло; давъ зажариться съ 
одной стороны, оборотить на другую. Подавать на столъ 
горячія, посыпать сахаромъ. 

3 3 4 . Оладьи п о с т е ы я , и н а ч е п р и г о т о в л е н о ы я . 

Взять бутылку теплой, какъ парное молоко, воды, 
положить въ нее двѣ ложки маковаго или орѣховаго 
масла, немного соли, замѣсить тѣсто, какое обыкновен-
но дѣлаютъ для оладьевъ, влить д в ѣ ложки дрожжей, 
дать раза два подняться, и каждый разъ бить хоро-
шенько мутовкой. Влить на сковороду орѣховаго или 
маковаго масла; когда закипитъ, жарить оладьи. Можно 
замѣсить тѣсто, вмѣсто воды, на миндальномъ молокѣ; 
также положить толченаго миндалю и коринки. 

3 3 5 . Оладьи и з ъ м а п п ы х ъ к р у п ъ . 

В ш ш я т и в ъ 2Ѵ2 стакана молока, всыпать 1 стаканъ 
манной крупы, сварить, постоянно мѣшая, затѣмъ поло-
жить туда 2 ложки масла, дать остыть, посолить, вбить 
5 желтковъ, а за полтора часа до печенья положить 
1 ложку дрожжей и пѣну отъ 5 бѣлковъ, поставить въ 
теплое мѣсто, дать подняться и испечь на маленькихъ 
сковородкахъ. 

3 3 6 . Г р е н к и и з ъ б ѣ л а г о х л ѣ б а (армерптеръ). 

Взять 2 черствыя французская булки, нарѣзать лом-
тиками въ палецъ толщиною, помочить на четверть часа 
въ подслащенномъ сахаромъ молокѣ, обвалять въ яйцѣ 
и поджарить на сковородѣ съ обѣихъ сторонъ въ 8 лож-
кахъ масла. Ихъ подаютъ съ сахаромъ и корицею или 
вареньемъ. 

3 3 7 . І І ы ш к и о б ы к п о в е п и ы я . 

Взять 3 — 4 ложки дрожжей, долить теплымъ моло-
комъ, чтобъ вмѣстѣ составился стаканъ, хорошенько 
размѣшать съ 2 стаканами муки и поставить въ теплое 
мѣсто. Черезъ два часа, когда тѣсто поднялось, выбить 
хорошенько веселкой, иосолить, положить 3 ложки чу-
хонскаго масла, 5 желтковъ, растертыхъ до бѣла съ 1 
ложкою сахара, Р А стакана муки, цедру съ 1 лимона, 
5 истолченыхъ зеренъ кардамона, полчайной ложки ко-
рицы, 1 рюмку рома или мараскина, выбить хорошенько 



тѣсто веселкою или вымѣсить руками, поставить на 
час® въ теплое мѣсто. Через® полчаса или 1 час® вы-
ложить на стол®, раскатать 2 кружка въ палец® тол-
щиною (такое тѣсто должно быть так® жидко, что едва 
раскатываться), подсыпав® на стол® муки, уложить на 
один® кружок® 2 5 кучек® варенья без® сока въ полчайной 
ложки каждая, положить ровно съ краями сверху дру-
гой кружок®, вырѣзать стаканом® пышки, положить ихъ 
на лист®, слегка посыпанный мукою и поставить на 3/ 4 

часа в® теплое мѣсто, чтобъ поднялись, наблюдая одна-
ко же, чтобъ не поднялись слишком®. Ватѣмъ вскипя-
тить русское масло подолам® съ гусиным® или свиным® 
салом® (того и другого но 1 фунту), прибавить 1 ложку 
спирта или 2 ложки хорошей водки и жарить по 5 — 6 
пышек® за раз®, наблюдал, чтобъ масло ровно кипѣло, 
но не пригорало. Когда пышки хорошо обрумлнятся и 
испекутся, то вынуть ихъ друшлаковою ложкою на про-
пускную бумагу, посыпать сахаромъ съ корицею, пере-
ложить на блюдо и подать горячими. 

Тѣсто для пышекъ ставится часовъ за 5 до обѣда. 
Онѣ еще вкусяѣе, если приготовить такое жидкое 
тѣсто, которое пе раскатывается, въ такомъ случаѣ, вы-
ложив® его на стол®, разрѣзать на 2 5 частей, сдѣлать 
въ руках®, намазав® эти послѣднія масломъ, небольшія 
лепешки, положить па каждую полчайной ложки варенья, 
защипать, скатать шарик®, сгладить и испечь, какъ ска-
зано выше. 

3 3 8 . Ва<мп на розовой водѣ . 

Взять 1 0 яичных®. бѣлковъ, прибавить 1 ложку ро-
зовой воды, 1 /2 стакана сахару и немного мушкатнаго 
цвѣту и бить минут® десять; затѣмъ прибавить туда 
V* бутылки теилаго молока, V* стакана дрожжей, 1 ф. 
растопленнасо масла, 1 фунт® муки; все это хорошенько 
размѣшать, поставить въ теплое мѣсто, дать взойти, осте-
регаясь трогать тѣсто. Когда оно хорошо поднимется, 
налить его въ вафельную форму, предварительно разо-
грѣтую и вымазанную масломъ и дать зарумяниться ва-
флѣ. Потом® снять ее и налить новаго тѣста. 

При печеніи вафлей форму натирают® масломъ, за-
вязав® въ тряпочку. 

3 3 9 . ВаФли с л н в о ч п ы я . 

Растопить V2 фунт? масла, освѣжить и, когда осты-
нет®, взбить, прибавить 5 яичных® желтков®, хорошень-
ко размѣшать, всыпать мало по малу V2 фунта муки и 
подлить 1/4 стакана сливок®, которыя необходимо пред-
варительно разболтать съ необходимым® количеством® 
муки, незадолго перед® тѣмъ, какъ приступить къ пе-
ченію вафлей, нужно вбить въ тѣсто пѣну отъ шести 
бѣлковъ. Печь какъ предыдущія. 

3 4 0 . Зефиры. 

Взять 8 яичных® бѣлковъ, взбить ихъ въ пѣну, ис-
- толочь и просѣять '/* ф. сахару, смѣшать съ бѣлками, при-



бавивъ ложку картофельной муки. Накрыть желѣзный 
лист® бумагой, класть на нее зефиры круглыми или про-
долговатыми лепешками, поставить въ печь. Когла зе-
зефиры слегка подрумянятся, т. е. пожелтѣютъ, снять 
,съ листа, положить въ середину каждой штуки варенья, 
сложить по двѣ вмѣстѣ . 

341 . Трубочки постны». 

Стакан® вииограднаго вина, одну ложку орѣховаго 
масла, чайную ложку сахару, замѣсить тѣсто такой же 
гущины, какъ и для скоромных® трубочек®, бить лож-
кой до тѣхъ пор®, пока тѣсто станет® тянуться, тогда 
печь трубочки. 

3 4 2 . Облатки. 

Хорошенько размѣшать 1 стакан® муки, *І* стакана 
сахара и 1 стакан® столоваго вина; разогрѣть до го-
ряча форму, вымазать бѣлымъ воском®, налить непол-
ную столовую ложку тѣста , закрыть плотно форму и 
поставить на огонь; минуты через® 2 повернуть форму 
на другую сторону, а по истеченіи 2 минут®, снять 
облатку осторожно изъ формы, намазать ее опять во-
ском® и т. д . Испекши всѣ облатки, посыпать ихъ са-
харом® съ корицею или смазать вареньем®, сложить по-
парно, вложить опять въ форму и подержать на огяѣ 
2 минуты. Подавая, посыпать сахаром®. 

3 4 3 . Миидальныя стружки. 

Взять А/4 фунта сладкаго миндалю и штукъ 1 0 горь-
каго, истолочь, смачивая яичным® бѣлкомъ, чтобъ мин-
даль не замаслился, прибавить фунта толченаго са-
хару. 6 яичных® бѣлковъ взбить въ пѣну, положить 
в® миндаль, вымѣшать хорошенько и прибавить ложку 
муки. Разогрѣвъ немного жестяной лист®, натереть его 
воском®, намазать на лист® приготовленное тѣсто, "тол-
щиною въ обух® столоваго ножа, поставить въ печь въ 
вольный дух®. Когда будет® готово, нарѣзать, пока оно 
еще горячее, продолговатыми полосками и свернуть на 
манер® стружек®. 

344 . Ватрушки съ творогом®. 

Приготовить обыкновенное тѣсто на дрожжах® или 
прѣсное тѣсто,' раскатать тонкія лепешки, положить на 
каждую творогу (положив® стакана творогу под® 
пресс®, протереть сквозь сито, вбить 1 я'йцо, положить 
1 ложку сахара' и 4 ложки сметаны, кто любитъ, может® 
прибавить четверть стакана перемытаго кишмиша, раз-
мѣшать), защипать красиво края и вставить на 1 5 или 
2 0 минут® въ печь. В ъ тѣсто можно положить сахара. 

Д р и м ѣ ч а н і е . Вафли лучше всего печь на каленых® 
угольях®. Форма вымазывается только въ таком® случаѣ 
масломъ, если вафли дурно отстают® отъ нея. В ъ вафли 
нужно класть хорошее, растопленое и растертое до бѣла 
масло и самыя свѣжія яйца. Послѣ печенья, форму вы-

' тереть ватой или мягкой бумагой. 



К а ш и . 

3 4 5 . К р у т а я г р е ч н е в а я к а ш а . 
\ 

Взять 1 Фунтъ средней гречневой крупы, положить 
въ горшокъ, положить туда 1 ложку чухонскаго или 
прованскаго масла, вставить-въ печь, чтобы немного под-
жарить, потомъ облить кипяткомъ такъ, чтобъ только 
покрывало крупу и поставить въ жарко натопленную 
печь на 3 - 4 часа. Подается съ растошгенымъ масломъ, 
сливками, коровьимъ и миндальнымъ молокомъ. 

3 4 6 . Г у р ь е в с к а я к а ш а и з ъ манной крупы иа 
с л п в к а х ъ . 

Взять 1 бутылку цѣльнаго молока или сливокъ, • по-
ставить на плиту и дать кинѣть, постоянно снимая 
пѣнки. Когда, пѣнокъ будетъ достаточно, всыпать в ъ 
сливки стаканъ манной крупы, положить V. стак. са-
хару, /4 чайной ложки толченой ванили (кто желаетъ) 
варить до готовности. Затѣмъ взять фаянсовую чашку' 
положить слой каши, потомъ лѣнки и .продолжать до 
самаго верха, засыпая сахаромъ съ примѣсыо лимонной 
цедры, и поставить въ печь, чтобы зарумянилось. Пода-
вая, обернуть салфеткою и поставить на блюдо Эта 
каша подается подъ сиропомъ или съ соусомъ изъ двухъ 
разбитыхъ до бѣла съ 1 ложкою мелкаго сахара желт-

ковъ, разведенныхъ 1 стаканоыъ цѣльпаго молока или 
сливокъ. 

3 4 7 . Каша н з ъ смоленской крупы д л я д ѣ т е й 
к ъ з а в т р а к у (размазня) . 

Е е приготовляютъ на молокѣ, на водѣ и на бульонѣ. 
В ъ первомъ случаѣ вскипятить 1 бутылку молока, всы-
пать Ѵз стакана крупы, положить пол-ложки масла, по-
солить, и сварить кашу, постоянно мѣшая до готовности. 
В о второмъ и третьемъ случаяхъ берутъ тоже количе-
ство крупы, только вмѣсто молока 3 стакана воды или 
бульона. 

3 4 8 . Каша пзъ пшенной крупы. 

Пѳремывъ 1 стаканъ пшена 3 раза въ горячей водѣ , 
налить 2 бутылками молока, варить до мягкости, посо-
лить и положить 2 ложки столоваго или сливочеаго 
масла. 

3 4 9 . Овсянка. 

Овсянка варится па бульонѣ, молокѣ и водѣ . 
1) Вскипятивъ 4 стакана бульона № 1, всыпать 

* / г— 8 А стакана овеянной крупы, посолить, положить 
(кто хочетъ) штукъ 1 0 разрѣзаноаго еа части карто-
феля и 1 ложку масла; варить до готовности. 

2 ) К а к ъ предыдущая, только влѣсто бульона взять 
молока и, положивъ масла, выбить хорошенько лопаткою. 

3 ) Разваривъ Ѵ г — 8 А стакана овеянной крупы въ 
4 стаканахъ воды, носолить, протереть сквозь сито, по-



• дожить 1 ложку масла и , кто любитъ, полстакана чер-
нослива или изюма. 

Овсянку- можно варить и густую, въ такомъ случаѣ 
положить 2 стакана крупы. 

3 5 0 . Каша манная. 

Векипятивъ 4 стакана молока, всыпать, шибко мѣшая, 
полстакана манной крупы* положить 1 ложку масла и 
соли и варить, мѣшая, чтобъ не пригорѣло и пе было 
комковъ. Эту кашу можно варить и на бульопѣ; если 
желаютъ запечь ее въ пѳчкѣ , то нужно ее приготовить, 
какъ сказано въ № 3 4 7 . 

3 5 1 . К а ш а . м а н н а я на мпндальномъ молокѣ ( п о с т н а я ) . 

Приготовить изъ Ѵв фунта сладкаго и 3 штукъ 
горькаго миндаля молоко. Вскипятить 2 стакана воды 
съ миндальными отолочками, 1 ложкою сахара и солью, 
всыпать, мѣшая, полстакана манной крупы, варить пока 
не догустѣетъ; тогда подлить понемногу миндальное 
молоко, дать вскипѣть, переложить в ъ жестяную ка-
стрюлю, посыпать сахаромъ и заглазировать желѣзпою 
лопаточкою. 

3 5 2 . Каша рисовая . 

К а к ъ предыдущая. Запекается в ъ печкѣ к а к ъ каша 
Лг 3 4 7 . 

О Т Д Ѣ Л Ъ X V I . 

М е л к о е п и р о ж н о е . 

3 5 3 . Песочное пирожное. 

Растеревъ до бѣла четверть фунта масла, вбить 1 
яйцо, прибавить 2 ложки франдузскаго вина, четверть 
стакана мелкаго сахара и Г А стаканъ муки, замѣсить 
крутое тѣсто, раскатать тонко, вырѣзать кружками или 
полосками, смазать яйцомъ, посыпать мелко изрублен-
нымъ сладкимъ миндалемъ и вставить на 1 5 — 2 0 минутъ 
въ печь. 

3 5 4 . Разеынчатое пирожное. 

Приготовляется точно также изъ 2 ложекъ масла, 
четверть стакана сахара, полрюмки французской водки 
или спирта и 1 яйца. 

• • ' : • 

3 5 5 . Пирожное изъ я о л о к о в ъ . 
Взять пять кислыхъ яблоковъ, очистить кожу и вы-



брать сѣмячки, положить в ъ кастрюлю, нарѣзавъ то-
ненькими ломтиками, прибавить полстакана мелкаго са-
хару, влить полстакана винограднаго вина, накрыть ка-
стрюлю, варить на легкомъ огнѣ . Положить д в а лота 
цукату, мелко изрѣзаннаго, Ѵв фунта миндалю, истол-
ченаго мелко; */» фунта сахару, стереть съ тремя желт-
ками; яблоки снять съ огня, простудить, смѣшать съ 
миндалемъ, цукатом'ь .и сахаромъ, Щ р т ы м ъ съ яйцами, 
положить полстоловой ложки мелко истолченыхъ суха-
рей изъ бѣла^о Хлѣба. Три Ш к а взбить в ъ пѣну, по-
ложить туда же, размѣшать хорошенько, выложить на 
жестяное блюдо, вымазанное масломъ, поставить въ печь. 

3 5 6 . Бисквиты. 

Отереть до бѣла пять желтвовъ съ Ѵз стакана са-
хара, положить туда пѣну отъ пяти бѣлковъ, всыпая 
понемногу пять чайныхъ ложекъ картофельной муки, 
разлить въ бумажный формы и вставить в ъ самый легкій 
ДРВДЬ^Щ < Ж Ш <ШіЬ ѴЛ ПЩ 

3 5 7 . Б п с к в п т ы шоколадные. 

Взять шесть яицъ, отдѣлить отъ нихъ цетырѳ желтка, 
положить въ фаянсовую чашку, всыпать четверть фунта 
сахару и двѣнадцать золотниковъ шоколаду, мелко 
истертаго, бить все вмѣстѣ полчасЬ; шесть бѣлковъ 
взбить въ пѣну, выложить туда же* Потомъ всыпать 
четверть фунта рисовой или крупичатой муки, размѣшать 
хорошенько, вылбжйТь в ъ приготовленйыя коробочки, 
поставить въ печь> въ , вольный духъ . 

3 5 8 . Миндальное ппрожнос. : 

Растереть до бѣла четверть фанта перемытаго и вы-
жатаго масла, положить полстакана сахара, д в а стакана 
самой сухой муки, вбить д в а яйца, хорошенько размѣ-
шать, раскатать толщиною в ъ палецъ, вырѣзать кружки, 
звѣзды и проч., смазать яйцомъ, положить на вымазан-
ный воскомъ листъ и вставить в ъ печь. 

3 5 9 . Миндальное пирожное с ъ Фисташками. 

Очистивъ четверть фунта сладкаго и пять штукъ 
горькаго миндаля и полуосьмушки фисташекъ, мелко 
изрубить, подливая по каплямъ пол-ложки розовой или 
померанцевой воды, прибавить четверть фупта сахара, 
четверть чайной ложки толченой ванили, пѣпу отъ пяти 
бѣлковъ, налить въ бумажныя формы и поставить въ 
печь* 

3 6 0 . Миндальные в ѣ н ч п к п . 

Мелко нашинковавъ полфунта сладкаго миндаля, вы-
высушить его, смѣшать съ двумя ложками мелкаго са-
хара, полуторами ложками померанцевой воды^ и пѣною 
отъ пяти бѣлковъ, хорошенько размѣшать и выпустить 
черезъ жестяную форму на желѣзный листъ, намазанный 
воскомъ, в ъ видѣ вѣнчиковъ или колечекъ. 

3 6 1 . Миндальные с т р у ж к и . 

Очистивъ половину сладкаго и пять штукъ горькаго 



миндаля, высушить, мелко истолочь, смѣшать съ с а х а -
ром® и пѣпою отъ шести бѣлковъ . Вымазав® лист® во-
ском®, намазать этою массою и вставить в ъ лѣтнюю 
печь. Вынув®, разрѣзать па полоски и согнуть гладкою 
стороною внутрь. 

3 6 2 . Мппдальныя колечки с ъ шоколадом®. 

Мелко нашинковав® полфунта очищеннаго миндалю, 
смѣшать съ тремя лотами шоколада, стакана мелкаго 
сахара и пѣною отъ двух® бѣлковъ, хорошенько размѣ-
шать; сдѣлать изъ этой массы малѳнькія колечки,^ по-
ложить на вымазанный воском® лист® и подсушить в® 
вольном® духу. 

3 6 3 . Сливочное пирожное с ъ ванилью. 

Растерев® до бѣла четверть фунта хорошо вымытаго 
масла, положить четверть фунта мелкаго сахара, Ѵв 
фунта муки, подсыпая ее мало по малу и безпрестанно 
мѣшая, штукъ пять истолченаго горькаго миндаля или 
цедры съ Ѵз лимона, дѣну отъ двух® яиц® и мѣшать как® 
можно дольше. Дно и бока маленьких® форм® выложить 
этим® тѣстомъ, сбить густую пѣну изъ 2/з стакана са-
мых® густых® сливок®, прибавить 8/ 8 стакана сахара и 
полвершка нетолченой ванили, и одну чайную ложку 
просѣянной картофельной муки, все это смѣшать, нало-
жить в ъ формочки, выложениыя тѣстомъ, и, накрыв® 
маленькой крышкой изъ того же тѣста , поставить на 
полчаса в ъ вольный дух®. 

364 . Шоколадный леиешки. 

Ііолплитки шоколада истереть на теркѣ , смѣшать съ 
четвертью фунта очищеннаго и мелко истолченнаго сдад-
каго миндаля, и 8 / 8 стакана муки; растереть до бѣла 
четыре желтка съ полстаканом® сахара, всыпать туда 
эту смѣсь, прибавить пѣну отъ одного бѣлка , хорошенько 
размѣшать, сдѣлать маленькія лепешки, положить на на-
мазанный воском® лист®, вставить ненадолго въ воль-
ный дух® и, вынув®, оглазировать. 

3 6 5 . Пирожное из® сметаны. 

Растереть до бѣла три желтка съ 4 стакана сме-
таны, полстаканом® мелкаго сахара п цедрою съ пол-ли-
мона, прибавить муки столько, чтобъ тѣсто имѣло над-
лежащую густоту ( 2 Ѵ * стакана) . Затѣм® раскатать его, 
прослоить четвертью фунта столоваго масла, к а к ъ слоеное 
тѣсто, нарѣзать пирожныя различной формы, и смазать 
одним® яйцом®, положить на лист®, вымазанный ма-
слом®, и вставить нрямо изъ холодного мѣста в ъ горя-
чую нечь. Вынув® изъ печки, посыпают® сахаром® съ 
корицей. 

366. Англійское пирожное. 

Истереть до бѣла два яйца съ полстаканом® сахара, 
смѣшать съ четвертью фунта растертаго до бѣла столо-
в а г о масла, положить 2 1 / * стакана муки, хорошенько 
промѣсить, раздѣлить на д в ѣ части, раскатать и, сма-



завъ яйцомъ и посыпавъ сахаромъ, испечь. Вынувъ изъ 
печки, намазать - одну половину яблочиымъ, виіпневымъ 
или другимъ мармеладомъ, покрыть другою половиною 
и разрѣзать па нѣсколько кусковъ. 

3 6 7 . ІІпрожнос п з ъ в з б п т ы х ъ е л п в о к ъ . 1 

Пять бѣлковъ и Va стакана мелкаго, просѣяннаго 
сахара'мѣшать въ каменной чашкѣ , пока они не обра-
тятся въ бѣлую и густую массу, прибавить пѣну еще 
отъ пяти бѣлковъ, всыпая понемногу ѵ , стакана про-
д а н н о й картофельной муки, размѣшать, покрыть листъ 
бумагою и положить на нее эту массу столового ложкою 
кучками, величиною въ гусиное Яйцо, посыпать сахаромъ 
и вставить въ среднюю печь. Когда пирожное начнетъ 
легко отставать отъ бумаги, то вынуть его изъ печки, 
дать остыть, разрѣзать острымъ пожомъ на двѣ равныя 
половины. Сбить густую крѣпкую пѣеу изъ полстакана 
самыхъ густыхъ сливокъ, прибавить четверть стакана 
мелкаго сахара и полчайпой ложки нетолченой ванили, 
разиѣшать осторожно, намазать этими сбитыми сливками 
нижнія половинки, покрыть верхними и посыпать саха-
ромъ. 

3 6 8 . Обыкновенное пирожное. 

Взять полфунта мелко истолченнаго сахара, полфунта 
сливочнаго масла и шесть яицъ;, отдѣливъ желтки, сте-
реть съ масломъ и сахаромъ; бѣлки взбить, смѣшать съ 
желтками, замѣсить на этомъ изъ крупичатой муки тѣсто, 
раскатать толщиною въ палецъ, нарѣзать разныхъ фи-

гурокъ, какъ-то: сердечскъ, квадратцевъ, звѣздочекъ, 
полосокъ, надѣлать малепькихъ булочекъ, крендельковъ. 
Положить на желѣзный листъ бумагу, вымазанную сли-
вочпымъ масломъ, уложить на бумагу приготовленное 
пирожное, поставить в ъ печь, въ вольный духъ. 

3 6 9 . Пирожное с ъ заварпымъ кремомъ. 

Мѣшать пять желтковъ съ пятью ложками сахара и 
цедрою съ Ѵз лимона до т ѣ х ъ поръ, пока они не обра-
тятся въ бѣлую массу, тогда прибавить полторы пол-
ныхъ ложки растопленаго масла, размѣшать, всыпать, 
мѣшая, пять чайныхъ ложекъ муки (ровно съ краями), 
хорошенько размѣшать и положить пѣну отъ пяти бѣл-
ковъ, послѣ чего осторожно размѣшать вето массу. Н а -
лить ее на мѣдный листъ, вымазанный масломъ или въ вы-
мазанную масломъ бумажную форму, испечь до половины 
готовности, вынуть, разрѣзать на четырехугольные куски 
и вставить опять въ печь. К о г д а они будутъ совершенно 
готовы, вынуть изъ печки, осторожно, не трогая краевъ, 
вырѣзать со дна каждаго кусочка немного тѣста и на-
полнить слѣдующею массою: разбивъ въ кастрюлѣ три 
желтка, размѣшать, выдавить сокъ изъ двухъ апельси-
новъ и одного лимона, положить полстакана мелкаго са-
хара и немного лимонной цедры, размѣшать и бить ме-
телочкой на огнѣ до т ѣ х ъ поръ, пока кремъ не станетъ 
густѣть; тогда, не переставая сбивать, отставить к а -
стрюлю (кремъ должѳнъ приготовлять другой человѣкъ). 
Наложивъ этого крема в а квадратики, сложить ихъ по-
парно такъ, чтобъ не было видно крема и, вставивъ на 



нѣсколысо мипутъ въ теплую печь, выложить на блюдо, 
покрытое салфеткою. 

3 7 0 . Столѣтнее пирожное. 

Растереть до бѣла три ложки масла, прибавить, про-
должая мѣшать, одинъ стаканъ мелкаго сахара, I V 
стакана картофельной муки, цедру съ одного лимона, 
вбить шесть яицъ и мѣшать массу, не переставая, около 
часу; затѣмъ скатать неболыпіѳ шарики и испечь. 

3 7 1 . Пирожное-бисквиты с ъ ванилью. 

Смѣшатг. 2/3 стакана мелкаго сахара съ полчайной 
ложкой толченой ванили, нросѣять, стереть до бѣла съ 
восьмью желтками, положить пѣну отъ восьми сбитыхъ 
бѣлковъ и всыпать мало но малу «/s стакана картофель-
ной муки, размѣшать, налить тѣсто въ плоскую жестя-
ную или бумажную форму, поставить въ вольный духъ; 
вынувъ, нарѣзать продолговатыми кусочками и, нама-
завъ вареньемъ, сложить попарно и оглазировать. 

3 7 2 . Пирожное миндальное р а з с ы н ч а т о е с ъ ромомъ. 

Растереть до бѣла три ложки столоваго масла, при-
бавить полстакана сахара, четверть стакана мзлкоизру-
бленнаго сладкаго миндалю, полрюмки рома, вбить одно 
яйцо и всынать, мѣшая, столько муки, чтобъ образова-
лось не слишкомъ густое тѣсто, замѣсить и тонко рас-
катать въ холодномъ мѣстѣ, вырѣзать кружечки, сма-
зать яйцомъ, посынать мелкоизрубленнымъ сладкимъ мин-

далемъ и мелкимъ сахаромъ и поставить пенадолго въ 
вольный духъ. 

3 7 3 . Пблокп в ъ слоеномъ т ѣ с т ѣ . 

Приготовить слоеное тѣсто Jß 9 9 , раскатать, какъ 
можно тоньше и парѣзать четырехугольными кусками. 
Очистивъ яблоки отъ кожицы и зеренъ, разрѣзать ихъ, 
если они велики надвое или начетверо, положить по к у -
сочку на каждый кусокъ тѣста, залѣпить концы этого 
послѣдпяго въ видѣ книжки или. кругло, смазать верхъ 
крупноистолчепнымъ сахаромъ и поставить на полчаса 
въ горячую нечь. 

3 7 4 . Нанолесновекое пирожное. 

Растереть до бѣла три ложки масла, смѣшать съ 
полстаканомъ мелкаго сахара, четвертью стакана истол-
ченнаго горькаго миндаля, V стаканами сметаны, раз-
мѣшать, подсыпая понемногу одинъ фунтъ муки, чтобъ 
образовалось довольно густое тѣсто, которое раскатать 
толщиною въ спинку ножа, вырѣзать различныя фигуры, 
смазать яйцомъ, посыпать мелкоизрубленнымъ сладкимъ 
ыиндалемъ и сахаромъ и вставить въ печь. 

3 7 5 . Слоеные пирожки с ъ вареньемъ. 

Приготовить слоеное тѣсто № 9 9 , раскатать, вырѣ -
зать кружки, сложить попарно, вырѣзавъ предварительно 
изъ верхияго середину, смазать яйцомъ вмѣстѣ съ вырѣ-
занными кружками и вставить въ нечь. Когда испекутся, 



вынуть, положить въ середину варенья, покрыть испе-
ченным® кружком®. ./I ,.!..:. 

3 7 6 . Слоеные пирожки с ъ яблочным® мармеладом®. 

Приготовляются какъ предыдущіѳ, только, вмѣсто ва -
ренья, положить яблочнаго мармелада. 

3 7 7 . Слоеные п н р о ж к п с ъ с а б а і о н о м ь . 

Три желтка, д в ѣ столовыя ложки сахара, одну рюмку 
вина бить въ кастрюлѣ на плитѣ метелочкой до т ѣ х ъ 
пор®, пока масса не побѣлѣетъ и не сдѣлается густою, 
тогда остудить и поставить на лед® и, дав® застыть, 
положить эту массу, вмѣсто варенья, въ середину пи-
рожков® № 3 7 5 , покрыть испечеными кружочками, 
огарнировать сверху желе или вареньем® и посыпать са-
харом®. 

3 7 8 . М а з у р е к ъ к о р о л е в с к і й . 

Растереть до бѣла четверть фунта перемытаго столо-
ваго масла, всыпать полстакана сахара и 4 стакана 
муки, вбить по одному три яйца, прибавить полстакана 
истолченаго сладкаго миндаля, въ том® числѣ три штуки 
горькаго, размѣшать все это до бѣла, палить въ выма-
занную масломъ и посыпанную сухарями крѣпко сдѣлан-
ную бумажную форму ( 3 / 4 листа бумаги), въ полпальца 
толщиною, поставить на два часа в® вольный дух®; 
когда будет® готово, вынуть, оглазировать, подсушить 
въ печкѣ и огарнировать вареньем®, фруктами и проч. 

3 7 9 . Пирожное с ъ м а н н о й к р у п ы . 

Растереть до бѣла 5 яичных® желтков® съ 4 ста-
каном® мелкаго сахара, положить туда 4 стакана ман-
ной крупы и 4 стакана истолченнаго сладкаго миндаля, 
пѣну изъ 5 взбитых® бѣлковъ, хорошенько все размѣ-
шать, вымазать малевькія формочки масломъ, обсыпать 
сухарями, налить тѣсто и испечь. 

3 8 0 . Пирожное и з ъ с м е т а н ы и ч е р н а г о х л ѣ б а . 

-Смѣшать 2 стакана сметаны, 1 0 желтков® растертых® 
до бѣла съ 4 стаканом® сахару, 4 стакана тертаго 
чернаго хлѣба, все это хорошенько размѣшать, приба-
вить пѣну изъ 1 0 бѣлковъ, разложить въ формочки и 
испечь. 

3 8 1 . Я б л о ч н о е пирожное н а с л и в к а х ® . 

Разварив® 5 очищенных® яблоков® в ъ 2 стаканах® 
сотерна съ 4 стаканом® сахара, сДожить въ форму, ра-
стереть 8 желтков® съ 1 стаканом® сахара, размѣшать съ 
2 стаканами сливок®, нрвбавить цедры съ А/з лимона и 
ложку или 2 муки, все хорошенько размѣшать, облить 
этим® яблоки и запечь. 

3 8 2 . Пирожное и з ъ ч е р н а г о х л ѣ б а и я б л о к о в ® . 

Вымазав® кастрюлю или круглую форму масломъ, по-
ложить на дно ряд® чернаго тертаго хлѣба, посыпать 
сахаром® положить ряд® нарѣзанныхъ кусочками очи-
щенных® яблоков®, посыпать сахаром®, и т. д. до верху, 
облить затѣмъ растопленымъ масломъ и поставить в ъ печь. 
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3 8 3 . Б и с к в и т н о е пирожное ѳралашъ. 

Сбить 5 яичныхъ бѣлковъ съ х/2 стаканомъ сахара, 
смѣшать съ мелкоизрѣзаннымъ лимономъ, ÀU стаканомъ 
клубничнаго и 1/* стаканомъ номеранцоваго варенья, про-
тереть все это сквозь рѣшето, прибавить еще стакана 
сахару ß л о ж к и 2 к а р т о ф е л ь н о й муки (можно и 
б е з ъ н е я ) , вылить в ъ бумажныя коробочки, помазать 
мерингою и испечь. 

3 8 4 . Безе . 

Сбить какъ можно крѣпче 6 желтковъ съ Р / г ста-
канами просѣяннаго сахару, выдавить чрезъ бумажную 
трубочку на бумагу, или класть ложкой (можно д ѣ л а т ь 
г р и б к и , к о р е ш к и , ш л я п к и , к о т о р ы я п о с ы п а ю т с я 
м е л к и м ъ ш о к о л а д о м ъ ) и подержать въ печи. Когда 
засушится, вынуть, выбрать изъ кругленкихъ штучекъ 
середину, положить туда варенья, сложить попарно; ко-
решки же вставлять въ шляпки, положить на бумагу 
или сито, а потомъ на рѣшето и еще разъ въ печь, под-
сушить окончательно и подавать. 

3 8 5 . Безе с ъ ликеромъ. 

Сбивъ на льду или на лѳдинкѣ 5 бѣлковъ съ х/2 

стаканомъ сахару до половины крѣпости, прибавить еще 
1U стакана сахару и сбить окончательно. Затѣмъ поло-
жить lU рюмки мараскину и, выливъ проворно въ ка-
стрюлю съ кипящею водою, поварить минутъ 1 5 и по-
давать . ' • 

3 8 6 . Лнглійск іе ломтики. 

Взять х/2 фунта хорошей крупичатой муки, положить 
8 штукъ яицъ, V фунта растопленнаго коровьяго масла, 
немного сахару и соли, бить ложкой полчаса, прибавить 
стаканъ молока, выложить въ тортную сковороду, обло-
живъ сначала ее бумагой, намазанной масломъ, поставить 
въ печь въ самый легкій духъ, и запечь такъ, чтобъ 
можно было рѣзать ножемъ. К о г д а будетъ готово, на-
рѣзать продолговатыми полосками в ъ палецъ толщиною 
и вершка два длиною, подрѣзавъ немного съ концовъ, 
изжарить на сковородѣ въ маслѣ, оборачивая на обѣ сто-
роны; снявъ со сковороды, обвалять въ сахарѣ . 

3 8 7 . Б и с к в и т ы . 

Взять 1 2 яицъ, отдѣлить . бѣлки отъ желтковъ, поло-
жить въ муравленное блюдо х/2 Ф- мелкаго сахару, влить 
желтки, мѣшать деревянного -ложку въ одну сторону, пока 
они не побѣлѣютъ; взбить бѣлки, смѣшать съ желтками; 
чайную чашку картофельной муки и полчашки крупича-
той, смѣшать вмѣстѣ и всыпать мало по малу в ъ я й ц а , 
не переставая мѣщать. 

3 8 8 . Б и с к в и т ы с ъ лимонной коркой. 

Срѣзать съ лимона цедру, изрубить ее мелко. Высы-
пать въ муравленную чашку '/« ф. муки изъ сарациескаго 
пшена, 1/« фунта мелкаго сахару, 6 желтковъ, смѣшать 
все съ коркой, и бить полчаса ложкой. 8 бѣлковъ взбить 
въ пѣну, вылить въ тѣсто, разложить въ бумажныя ко-
робочки и поставить въ печь. ^ 



3 8 9 . Шоколадные б и с к в и т ы . 
Взбить 6 бѣлковъ въ пѣну, всыпать V фунта тер-

того шаколаду, »/» фунта сахару, и V* ф у д т а м у к и > 

вымѣщать хорошенько, чтобъ тѣсто было рыхдо; надѣ -
лать бисквитовъ и испечь въ умѣренномъ жару. 

3 9 0 . Б и с к в и т ы р о з о в ы е . 

Взять Ѵ4 ф у н т а двѣтовъ жасмина, истолочь въ камен-
ной ступкѣ, всыпать туда 1 фунтъ мелкаго сахару, подмѣ-
шавъ 4 яичн. бѣлка, сдѣлать тѣсто, а изъ него бисквиты. 

3 9 1 . Б и с к в и т ы в о з д у ш н ы е . 
1/2 Ф- сладкаго миндалю, и V* ф. горькаго, очистить, 

истолочь; всыпать 5 ф. мелкаго сахару, и мѣсить до 
т ѣ х ъ поръ, пока не сдѣлаетея рыхло; надѣлать биск-
витовъ и испечь. Когда они поднимутся, снять съ бу-
маги, облить глазурью, и поставить въ печь, чтобъ за-
сохла глазурь. 

3 9 3 . К р о к а н б у ш ъ и з ъ аиельсиновъ . 

Очистить апельсины, разрѣзать на четвертинки; поло-
жить ихъ въ густо уваренный сиропъ; дать пропитаться 
апельсинамъ и потомъ просушить ихъ. 

3 9 2 . Б и с к в и т ы с ъ померанцевого г л а з у р ь ю . 
Приготовить обыкновенное бисквитное тѣсто на 6 

яйцахъ, довольно густое, и сдѣлать пеболыпіѳ биск-
виты, длиною и шириною въ палецъ, посыпать са-
харомъ и печь въ умѣренномъ жару. Д л я глазури 
растереть полстакана мелкаго сахара съ одною сто-

довою ложкой померанцевой воды и одной чайной лож-
кой лимоннаго сока. 

3 9 4 . Прозрачпая апельсинная г л а з у р ь . 

Мелко истолочь и просѣять ••/* стакана сахара въ 
кускахъ, отертаго о цедру апельсина, растереть съ одною 
столового ложкой апельсиннаго сока и двумя крупин-
ками лимонной кислоты. 

3 9 5 . Прозрачная лимоппая г л а з у р ь . 

Приготовляется какъ предыдущая. 

3 9 6 . Г л а з у р ь для у з о р о в ъ . 

Тереть одинъ стаканъ мелкаго сахара съ однимъ бѣл-
комъ и полчайпою ложкой лимоннаго сока до т ѣ х ъ поръ, 
пока масса не сдѣлается густою и бѣлою. Свернувъ изъ 
бумаги трубочку, наполнить ее этою послѣдаею, обрѣ-
зать конедъ ея т а к ъ , чтобъ отверзстіе его имѣло тол-
щину булавочной головки и выпускать глазурь различ-
ными узорами. Эта глазурь тотчасъ же высыхаетъ. 

3 9 7 . M e р и н г а . 

Пѣну отъ двухъ бѣлковъ хорошенько смѣшать съ 
двумя столовыми ложками сахара (безъ верху). 

3 9 8 . Я б л о ч н ы й мармсладъ . 

Протереть два иснеченыхъ яблока сквозь сито, по-
ложить въ кастрюлю, смѣшать съ 3/в стакана мелкаго 
сахара, варить, мѣшая, до густоты, дать остыть. 
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3 9 9 . П о м е р а н ц е в ы й м а р м е л а д ъ . 

В ы р ѣ з а т ь середину и з ъ д в у х ъ я б л о к ъ и одного по-
м е р а н ц а , Налить неболыпимъ количсствомъ в о д ы и в а -
рить^ пока не р а з в а р я т с я , протереть с к в о з ь сито, смѣ -
м т ь сЪ полустаканомъ с а х а р а и в а р и т ь , п о к а не п о г у -
с т ѣ е т ъ . 

4 0 0 . М а р м е л а д ъ и з ъ с л и в ъ . 

В з я т ь отъ 5 — 1 0 сливъ (смотря по величипѣ) и 
приготовить мармеладъ, какъ сказано въ нредыдущемъ 
номерѣ. 

4 0 1 . Апельсинный м а р м е л а д ъ . 

Приготовляется какъ № 3 9 9 . 

4 0 2 . Абрикоспый м а р м е л а д ъ . 

Приготовляется к а к ъ № 3 9 9 . 
П р н м ѣ ч й н і е . Оглазировавъ пирожное, поставить его 

минутъ на десять въ печь и, вынувъ, выпустить изъ 
трубочки различными узорами глазурь № 3 9 6 , на пу-
стыя мѣста положить варенья, фруктовъ и т . д . 

О Т Д Ѣ Д Ъ Х У Ц . 

П у д д и н г и . 

Пуддипги приготовляются троякимъ образомъ: 1 ) в а -
рятся въ салфеткѣ ; 2 ) пекутся въ формахъ въ печькѣ ; 
3 ) варятся въ формѣ на парѣ , и 4 ) пекутся на бдю-
дахъ въ педькѣ . Послѣдніе называются суфле. 

1) В ъ пѳрвомъ случаѣ нужно чистую салфетку л ѣ -
сколько разъ выполоскать въ холодной в о д ѣ , намазать 
середину, величиною съ средней величины блюда, хот 
рошимъ масломъ, перевязать крѣпко веревочкою .салг 
фетку, не затягивая ее слишкомъ туго около пуддивга, 
потому что въ такоиъ случаѣ онъ не .мшетд. подняться 
и ібудетъ слишкомъ твѳрдъ; положить в?» кастрюлю с ъ 
кипящею ключемъ соленою водою, укрѣщш. концы сал-
фетки къ палкѣ , которую положить поперекъ кастрюли, 
чтобъ пуддингъ не лежаль на днѣ и варить гакимъ 
образомъ .его отъ l ' A — 2 часовъ , подливая кипятку и 
наблюдая, чтобъ вода ни на минуту не переставала 
кипѣть. Выпувъ пуддингъ ИЗЪ ВОДЫ, ПОЛОЖИТЬ ѵна ірѣ-



шето, дать стечь в о д ѣ , развязать салфетку, приложить 
сверху блюдо и опрокинуть вмѣстѣ съ рѣшетомъ и сал-
феткой, которая потомъ снять. 

2 ) В о второмъ и четвертомъ случаяхъ, т. е. когда 
пуддингъ пекутъ въ печькѣ въ формѣ или на блюдѣ , 
первое условіѳ для того, чтобъ онъ удался, — хорошо 
истопленная печь. Степень тепла печи узеаютъ слѣдую-
щимъ образомъ: истопивъ печь, выместь ее, положить 
черезъ нѣсколько времени на средину ея листъ бумаги, 
и если она тотчасъ же свернется, пожелтѣетъ и сго-
ритъ, то печь еще слишкомъ горяча, если же она 
будетъ постепенно свертываться и желтѣть, то можно 
безъ опасѳнія поставить иеченіе. Пуддинги пекутся въ 
жестяныхъ и мѣдныхъ формахъ, но безъ нижняго отверз-
е т . Такую форму пужно вымазать растопленымъ ма-
сломъ, обсыпать мелкими сухарями, дать остыть и , по-
ложивъ въ нее тѣсто для пуддинга, вставить на пол-
часа въ печь. Узнаютъ о готовности такого пуддинга, 
втыкая въ пего соломку или просто ножъ: если тѣсто 
не пристаетъ къ нимъ, то это значитъ, что пуддингъ 
ГОТОВЪ. 'Г ' 

3 ) В ъ третьемъ случаѣ , т . е. если пуддингъ варится 
в а п а р ѣ , то нужпо во всемъ поступать какъ сейчасъ 
было сказано, съ тою только разницею,: что форму 
взять съ отверзстіемъ внизу и тумбою въ срединѣ и, 
наполнивъ массою для пуддинга, поставить ее въ ка-
стрюлю съ кипящею ключемъ водою и варить отъ 
1 V a — 2 часовъ, подливая кипятку. Вареные на парѣ 
пуддинги вкуснѣе Печеяыхъ въ печькѣ . 

При приготовленіи нужно: 1 ) предварительно расте-
реть до бѣла желтки съ сахаромъ, и 2 ) бить тѣсто 
до т ѣ х ъ поръ лопаткою, пока оно не сдѣлается глад-
кимъ и въ немъ не появятся пузырьки; тогда сбивъ въ 
холодномъ мѣстѣ бѣлки в ъ пѣну, положить понемногу 
въ тѣсто, осторожно размѣшать сверху внизъ и тот-
часъ же сварить или испечь пуддингъ. 

4 0 3 . П у д д и н г ъ па дрожиіахъ . 

Растеревъ три ложки масла, влить по одному пять 
желтковъ, смѣшать, положить двѣ ложки сахара, »/» 
стакана картофельной муки, цедру съ полулимона, I V * 
ложки дрожжей, размѣшать до гладкости, положить пять 
сбитыхъ бѣлковъ, налить въ форму, но не до верху и 
вставить въ печь. Подается съ соусомъ изъ сиропа. 

4 0 4 . Иудднпгъ п з ъ риса. 

Вскипятивъ 2/з стакана риса в ъ в о д ѣ , откинуть на 
друшлакъ, перелить холодною водою, налить д в а ста-
кана сливокъ или цѣльнаго молока, разварить и при-
бавить: полстакана мелкаго сахара, два лота мелкоизрѣ-
заннаго цуката и одну ложку сливочнаго масла; вски-
пятить, дать остыть, положить четыре желтка и потомъ 
четыре сбитыхъ въ пѣну б ѣ л к а , переложить въ форму 
и поставить въ печь. 

4 0 5 . П у д д и н г ъ и з ъ риса (постный) . 

Разваривъ въ водѣ одинъ стаканъ риса съ полверш-
комъ корицы и цедрою съ полулимона, отлить на рѣ -



М М } дать стечь водѣ и сяѣшать с® получгакайомъ 
ЁШМиша и ! Иолустаканоіъ чернослива» обварив® и х ъ 
предварительно кипятком® я дав® жолежать» чтобъ они 

- положить войстакава мелкаго сахара» четверть 
W t t t f f ложки толченой ванили и дияоанаго с ш ц раз* 

ѴМѢШАТЬ, ЙОЛОЖЙТЬ ату массу въ мокрую форму, осыпая* 
ную сахаром®, дать остыть» выложить на блюдо и по-
дать къ нему какой нибудь сиропъ. 

4 0 6 • П у д д и п г ъ и з ъ м а н н о й к р у п ы . 

В з Ш ѲДинѣ етайай® манной крупы и, перетерев® m 
съ о д й Ш HfitçôM®, протереть сквозь д р у ш а к ъ , всыпать 
въ три стакана молойа» вскипячевнаго съ одною ложкою 
масла « варить До тѣх® иоръ, пока не погустѣетъ; 
тогда внять съ О Ш , дать остыть, прибавить четверть 
стакана кишмиша и четверть стакана коринки, Ѵ8 ста-
кана сахара, вбить одно яйцо, размѣшать, положить въ 
форму M Поставить въ петь. 

4 0 7 . Н у д д н і і г ъ д з ъ п ш е н а . 

ПрйТОТовДавТсй К а к ъ предыДущШ номер®. 

т . Нуддидгъ из® бѣлаго х л ѣ б а , вареный 
в ъ салФсткѣ» 

Натерев® на теркѣ д в ѣ черствыя французсйій бул&и, 
облить их® £ У», стакана кипящаго молока, или помо-
чить двѣ французскія черствыя булки въ 2 1 / * стаканах® 
вВКИтгйченнаго йолойй й Дать таким® ЬбрИзой® Постоять 
сѣ пОДчасД. Затѣм®1 И д Ш й т ь 4 Ш к а в а ' Ш к а г о Ш 

хара, восемь желтков®, один® стакан® кишмиша, цедру 
съ нол-лимона, десять штукъ истолченнаго кардамона, 
д в ѣ ложки столоваго масла, размѣшать и прибавить 
иѣну из® восьми бѣлковъ, размѣшать, намазать салфетку 
масломъ и т . д . , как® выше сказано. Подавая облить 
сабаіонОмъ № 1 4 6 или сиропом®. 

4 0 9 . Каравай пзь бѣлаго хдѣба. 

Срѣзав® верхнюю корку съ двух® черствых® фран-
цузских® булок®, натереть ихъ на теркѣ , положит® в ъ 
каменную чашку, налить два стакана молока, растереть 
ложкою, дать постоять так® съ час® времени, затѣмъ 
снова растереть ложкою до гладкости, положить одну 
ложку масла, полстакана сахара, цедру съ пол-лимона, 
вбить пять яиц®, размѣшать, положить въ форму и 
вставить на полчаса в® печь. Подается со сливками, 
миндальным® молоком® или каким® нибудь сладким® 
соусомъ. 

4 1 0 . Нуддішгъ нзъ ржаного хдѣба. 

Один® стакан® тертаго, несушонагѳ чернаго х л ѣ б а 
смѣшать съ двумя ложками растопленаго масла, растереть 
до бѣла, положить шесть ложек® сметаны, восемь желт-
ков®, растертых® до бѣла съ 8 м стаканами сахара, че-
тверть чайной ложки мелкой корицы и столько же гвоз-
дики, хорошенько размѣпгать, положить пѣну из® восьми 
бѣлковъ, положить і ъ форму и варить па нарѣ внро-
долженіе одного часа. Подавая, облить растоплены*® 
масломъ. 



4 1 1 . Пуддипгъ п з ъ с у х а р е й . 

Растереть до бѣла пять желтковъ съ полстаканомъ 
сахара, стереть съ тремя ложками растоплеиаго масла, 
развести однимъ стаканомъ молока, всыпать 8А стакана 
мелкихъ' просѣянныхъ сухарей, положить 6 — 8 гатукъ 
истолченаго горькаго миндаля, четверть чайной ложки 
мелкой корицы, размѣшать, положить пять сбитыхъ бѣл-
ковъ, опять размѣшать, положить все это въ форму и 
вставить на полчаса въ печь. 

4 1 2 . Постііый пуддипгъ с ъ я б л о к а м и . 

Истолочь четверть стакана сладкаго очищеннаго мин-
даля, подливая понемногу ъ и стакана кипятку и под-
сыпая понемногу Ѵ8 фунта сахара, намочи въ въ этомъ 
молокѣ одну изрѣзанную на тонкіѳ ломтики француз-
скую булку, вынуть, положить на блюдо, вымазать ка-
стрюлю провансішмъ масломъ, обсыпать сахаромъ, поло-
жить рядъ ломтиковъ булки, рядъ пашинкованныхъ 
яблоковъ, посыпать сахаромъ и т. д . , какъ сказано въ 
предыдущемъ померѣ. 

4 1 3 . П у д д и п г ъ с ъ мармсладомъ. 

Скоромный приготовляется какъ № 4 1 1 , а постный 
какъ предыдущей, съ тою только разницею, что вмѣсто 
яблоковъ кладутъ какой нибудь мармеладъ. Точно также 
приготовляются эти пуддинги съ вареньемъ. 

4 1 4 . Пуддипгъ и з ъ муки. 

Подогрѣть одинъ стаканъ сливокъ или цѣльнаго мо-
лока съ одною ложкою масла до горячаго состояния, всы-
пать четверть фунта муки, мѣшая, чтобъ не образовалось 
комковъ, затѣмъ поставить на огонь и варить, постоянно 
мѣшая, до т ѣ х ъ поръ, пока тѣсто не начнетъ отставать 
отъ кастрюли, снять съ огня, дать остыть, влить */» 
стакана розовой воды, вбить шесть яицъ, положить пол-
стакана сахара и пол-ложки рома и мѣшать все въ одну 
сторону до гладкости, затѣмъ переложить тѣсто въ 
форму, вымазанпую масломъ, и поставить въ печь. П о -
дается съ соусомъ изъ краснаго вина, клюквы и вишеяь. 

4 1 5 . Пуддипгъ заварпой со с м е т а п о й . 

Вскипятить полтора стакана сметаны, всыпать *U ста-
кана муки, шибко мѣшая, дать вскипѣть и затѣмъ ва-
рить до т ѣ х ъ поръ, пока не ногустѣетъ; отставить, дать 
остыть, вбить 4 — 5 яицъ, положить Ѵз стакана мелкаго 
сахара и четверть стакана коринки, переложить въ форму 
и поставить на полчаса въ нечь. 

4 1 6 . Пуддингъ англійскШ с ъ мозгами и з ъ костей. 

Одну французскую булку безъ корки намочить въ 
3/4 стакана молока; истеревъ до бѣла одну ложку 
масла, вбить по одному шесть желтковъ, размѣшать, по-
ложить четверть фунта мелкоизрубленнаго костнаго мозга, 
штукъ шесть истолченнаго горькаго и четверть стакана 



сладкаго миндаля, полстакана сахара, четверть стакапа 
изюма или кишмиша, четверть стакана коринки, четверть 
чайной ложки корицы, посолить, хорошенько размѣшать, 
положить пѣну и8ъ шести бѣлковъ и варить отъ 3 — 4 
пасовъ въ салфеткѣ. Подается съ оабаіоеомъ. 

4 1 7 , -Пуддидгд. изъ щ р о г у (варедый ?ъ садфеткѣ) . 

Положивъ подъ прессъ полтора фунта свѣжаго тво-
рогу, протереть его сквозь рѣшето, положить '/з стакава 
сахара, вбить четыре яйца, растереть, положить д в ѣ 
ложки сливочнаго или столоваго масла, полторы чайныя 
ложки муки и растирать впродолжѳніе получаса дерѳвян-
ною ложкою или лопаткою; затѣмъ положить fyi стакана 
кишмиша, завязать в ъ салфетку и варить два часа, какъ 
сказано выше. Подается съ молочнымъ соусомъ № 1 4 8 , 
растопленымъ сливочеымъ масломъ или вишневымъ си-
ропомъ. 

4 1 8 . Пуддннгъ изъ вишень. 

Растереть до бѣла пять желтковъ съ стакана с а -
хара, развести ®/4 стаканами молока, прибавить дол-
стакана растопленаго масла, одинъ стаканъ мелкихъ про-
сѣянныхъ сухарей, четверть чайной ложки корпцы^ все 
это хорошенько размѣшать и выбить, положить туда 
одинъ стаканъ очищевныхъ вишеиь безъ ко.сточекъ и, 
навопецъ,, пять взбитыхъ бѣлковъ, положить вое это въ 
форму, вымазанную масломъ я обсыпанную сухарями и 
поставить въ печь. ' 

4 1 9 . і В Д й і і Г Ъ й Н кйШТановъ. 

Разварить полтора стакана очищенныхъ каштановъ 
Ш Ш р о Щ Ъ стакана** Мел ока иій сливокъ, протереть 
сквбЗь сито, прибавив полстакана сахара, прокипятить, 
заТ^мъ положить туда д в ѣ Ложки растертаго съ йол-
ДОаійШоМъ МуКй масла, прокипятить, положить пять Желт-
йбШ и йѣйу йзъ бѣлковъ, размѣшать, переложить в ъ 
ф ф ^ ; вымазанную масломъ и обсыпанную сухарями, и 
йа^ЙТь три четверти часа па йарѣ . Подается подъ са-
бйібйомъ Или соусомъ изъ краснаго вина. 

4 2 0 . Пуддингъ изъ с а г о . 

Иросѣйвъ одинъ стаканъ бѣлаго саго, обварить еіо 
ЙЙИЙТЁОМЪ, размѣшять, слить воду, обварить во второй 
разъ кипяткомъ; сливъ этотъ послѣдній, сполоснуть хо-
лодною водою, слить воду, налить 2'Ѵі стакана холод-
наго молока, поставить на огонь, когда закипитъ, по-
ложить одну ложку масла и варить пока не погустѣетъ; 
тогда» давъ немного остыть, развести, если нужно, мо-
докомъ — 1 стакана), всыпать, мѣшая полстакана 
сахара, четверть чайной ложки корицы, цедру съ пол-
лишна, вбить три желтка и, положивъ пѣну отъ трехъ 
бѣлковъ, переложить въ форму и варить одинъ часъ 
на шфѣ . Подается подъ сабаіономъ. 



..< н/ц Ш м П і у м и у д д і в г ъ . 
(Проиорція н а д и ѣ н а д ц а т ь челоиѣкъ). 

сГйОВИтщм яхишющиро внйяято я а о ш й нтнфЩ&в^ 
Положить в;ь каменную, чапщу 8А натертой черствой 

французской булки, полфунта очищенеаго отъ жилокъ и 
мѳлвоизрубленнаго цочечнаго сада, одинъ. стаканъ муки, 
полфунта костнаго моцга, одинъ стаканъ мелкаго сахара, 
полстакана коринки, одинъ стаканъ пвремытаго. и выжа-
f a r o кишмиша, четверть чайной ложки мушкатнаго орѣха, 
шесть лотовъ мелкоизрѣзаняаго цуката, н;едру съ одного 
лимона, все это хорошенько размѣшать, вбить шесть 
яицъ, развести полурюмкою рома, четвертью стакана ма-
лаги, четвертью стакана мадеры, ра^мѣшать, завязать 
в ъ салфетку, намазанную масломъ, варить четыре часа на 
легкомъ огдѣ в ъ закрытой крышкой кастрюлѣ. Выло-
ж р ъ осторожно на блюдо, срѣзать кругомъ корку, облить 
ромомъ, зажечь его и подать пылаюіцимъ на столъ или 
же ромъ и сабаіонъ подаются отдѣльдо. 

4 2 2 . Пуддингъ бисквитный апельсинный. 
{ Л Т О А Т Э ^ Т О П ОН ЛЛОП «ГПЩЯН H ЯЙОЛИ У Я Ж О К / И Д О ЛТНЖОГ. 

Отваривъ одинъ очищенный апельсинъ до совершен-
ной мягкости (такъ что егб можно проткнуть соломкою), 
обтереть . и протереть сквовь друшлакъ или сито; рас-
теревъ до бѣла 5 — 6 желтковъ съ полстаканомъ сахара, 
положить туда апельсинное пюре, одну столовую ложку 
сливочнаго масла и пѣну изъ шести бѣлковъ, подсыпая 
мало по малу четверть стакана,картофельной муки; по-
ложить въ форму, вымазанную масломъ и обсыпанную 

сухарями, и варить минутъ 2 0 на парѣ или поставить 
въ печь. 

4 2 3 . Пуддингъ с ъ в а р е н ь е м ъ . 

Вскипятить 7» ф. масла й 4 ложки молока, 7» ф. 
муки всыпать постепенно, хорошенько размѣшивая, чтобъ 
не было комковъ; прибавить 6 яицъ, 7» <ф. сахару, тер-
тый мускатный орѣхъ, цедру съ одного лимона, взбитые 
въ пѣну бѣлки. Выложить на блюдо до 1 ф. варенья, 
закрыть вышесказанною массой, поставить в ъ печь. Н е 
болѣе к а к ъ черезъ часъ, пуддингъ будетъ готовь. 

4 2 4 . І І у д д и п г ъ и з ъ х л ѣ б а и м а с л а . 

Снять корку съ 2 булокъ, нарѣзать ломтиками, нама-
зать съ обѣихъ сторонъ масломъ, уложить рядами на 
глубокое металлическое блюдо, пересыпая каждый разъ 
коринкой; облить 7» бут. молока, смѣшаннаго съ 4 взби-
тыми яйцами, посыпать мускатнымъ орѣхомъ, поставить 
в ъ печь. 

4 2 5 . Пуддингъ и з ъ манвой к р у п ы . 

Стереть 7 я Ф- манной крупы съ 1 яйцомъ, высушить, 
растереть, 'опустить въ кипящее молоко ( 4 стакана), къ 
которому прибавлено 2 ложки масла; мѣшать пока не 
загустѣетъ; тогда остудить, прибавить ѵ» ф. изюму, 2 
ложки сахару, 1 яйцо, вымазать форму масломъ, положить 
въ нее тѣсто и запечь. 



4 2 6 . Б и с к в и т н ы й п у д д и н г ъ . 

Стереть до бѣла 7 желтковъ, съ V* сахару и цед-
рою съ 1 лимона, прибавить 7 взбитыхъ в ъ пѣну бѣл-
к о в ъ , . и 2 — 3 лож. картофельной муки, размѣшать х о -
рошенько и сварить на пару. Варится не болѣѳ 20" ми-
нуть . 

4 2 7 . Пуддингъ изъ картоФельпаго пюре. 

Стереть 8 желтковъ съ 8 лож. мелкаго сахару, рас-
пустить одну ложку сливочнаго масла, положить 8 ло-
жекъ картофѳлЬнаго пюре, V а фунта изрубленнаго мин-
далю, размѣшать, прибавить желтки, и взбитые в ъ пѣну 
бѣлки, размѣшать, выложить въ форму и сварить. 

О Т Д Ѣ Л Ъ X V I I I . 

Сладвіе и воздушные пироги, суфле и 
различные десерты. 

4 2 8 . Пирогъ и з ъ с л и в ъ . 

В з я т ь ф. М у К Й и J/4 ф. масла, растереть вмѣстѣ , 
прибавить 8 ложекъ молока и 3 ложки толчепаго сахару, 
3 яйца и 2 желтка положить туда же, прибавить еще 
р/4 ф. муки, за мѣсить • тѣсто, раскатать въ тоякій слой, 
загнуть края, обмазать ихъ яйцами и нижнюю корку 

посыпать сахаромъ, положить на нее сливы, косточки 
в ы н у т ь . 

4 2 9 ; Пирогъ и з ъ в и ш е н ь . 

В з я т ь 1 ф. масла, V ф- муки, V* ф. сахару, 6 
яицъ и приготовить тѣсто слѣдующимъ образомъ: 

Приготовивъ сдобное тѣсго, раскатать толсто, доло-
жить на листъ, загнуть края, защипать ихъ, положить 
вишни безъ косточекъ, посыпать сахаромъ, поставить 
в ъ печь. Сдѣлать иодливку изъ х / 2 бут. кислыхъ сли-
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в о к ъ , 2 ложки муки, цедру, толченаго сахару и вишне-
ваго сока, вылить ее на пирогъ и не печь, пока сдѣлается 
темно-желтаго ц в ѣ т а . 

4 3 0 . Я б л о ч н ы й пирогъ . 

Очистить и разрѣзать яблоки на мелкіѳ куски, поло-
жить на блюдо, прибавить мелко истолченнаго миндалю, 
цедры отъ лимона, корицы, сахару и оставить на одинъ 
часъ. Между тѣмъ замѣсить тѣсто: взять 3А ф. муки, 
3/4 ф. масла, 2 яйца, 2 ложки воды, раскатать его, 
положить на блюдо, сдѣлать изъ т ѣ с т а круглый пластъ, 
защипать края, положить туда яблоки, потомъ нарѣзать 
изъ т ѣ с т а « длинныхъ полосокъ и положить на верхъ 
вдоль и поперегъ, в ъ видѣ рѣшетки, обмазать яйцами, 
посадить в ъ печь. 

4 3 1 . Я б л о ч н ы й пирогъ и н а ч е . 

Очистить яблоки, рсзрѣзать н а мелвіе куски, поста-
вить на 1 часъ съ миндальнымъ молокомъ и сахаромъ. 
Между тѣмъ сдѣлать тѣсто, к а к ъ сказано выше, съ 
примѣсью дрожжей, наложить на него края, вымазать 
ихъ яйцами, нижнюю корку посыпать сахаромъ, поста-
вить на часъ в ъ теплое мѣсто, чтобъ взошло, уложить 
яблоки и испечь. 

V 4 3 2 . Пирогъ и з ъ я б л о к о в ъ с ъ в а р с и ь с м ъ . 

О Ч И С Т И В Ъ И вырѣзавъ середину изъ десяти яблоковъ, 
отварить ихъ в ъ в о д ѣ , положить на рѣшѳто, дать стечь 
в о д ѣ , наполнить ' середину яблоковъ вареньемъ, перело-
жить на блюдо, вымазанное масломъ, покрыть слѣдую-

щею смѣсью: стереть три желтка съ полустаканомъ са-
хара, всыпать полстакана мѳлвихъ сухарей, полчайпой 
ложки корицы, размѣшать, развести 8А стаканами сли-
вокъ , размѣшать, положить три взбитыхъ бѣлка , облить 
яблоки и поставить на четверть часа в ъ печь. 

4 3 3 . Ппрогъ н з ъ Фйршированныхъ я б л о к о в ъ . 

В ы р ѣ з а в ъ середину изъ десяти очищенныхъ яблоковъ, 
д в а мелко изрубить, смѣшать съ одной ложкой сахара, 
четвертью стакана мелкоистолченнаго сладкаго и пятью 
штуками горькаго миндаля, четвертью стакана кишмиша 
или коринки, наполнить этимъ середину остальныхъ ябло-
ковъ, испечь ихъ, и положить на глубокое блюдо. З а -
тѣмъ разбить четыре желтка съ четвертью стакана са-
хара, развести однимъ стаканомъ сливокъ, поставить н а 
плиту и мѣшать; к о г д а погустѣетъ, облить яблоки и 
поставить минутъ на 1 5 в ъ печь. 

4 3 4 . Пирогъ изъ я б л о к о в ъ со сметаной. 

Нанодиить середину десяти очищенныхъ, но не варе-
ныхъ яблоковъ вареньемъ, смѣшать одну ложку муки и 
четверть стакана сахара съ тремя желтками, развести 
1 х / 4 стаканами сметаны, хорошенько размѣшать, поло-
жить пѣну изъ трехъ бѣлковъ и, обливъ этою массою 
на блюдѣ яблоки, поставить минутъ на 2 0 в ъ печь. 

4 3 5 . Ппрогъ и з ъ т е р т ы х ъ я б л о к о в ъ . 

Растереть до б ѣ л а пять желтковъ съ ъ и стаканами 
сахара, разнести 3/4 стаканами сметаны, смѣшать с ъ 



двумя натертыми на теркѣ яблоками, всыпать Ч» ста-
кана муки, положить туда же пять мелкоизрѣзанныхъ 
яблоковъ, полчайной ложки корицы, пять взбитыхъ бѣл-
ковъ, все это размѣшать., положить на глубокое блюдо, 
вымазанное масломъ и обсыпанное сухарями, и вставить 
на четверть часа въ печь. 

4 3 6 . Инрогъ изъ с а г о . 

Обваривъ кипяткомъ полстакана саго, варить пока 
по сдѣлается прозрачпымъ, отлить па рѣшето, перелить 
холодною водою, дать ей стечь; сбивъ нѣпу изъ десяти 
бѣлковъ, смѣшать ихъ съ стаканами сахара и одною 
рюмкою розовой или померанцевой воды, положить туда 
понемногу саго, осторожно размѣшать, вставить минутъ 
на 1 0 — 1 5 въ довольно горячую печь и, подавая, огар-
нировать вареньемъ. 

4 3 7 . Яблоки с ъ рисомъ. 

Вскипятивъ въ водѣ •/* стакана риса, отлить на рѣ -
шето, перемыть холодною водою, положить опять въ ка-
стрюлю, палить 2 1 / * стакана сливокъ или цѣльнаго мо-
лока, положить одинъ вершокъ ванили и варить на лег-
комъ огнѣ до мягкости, затѣмъ положить V8 стакана 
сахара и одну ложку сливочнаго масла, размѣшать, по-
ложить на блюдо отъ 5 — 6 очищенныхъ, отвареныхъ 
яблоковъ съ вырѣзаниою серединою (которую можво на-
полнить вареньемъ), покрыть рисомъ, огарпировать сверху 
желеемъ изъ вишень или красной смородины и яблоч-
нымъ сирономъ и подать особо сахаръ. 

4 3 8 . Яблоки с ъ сабаіопомъ. 

Очистивъ десять яблоковъ и вырѣзавъ середину, отва-
рить, откинуть па рѣшето, дать стечь водѣ , положить 
в ъ середину варенья и, положивъ па блюдо, облить са-
баіономъ. 

4 3 9 . Яблоки подъ слцвочпымъ с о у с о м ъ . 

Приготовляются какъ продыдущія и обливаются сли-
вочнымъ соусомъ, или просто испечь яблоки и облить 
соусомъ. 

4 4 0 . Саго холодиос (постное) . 

Всыпавъ въ кипятокъ одинъ стаканъ саго, дать ему 
раза два вскинѣть, отлить на рѣшето, дать стечь водѣ , 
перелить холодною водою, положить въ кастрюлю, на-
лить одинъ стаканъ краснаго вина, положить одииъ вер-
шокъ корицы и варить на легкомъ огнѣ дс готовности; 
положить */з стакана сахара, цедру съ пол-лимона и 
варить, мѣшая, пока не ногустѣетъ, вынуть корицу, вы-
ложить на блюдо, дать остыть, облить вишневымъ си-
рономъ (можно также горячій положить въ форму, пе-
рекладывая ломтиками апельсина, и потомъ выложить 
па блюдо). 

1 4 4 . Р н с ъ холодный с ъ мипдальпымъ молокомъ 
(постный). 

Разваривъ въ водѣ одинъ стаканъ риса, откинуть 
на рѣшето, перелить холодною водою, дать стечь водѣ , 



сложить на блюдо, прибавить четверть стакана сахара 
и четверть чайной ложки корицы, размѣшать, нодать 
особо миндальное молоко. К т о желает®, может® отва-
рить рис® съ полустакаиомъ кишмиша. 

4 4 2 . Воздушпый я б л о ч н ы й пирог®. 

Протереть пять испечевыхъ яблоков® сквозь сито въ 
каменную, чашку, вбить д в а бѣлка и всыпать полстакана 
просѣянпаго сахара, обложить чашку льдом® или снѣ-
гомъ, мѣшать массу до т ѣ х ъ пор®, пока она не погу-
стѣетъ и не побѣлѣетъ, выложить на глубокое блюдо и 
вставить на 1 0 — 1 5 минут® въ печь. 

4 4 3 . Воздушпый пирогъ н з ъ к р ы ж о в н и к а . 

Очистивъ и вымывъ три стакана зрѣлаго крыжовника, 
разварить его в ъ водѣ , протереть сквозь сито, поставить 
опять на огонь и варить до т ѣ х ъ пор®, пока не по-
густѣетъ, положить цедры съ пол-лимона, дать остыть, 
всыпать полстакана сахара, четверть чайной ложки ко-
рицы, вбить два бѣлка и сбивать вѣничкомъ, пока не 
погустѣетъ, тогда прибавить пѣну изъ пяти бѣлковъ, 
переложить на блюдо и вставить на 2 0 минут® въ печь. 
Подается съ сахаром® и сливками. , , 

4 4 4 . В о з д у ш н ы й пирог® н з ъ в а р е н ь я . 

Сбить пѣну изъ десяти бѣлковъ, положить четыре 
ложки варенья без® сока, размѣшать, поставить на блюдѣ 
н а 1 0 минут® въ печь. Подается со сливками. 

445. Воздушный йнрогъ из® малины. 

Один® стакан® протертой малины сиѣшать съ пол-
стаканом® сахара и шестью бѣлками, мѣшать или бить 
вѣничкомъ, пока не погустѣетъ и вставить на 1 0 минут® 
въ печь. Подается со сливками. 

4 4 6 В о з д у ш п ы й пирогъ изъ вишепь. 

Приготовляется к а к ъ нредыдущій. 

4 4 7 . В о з д у ш н ы й пирогъ и з ъ клубники. 

К а к ъ № 4 4 5 , только прибавить четверть чайной 
ложки толченой ванили. Подобным® образом® можно 
приготовлять воздушный пирогъ изъ в с ѣ х ъ ягод®. 

4 4 8 . СуФле с ъ в а п н л ь ю . 

Растопив® въ кастрюлѣ одну ложку сливочнаго масла, 
развести двумя стаканами молока, 3U стакана крупи-
чатой и четвертью стакана картофельной муки, раз-
вести одним® стаканом® молока и хорошенько размѣ-
шать, чтоб® не было комков®, смѣшать съ остальным® 
молоком®, всыпать полстакана сахара, вбить восемь 
желтков®, размѣшать до гладкости, -положить пѣну изъ 
десяти бѣлковъ, переложить все это в ъ кастрюлю, вы-> 
ложеннную масляного бумагою, и вставить в ъ горячую 
печь. Подавая на стол®, осторожно выложить на блюдо. 

4 4 9 . СуФле шоколадное н а с м е т а н ѣ . 

Вскипятить, мѣшая, полтора стакана сметаны съ пол-



плиткою шоколада, Va стакана муки, четвертью чайной 
ложки толченаго 'кардамона и четвертью чайной ложки 
корицы, размѣшать до гладкости, дать остыть, положить 
пять желтковъ, растертыхъ до бѣла съ Va стакана са-
хара, пѣну изъ пяти бѣлковъ, размѣшать, сложить въ ка-
стрюлю изъ бѣлой жести или на глубокое блюдо и вста -
вить на полчаса или долѣе въ печь. Подается со слив-
ками. 

4 5 0 . С у Ф Л С и з ъ г р с ц к и х ъ о р ѣ х о в ъ . 

Очистивъ пятнадцать грецкихъ орѣховъ, истолочь ихъ, 
смачивая бѣлкомъ, положить въ кастрюлю, вбить четыре 
желтка, налить четверть стакана сливокъ, всыпать 1/з 
стакана мелкаго сахара, дать, мѣпгая, провариться, но 
не кипѣть, протереть чрезъ сито, переложить въ фаян-
совую сѵфлейеицу или кастрюлю изъ бѣлой жести, при-
бавить нѣну изъ восьми бѣлковъ, размѣшать и вставить 
на 5 минуть въ печь. 

4 5 1 . СуФле изъ сметаны. 

Вскипятить, мѣгаая, полторы ложки муки съ полутора 
стаканами сметаны, размѣшать до гладкости, варить, пока 
не погустѣетъ, дать остыть, иоложить четверть фупта 
сахара, цедры съ одного лимона и пѣну изъ пяти бѣл-
ковъ, размѣшать, переложить на глубокое блюдо, в ь н 
мазанное 'масломъ и вставить на ®/4 часа въ довольно 
жарко натопленную печь. 

О Т Д Ѣ Л Ъ X I X . 

Т о р т ы . 

При печеніи тортовъ необходимо соблюдать слѣдую-
щія правила: 

.1) Желтки растираются съ сахаромъ отдѣльпо и по-
томъ уже смѣгаиваются съ масломъ; затѣмъ нужно всы-
пать муку и тереть только до т ѣ х ъ поръ, пока она не 
размѣшается. Если въ тѣсто прибавляются сбитые бѣлки, 
то нужно, прибавляя пѣеу, понемногу подсыпать муку 
и осторожно мѣшать сверху внизъ, затѣмъ тотчасъ же 
переложить въ форму и поставить въ печь. 

2 ) Если въ составь торта * ) входить масло, то его 
слѣдуетъ растопить на легкомъ огнѣ , снять пѣну, дать 
отстояться соли и молочпымъ частицамъ и, процѣдивъ 
сквозь сито, мѣшать до бѣла все въ одну сторону па 
льду или снѣгу. Если же требуется нерастопленое масло, 

*) Масло слѣдуетъ брать самое лучшее сливочиое ИЛИ сто-

ловое. 



то его нужно перемыть (въ такомъ случаѣ берутъ самое 
лучшее масло), выжать досуха въ салфеткѣ, и мѣшать 
до бѣла въ холодномъ мѣстѣ . 

3 ) Для тортовъ нужно брать самую сухую и лучшую 
крупичатую муку и самыя свѣжія яйца. 

4 ) Сахаръ нужно просѣять сквозь сито. Если тортъ 
пекутъ въ мѣдной или жестяной формѣ, то ее нужно вы-
мазать масломъ и слегка обсыпать просѣянеыми сухарями 
или мукою, если же въ бумажной формѣ, то ее вымазать 
масломъ только въ такомъ случаѣ, когда тѣсто приго-
товлено безъ масла и на бѣлкахъ. Наливать тѣста нужно 
только до половины формы, чтобъ оно могло подняться. 

5 ) Если въ составь торта входить миндаль, то его 
нужно обварить кипяткомъ, очистить, вытереть и исто-
лочь въ сТупкѣ, подливая по каплямъ бѣлокъ или воду, 
чтобъ онъ не замаслился. 

6 ) Относительно печенія тортовъ нужно соблюдать все 
вышесказанное въ предыдущемъ отдѣлѣ . Ставить въ 
печь нужно весьма осторожно, чтобъ за что нибудь не 
задѣть, и не переставлять съ мѣста на мѣсто, потому 
что въ такомъ случаѣ тортъ легко можетъ сѣсть. 

7 ) Торты глазируютъ сверху, обсыпаютъ разноцвѣт-
нымъ макомъ или же убираютъ вареньемъ и фруктами. 
Можно также просто украсить мерингою (сбить два бѣлка 
съ четвертью стакана мелкаго сахара). 

8 ) Если желаютъ убрать тортъ фисташковою или 
миндального массою, то нужно истолочь четверть стакана 
очищеннаго сладкаго миндаля, V» стакана фисташекъ 
или штукъ пять горькаго миндаля, смачивая четвертью 

столовой ложки померанцевой воды, смѣшать съ четвертью 
стаканомъ сахара, положить четверть чайной ложки ва-
нили, смѣшать съ пѣною изъ четырехъ бѣлковъ, размѣ-
шать, украсить тортъ, а въ промежутки положить фрук-
товъ и варенья. 

9 ) Пропорція назначена на четыре человѣка. 

4 5 2 . В ѣ н с к і й тортъ . 

Растопить V* фунта коровьяго масла, процѣдить сквозь 
сито въ муравленную чашку, и когда масло начпетъ за-
стывать, тереть деревянного ложкою въ одну сторону, 
пока масло сдѣлается густо и бѣло, какъ сметана; тогда 
выпустить въ масло одинъ за другимъ пять желтковъ, 
не переставая мѣшать, всыпать Vi фунта мелкаго са-
хара, одинъ золотникъ толченой корицы и Ч* фунта 
мягко истолченаго миндалю. Бѣлки взбить въ пѣну, смѣ-
шать съ желтками, замѣсить изъ крупичатой муки тѣсто, 
до такой густоты, чтобъ можно было раскатывать, раз-
дѣлить тѣсто на четыре или болѣе равныхъ частей. По-
томъ вырѣзать изъ бумаги столько кружковъ, на сколько 
частей раздѣлено тѣсто, вымазать кружки масломъ. Раз -
сучить изъ приготовленнаго тѣста лепешки, обрѣзать 
по бумажному кружку, положить на желѣзный листъ, 
подложивъ вымазанные масломъ кружки, поставить въ 
печь, въ вольный духъ. Когда лепешки поспѣютъ, вы-
нуть изъ нечи, положить сначала на фаянсовое блюдо 
одну лепешку, наложить на нее варенья, закрыть дру-
гою лепешкою, и на эту лепешку опять положить ва-



рейья Другого сорта, и продолжать такъ укладывать 
до поблѣднѳй лепешки; па нее варенья уже болѣе не 
класть. Всыпать въ фаянсовую чашку фунта мелкаго 
сахара, прибавить яичный бѣлокъ, выжать сокъ изъ 
одного лимона, тереть деревянною ложкою, пока сдѣ-
лается густо и бѣло, : какъ сметана, вымазать этою гла-
зурью приготовленный тортъ съ боковъ и сверху, уло-
жить верхъ тонко нарѣзаннымъ цукатомъ и померанце-
вого коркою, поставить въ печь, въ самый вольный 
духъ. 

4 5 3 . Тортъ песочный. 

Растереть до бѣла четверть фунта масла, а особо 
три желтка съ полстаканомъ сахара, смѣшать, всыпать 
одинъ стаканъ муки, размѣшать, влить Ѵ4 рюмку рома, 
прибавить цедру съ Ѵз лимона, положить пѣну изъ 
трехъ бѣлковъ, размѣшать, сложить въ форму, вставить 
на полчаса въ печь. Тортъ оглазировать. 

4 5 4 . Тортъ р а з с ы п ч а т ы й . 

Хорошенько смѣшать 1/з стакана мелкаго сахара, одинъ 
стаканъ муки, четверть фунта масла, одно яйцо, замѣ^ 
сить въ холодномъ мѣстѣ крутое тѣсто, раскатать его 
в ъ палецъ толщиною, вырѣзать четыре кружка, испечь, 
такъ, чтобъ они были жѳлтоватаго цвѣта, смазать яблоч-
нымъ или другимъ мармеладомъ, положить одинъ на 
другой, оглазировать, убрать вареньемъ и проч. и вста-
вить ненадолго въ печь. 

4 5 5 . Тортъ р а з с ы п ч а т ы й с ъ с в ѣ ж и м и я г о д а м и . 

Приготовивъ тѣсто, какъ сказало въ предыдущемъ 
номерѣ, сложить въ бумажную форму, положить сверху 
два стакана малины, клубники, незрѣлаго крыжовника 
или другихъ ягодъ (ихъ нужно предварительно очистить, 
обварить, положить на рѣшето и дать остыть), посыпать 
Ѵз стакана мелкаго сахара и полчайной ложкой корицы, 
вставить на полчаса въ печь. Подается горячій. 

4 5 6 . Тортъ жирный. 

Растереть до бѣла три желтка съ полстаканомъ са-
хара, смѣшать съ четвертью фунта растертаго до бѣла 
масла, всыпать, мѣшая, одинъ стаканъ высушенной муки 
и положить пѣну изъ трехъ бѣлковъ; испечь два кружка 
па бумагѣ, смазать вареньемъ, сложить вмѣстѣ и огла-
зировать. 

4 5 7 . Тортъ к о р о л с в с к і й . 

Растереть до бѣла пять желтковъ съ полстаканомъ 
сахара, смѣшать съ четвертью фупта растертаго до бѣла 
масла, положить четверть чайной ложки мугакатнаго 
цвѣта, цедру съ одного лимона, хорошенько размѣшать, 
прибавить пѣну изъ пяти бѣлковъ, мѣшая и подсыпая 
понемногу полстакана крупичатой и четверть стакана 
картофельной муки, размѣшать, переложить въ форму, 
испечь и оглазировать глазурью на розовой водѣ . 



4 5 8 . Торт® н з ъ слоенаго т ѣ с т а . 

Раскатать слоеное тѣсто, въ палецъ толщиною, нарѣ-
зать квадратцевъ, вершка въ два длиною, загнуть всѣ 
четыре угла на средину, но кончики вмѣстѣ слѣпли-
вать не должно. Положить на желѣзный листъ, вымазан-
ный масломъ, посадить въ печь; когда будут® готовы, 
положить на средину каждаго торта варенья, посыпать 
сахаромъ. Также дѣлаютъ неболыпіе торты слѣдующимъ 
образом®: раскатав® тѣсто въ палецъ толщиною, вырѣ-
зать стаканом® кружочки, положить на каждый кружо-
жекъ какого угодно варенья, потом® вырѣзать рѣзцомъ 
изъ тѣста узенькія полоски, въ полпальца шириною, 
сдѣлать на тортах® рѣшетки, по краям® положить обру-
чикъ, въ палецъ шириною, посадить на желѣзномъ листѣ 
въ печь. 

4 5 9 . Торт® изъ чернаго і л ѣ б а . 

Взять двѣнадцать яиц®, отдѣлить желтки, стереть 
съ полфунтомъ сахара, прибавить понемногу корицы, 
гвоздики, кардамону и цедру съ одного лимона, стер-
тую на сахар®, бѣлки взбить въ пѣну, смѣшать съ 
желтками. Потом® взять полную чашку сухарей изъ чер-
наго хлѣба, мелкоистолченныхъ и просѣянныхъ сквозь 
сито, всыпать въ яйца, размѣшать хорошенько. Выма-
зать форму масломъ, обсыпать сухарями, выложить въ 
форму приготовленный торт®, поставить въ печь, въ 
вольный дух®. 

4 6 0 . Торт® и з ъ слоенаго т ѣ с т а . 

Раскатать слоеное тѣсто, толщиною въ палецъ, нарѣ-
зать квадратцевъ вершка въ 2 длиною, загнуть всѣ четыре 
угла на средину,-но кончики слѣпливать вмѣстѣ не дол-
жно. Намазать масломъ желѣзный листь, положить на 
него тѣсто, поставить въ печь; когда будет® готов®, по-
ложить на средину каждаго варенья, посыпать сахаромъ. 
Дѣлаютъ еще слѣдующимъ образом®: раскатав® тѣсто 
въ палецъ толщиною, вырѣзать стаканом® кружочки, 
положить на каждый какого угодно варенья, потом® вы-
рѣза-гь рѣзцомъ изъ тѣста узенькія полоски, въ пол-
пальца шириною, сдѣлать рѣшетку, по краям® положить 
обручек®, посадить въ печь. 

4 6 1 . Торт® изъ чернаго х л ѣ б а . 

Взять 1 2 яиц®, отдѣлить желтки, стереть съ 4 ф. 
сахару, прибавить немного корицы, гвоздики, кардамону, 
и цеіру съ лимона стертую на сахаръ; бѣлки взбить в® 
пѣну, смѣшать съ желтками. Потом® взять полную чашку 
сухарей изъ чернаго хлѣба, нетолченых® и просѣянныхъ, 
всыпать въ яйца, размѣшать хорошенько. Форму выма-
зать масломъ, обсыпать сухарями, выложить приготовлен-
ный торт® и поставить в® вольный дух®. 

2 4 2 . Торт® шоколадный. 

Отдѣлить отъ 12 яиц® желтки, стереть сь чайной 
чашкой сахару, прибавить l U ф. толченаго миндалю, и 
дощечку шоколада истертаго на терку. Бѣлки взбить, 
смѣшать съ желтками, положить двѣ ложки толченых® 



сухарей изъ чернаго х л ѣ б а , выложить в ъ форму, выма-
занную масломъ, и поставить в ъ печь. 

4 6 3 . Тортъ миндальный. 

Взять 1 5 яицъ, отдѣлить желтки; 1 ф. толченаго са-
хару стереть съ желтками, прибавить 1 ф. толченаго 
миндалю, вымѣшать. Вѣлки взбить, смѣшать съ желт-
ками. Положить чайную чашку картофельной муки и 
Ѵ2 чашки крупичатой, всыпать по немногу въ яйца. В ы -
мазать форму масломъ, выложить , въ него тѣсто, поста-
вить въ ііечь въ вольный духъ. 

4 6 4 . Вѣискій тортъ . 

Растопить % ф. коровьяго масла, процѣдить сквозь 
сито въ муравленную чашку, и когда масло начнетъ за-
стывать, тереть деревянного ложкой въ одну сторону до-
бѣла; положить туда 12 желтковъ, V« ф. мелкаго сахару. 
Ѵг золотника корицы и Ѵ2 ф. толченаго миндалю. В ѣ л к и , 
взбивъ въ пѣну, смѣшать съ желтками, замѣсить тѣсто 
изъ круиичатой муки, раскатать, раздѣлить на нѣсколько 
частей. Потомъ вырѣзать изъ бумаги столько кружковъ, 
на сколько раздѣлено тѣсто, намазать кружки масломъ. 
Сдѣлать изъ приготовленнаго тѣста лепешки, обрѣзать 
по бумажному кружку, положить на листъ, подложивъ 
кружки изъ бумаги; поставить въ печь. Когда будетъ го-
тово, положить на блюдо лепешку, на нее варенья за-
крыть другой лепешкой, и опять варенья другаго сорта 
и такъ продолжать.до послѣдней, на которую не нужно 
уже класть варенья. Положить въ чашку 1 л. мелкаго са-

хару, яичный бѣлокъ, сокъ изъ одного лимона, тереть 
ложкой пока не побѣлѣетъ, помазать этой глазурью 
тортъ съ боковъ и сверху, на верхъ положить цука-
товъ, померанцовой корки, поставить въ печь въ воль-
ный духъ. 

4 6 5 . Тортъ с ъ миндалемъ. 

Взять Чі ф. сладкаго ииндалю, очистить, истолочь, 
подбавляя немного сливокъ; 8 яичеыхъ бѣлковъ стереть 
съ V2 Ф- сахару, прибавить х/2 ф. сливочнаго масла, 
рюмку сливокъ, смѣшать все вмѣстѣ , замѣсить изъ муки 
тѣсто, такъ чтобъ можно было раскатать. Вырѣзать изъ 
бумаги кружокъ, вымазать масломъ, а по немъ вырѣ-
зать изъ тѣста кружокъ, положить на бумажный кружокъ, 
потомъ на листъ, положить варенья, изъ остального тѣста; 
сдѣлать рѣшетку, посадить въ вольный духъ, когда по-
спѣетъ заглазировать, сахаромъ. 

4 6 6 . Дрезденскій т о р т ъ . 

1 фун. масла растопить, остудить и растереть добѣла, 
взять 1 5 яицъ, оставивъ 4 бѣлка отъ вихъ, ложку по-
меранцевой воды, 3 6 золот. сахару, цедру съ одного ли-
мона, 2 фун. муки, чашку дрожжей, и чашку сливокъ. 
Яйца положить мало-по-малу въ растертое масло, по-
томъ сливки, дрожжи и наконецъ прочія приправы. 
Форму вымазать масломъ, положить тѣсто, дать подеяться 
и печь исподволь. 

4 6 7 . Ф р а н ц у з с к і й тортъ . 

Изъ 2 ф. муки и 1V» ф. масла сдѣлать слоеное тѣсто, 
16 



раскатать и, наложивъ тарелку, вырѣзать 1 2 кружковъ; 
вымазать яйцомъ, испечь каждый отдѣльно. Вишневый ки-
сель смѣшать съ виномъ, сахаромъ, корицей и тертою 
лимоною коркой, приготовить /'немного макароннаго тѣ -
ста, положить одинъ кружокъ на доску, а на него слой 
киселя, "потомъ опять кружокъ, и продолжать такъ, пока 
все не уложится. Между кружками класть иногда мака-
ронное тѣсто, наконецъ плотно нажать- дномъ блюда; 
когда испечется, обложить сверху и до бокамъ гла-
зурью, и посыпать сахаромъ. Вмѣсто киселя можно класть 
какое угодно варенье, мармеладъ. 

4 6 8 . Лимонный т о р т ъ . 

Сдѣлать слоеное тѣсто, снять съ 4 лимоновъ корку, 
разрѣзать ее на тонкія полоски (корку отварить въ водѣ , 
(чтобъ не была горька) , лимоны разрѣзать на кружки, по-
ложить на нихъ желтую корку, и посыПавъ сахаромъ, 
оставить такъ. Потомъ приготовить макаронное тѣсто , 
сдѣлать изъ него нижнюю корку, и вмѣсто краевъ об-
ложить полоскою въ два пальца шириною, положить 
тонкій слой макароннаго тѣста, а на него лимоновъ, по-
томъ опять тѣсто, и опять лимоны съ сокомъ; обложить 
наискось узкими полосками изъ тѣ.ста въ видѣ рѣ-
шетки, сдѣлать края, а на нихъ зарубки ножемъ, о б -
мазать яйцами и посадить въ нечь. 

4 6 9 . Т о р т ъ ш о к о л а д н ы й . 

Мелко истолочЬ одинъ стаканъ складкаго мин да 
вмфстѣ съ кожицей, положить въ каменную чашку, смѣ-

шать съ восемью желтками, растертыми до бѣла съ пол-
кастаномъ сахара, прибавить 1 Va плитки шоколада (на-
тертаго на теркѣ ) , одну чайную ложку толченой корицы 
и, наконецъ, пѣну изъ четырехъ бѣлковъ, осторожно 
размѣшать, сложить въ вымазанную масломъ форму, по-
ставить въ печь, испечь, оглазировать. 

4 7 0 . Тортъ рисовый. 

Разваривъ въ водѣ Ѵ3 стакана риса, дать простыть, 
положить не полную ложку столоваго или сливочнаго 
масла, д в ѣ столовыя ложки сахара, четверть стакана 
сливокъ, вбить одно яйцо, влить четверть рюмки рома, 
прибавить полчайной ложки корицы, цедру съ пол-ли-
мона, одинъ лотъ мѳлкоизрѣзаннаго померанцеваго цу-
ката, положить все это въ испеченый кружокъ съ ран-
томъ изъ разсыпчатаго тѣста № 4 5 4 , накрыть сырымъ 
кружкомъ изъ того же тѣста, испечь, оглазировать. 

4 7 1 . АнглШскШ свадебный пнрогъ . 

Растереть до бѣла три яйца съ полстаканомъ сахара, 
смѣшать съ полфуетомъ растертаго до бѣла масла (сли-
вочнаго), положить полстакана истолченнаго сладкаго 
миндаля, одну чайную ложку мелкой корицы, одну чай-
ную ложку гвоздики, полчайной ложки истолченнаго 
мушкатнаго орѣха, полчайной ложки имбиря и два ста-
кана мытой, перебранной и вытертой досуха коринки; 
какъ можно лучше размѣшать все это, подсыпая поне-
многу одинъ стаканъ муки, затѣмъ влить четверть ста-
кана медока и четверть стакана малаги. Взять неболь-



шой деревянный кружок®, поставить его на уложенную 
на листѣ и вымазанную масломъ бумагу, наполнить т ѣ -
CTQM® и поставить в ъ печь. 

4 7 2 . Тортъ тирольскій. 

Растереть до бѣла четверть фунта масла, всыпать, 
мѣшая, ' понемногу, сперва полстакана мелкаго сахара, 
затѣмъ й/і стакана муки, прибавить цедру съ пол-ли-
мона, раскатать тѣсто в ъ палецъ толщиною, вырѣзать 
кружокъ, намазать мармеладом® или вареньем®, и, вы-
рѣзавъ изъ остального тѣста различныя фигуры, убрать 
ими красиво верх® торта, смазать яйцом®, испечь. В ы -
нув® изъ печки, смочить фигуры водов), посыпать 
крупно истолченным® сахаромъ и вставить минут® на 
пять въ печь. 

4 7 3 . Тортъ птальяпскШ ( б и с к в и т н ы й ) . 

Растереть до б ѣ л а шесть желтков® съ полстаканом® 
мелкаго сахара, осторожно смѣшать съ пѣной изъ шести 
бѣлковъ, просѣять туда понемногу сквозь сито Va ста-
кана муки, размѣшать, налить въ 2 — 3 бумажный формы, 
поставить в ъ довольно жарко натопленпую печь и испечь. 
Вынув® изъ печи, снять бумагу, дать остыть, сложить 
одипъ на другой, переложив® мармеладом® или ва-
реньем®, оглазировать, огарнировать фруктами и т . д . 

4 7 4 . Тортъ обыкновенный. 

Растереть три желтка съ 8/з стакана сахара, смѣ-
шать съ Ѵз фунта растертаго особо масла, положить 

пѣну изъ трех® бѣлковъ, подсыпая понемногу один® 
стакан® муки. Испечь в ъ бумажных® формах® д в а кружка, 
сложить ихъ, переложив® вареньем® и убрать сверху 
сбитыми сливками (полстакана густых® сливок®, одну 
столовую ложку сахара, четверть чайной ложки ванили) 
и вареньем®. 

4 7 5 . Торт® Евгсеія. 

Растереть до бѣла четыре яйца и два желтка съ 
полутора стаканами сахара, всыпать понемногу одиннад-
цать лот® картофельной муки, 3 / 4 стак. очищеннаго слад-
каго миндаля, три лота очищенных® фисташек®, два лота 
мелкоизрѣзаннаго цуката, раздѣлить на д в ѣ половины: 
одну мелко изрубить, другую мелко нашинковать; за-
тѣмъ смѣшать хорошенько все вмѣстѣ ; испечь д в а кружка 
въ пол-пальца или палецъ толщиною, намазать вареньем® 
или мармеладом®, сложить, оглазировать, огарнировать 
вареньем® и проч. 



О Т Д Ѣ Л Ъ X X . 

Кисели, желе, бланманже и муссы. 

а . КИСЕЛИ. 

О б щ е е п р а в и л о . Н а шесть стакановъ сова или мо-
лока нужно взять одинъ стаканъ просѣяпной карто-
фельной муки, разведенной однимъ стаканомъ холоднаго 
сока, молока или воды; пять стакановъ сока вскипятить, 
влить, шибко мѣшая, картофельную муку и мѣшать до 
гладкости, чтобъ не было комковъ, не болѣе пяти ми-
нутъ. Сваривъ кисель, вылить его въ сполоснутую хо-
лодною водою форму и поставить в ъ холодное мѣсто 
или на ледъ. 

4 7 6 . Клюквенный кисель. 

Взять д в а стакана клюквы, истолочь въ каменной 
или деревянной ступвѣ , развести четырьмя стаканами 
воды, процѣдить, выжать (можно также, д а в ъ одинъ 
разъ всвипѣть клюквѣ съ кусочкомъ корицы, раздавить 

ложкою, процѣдить и т . д . или просто сырую клюкву 
раздавить ложкою в ъ ситѣ и процѣдить, подливая по-
немногу воды), положить одинъ стаканъ сахара, поста-
вить на плиту, дать вскипѣть, всыпать, мѣшая, одинъ 
стаканъ просѣянной картофельной муки, разведенный 
однимъ стаканомъ холодной воды, и т . д.* к а к ъ сказано 
в ъ общемъ правилѣ . 

477. Шоколадный к и с е л ь . 

Натереть на теркѣ полплитки шоколада, вскипятить 
2 Ѵ стакана молока, съ Ув вершка ванили и четвертью 
стакана сахара, влить одинъ стаканъ разведенной кар-
тофельной муки (полстакана муки, полстакана холодной 
воды) и т . д . 

478. М и н д а л ь н ы й к и с е л ь (скоромный и постный). 

Истолочь полфунта миндаля, подливая понемногу мо-
лока, потомъ развести свѣжимъ цѣльнымъ молокомъ, 
процѣдить сквозь салфетку; снова положивъ миндаль 
в ъ ступку, еще потолочь, и , опять разведя молокомъ, 
процѣдить. Н а полфунта миндаля надобно взять д в ѣ 
бутылки молока, миндаль перетолочь три раза. Оета-
вивъ стаканъ приготовленнаго молока, остальное влить 
в ъ кастрюлю, поставить на огонь. К о г д а молоко заки-
питъ, полфунта картофельной муки смочить оставлен-
нымъ молокомъ, разводить понемногу горячимъ молокомъ, 
размѣшивая хорошенько, чтобъ не было комковъ; вливъ 
все горячее молоко, варить на легкомъ огнѣ , мѣшая 
мутовкой или веселкой. Прибавить по вкусу сахара, 



немного корицы, разлить формы, подавать со сливками 
и сахаромъ. и ; . 

' • ' • ( > ' . : . , • I. I, . , . . . . 

4 7 9 . Яблочный кисель 
Очистивъ десять кислыхъ яблоковъ, нарѣзать ломти-

ками, положить въ кастрюлю, влить д в а стакана воды 
и стаканъ винограднаго вина, уварить до мягка, про-
тереть сквозь сито, прибавить немного корицы, четверть 
фунта сахара и четверть фунта картофельной муки, в а -
рить на легкомъ огнѣ . К о г д а кисель будетъ готовъ, 
вылить въ форму, или глубокое блюдо, застудить, по-
давать со сливками и сахаромъ, а въ постъ съ мин-
дальнымъ молокомъ. 

4 8 0 . Кисель изъ вишень. 

В з я т ь свѣжихъ вишень два фунта, одинъ фунтъ исто-
лочь вмѣстѣ съ косточками, налить двумя бутылками 
воды, поставить на огонь, и, давъ вскипѣть раза четыре 
ключомъ, процѣдить сквозь сито. Изъ другаго фунта 
вишень выбрать косточки и выжать сквозь салфетку 
сокъ, смѣшать вмѣстѣ съ вишеннымъ отваромъ, оставить 
стакана д в а , остальное поставить на огонь, положить 
по вкусу сахара, патоки, или меду. Оставленными двумя 
стаканами морса смочить полфунта картофельной муки, 
развести понемногу горячимъ морсомъ, размѣшивая ве-
селкой, уварить до надлежащей степени, разлить в ъ 
формы, застудить. Кисель можно варить изъ всякихъ 
ягодъ, какъ-то изъ клюквы, брусники, малины, изъ 
красной и черной смородины. 'Способъ приготовленія 

тотъ же самый, к а к ъ сказано выше. Н а столъ подавать 
со сливками и сахаромъ, а въ постъ съ миндальнымъ 
молокомъ. Молоко можно приготовлять изъ кедровыхъ, 
греЦкихъ и простыхъ лѣсныхъ орѣховъ, прибавляя по 
нѣскольку горькихъ мипдалипъ, для вкуса . 

481 . Кисель изъ малины. 

Приготовляется к а к ъ «№ 4 7 6 . В з я т ь д в а стакана 
очищенной малины. 

482. Кисель изъ красной смородины. 

К а к ъ «№ 4 7 6 . 

483 . Кисель пзъ черной смородины. 

К а к ъ № 4 7 6 . 

484. Кисель изъ крыжовника. 

Взять одинъ фунтъ незрѣлаго крыжовника, выжать изъ 
него сокъ, подливая понемногу воды такъ, чтобъ состави-
лось всего три стакана, положить х / 2 — s j * стакана сахара, 
цедру съ пол-лимона, вскипятить, влить одинъ стаканъ 
разведенной холодною водою (1 ст.) картофельной муки. 

П р и м ѣ ч а н і е 1 . Кисели подаются съ сахаромъ и 
сливками. ! . . 

П р и м ѣ ч а я і е 2 . Если же желаютъ, чтобы фруктовый 
кисель былъ вкуснѣе, то вливаютъ одипъ стаканъ вина 
(тогда берутъ меньше воды). 

П р и м ѣ ч а н і е 3 . Если кисель хотятъ подать на столъ 
горячій, то берутъ изъ д в у х ъ стакановъ ягодъ приго-



товляютъ семь стаканѳвъ киселя на полстаканѣ карто* 
фельной муки, разведенной однимъ стаканомъ сока или 
воды и варятъ съ иеболыпимъ кускомъ корицы. 

Ь. Ж Е Л Е . 

Общее п р а в и л о . Желе варится на рыбьѳмъ клеѣ 
(особенно фруктовое), телячьемъ клеѣ или телячьихъ 
ножкахъ. В ъ первомъ случаѣ надо для четырехъ че-
ловѣкъ взять лѣтомъ восемь, а зимою шесть золотни-
ковъ клея, налить 3 — 4 стакана воды и уварить до 
двухъ стакановъ. Съ телячьимъ клеѳмъ поступаютъ точно 
также, только его необходимо очистить бѣлками. Если 
же желе приготовляютъ на телячьихъ ножкахъ, то взять 
четыре ножки, очистить, вымыть, налить холодною водою, 
разварить, процѣдить и, давъ простыть, снять до чиста 
сверху жиръ, снова разогрѣть желе, очистить 3 — 4 бѣл-
ками, процѣдить чрезъ салфетку въ кастрюлю и уварить 
до полутора стакановъ. Если же ланспикъ чистъ, то 
взять бѣлую сахарную бумагу, вскипятить въ кипяткѣ , 
перемыть в ъ холодной водѣ , мелко изрубить, насыпать 
въ салфетку и процѣдить ланспикъ. 

Желе уваривается обыкновенно до четырехъ стака-
новъ. Чтобъ не мѣрить его стаканомъ при варкѣ , можно 
поступать такимъ же образомъ, какъ было сказано въ 
отдѣлѣ о супахъ. 

Сваривъ желе, 'его выливаютъ въ форму и ставятъ 

на ледъ; подавая, опускаютъ на минуту въ теплую воду 
и, обтеревъ форму, выкладываютъ на блюдо. 

В ъ этомъ отдѣлѣ показана пропорція на четырехъ 
человѣкъ; на шесть человѣкъ, увеличить ее въ полтора 
раза, на восемь удвоить и т. д . 

4 8 5 . Желе и з ъ вина . 

Сваривъ изъ четырехъ телячьихъ ножекъ ланспикъ 
и снявъ жиръ, какъ сказано въ общемъ правилѣ, разо-
грѣть, очистить 3 — 4 бѣлками, уварить до полутора 
стакановъ, влить одинъ стаканъ воды и полтора ста-
кана сотерна или рейнвейна, всыпать одинъ стаканъ са-
хара, положить сокъ и цедру съ двухъ лимоновъ, одинъ 
бѣлокъ и дать кипѣть съ одного бока на легкомъ огнѣ , 
пока не уварится до трехъ стакановъ. Далѣе поступать, 
какъ сказано въ общемъ правилѣ. 

П р и м ѣ ч а н і е . Если желаютъ придать желе золоти-
стый цвѣтъ, то поджечь одинъ кусокъ сахара, развести 
двумя ложками воды, прибавить къ желе и дать вски-
пѣть. 

4 8 6 . Желе изъ апельсиновъ. 

Взять шесть апельсиновъ, стереть съ нихъ на сахаръ 
цедру, вынуть внутренность, выбрать сѣмячки, растереть 
ложкой, положить вмѣстѣ съ сахаромъ въ кастрюлю, 
влить бутылку сотерну, прибавить по вкусу сахара, влить 
Va фунта развареыаго клею, дать кипѣть полчаса, взбить 
четыре бѣлка въ пѣну, выложить въ желе, вымѣшать, 
дать закипѣть, снять съ огня, накрыть кастрюлю, на-



сыпать на крышку горячихъ угольевъ, дать постоять 
четверть часа, процѣдить сквозь салфетку и, когда осты-
нетъ, разлить въ формы или въ ааельсинныя корки, за-
студить. 

4 8 7 . Желе ананасное . 

Очистить и нарѣзать пластинками два ананаса, сва-
рить ихъ в ъ сиропѣ. Четверть фунта осетроваго клею 
сварить въ бутылкѣ воды, процѣдить сквозь салфетку. 
Выбравъ изъ сиропу ананасные ломтики, вылить сиропъ 
в ъ кастрюлю, прибавить бутылку винограднаго вина, 
дать вскипѣть раза три ключомъ, влить клей, вскипятить 
еще одинъ разъ, ейять съ огня, дать остыть, разлить въ 
формы или апѳльсинныя корки, положить въ желе ана-
насные ломтики. 

4 8 8 . Желе изъ разыаго в а р е н ь я . 

Взять два стакана какого либо варенья изъ ягодъ 
или фруктовъ (малины, клубники, сливъ, абрикосовъ и 
проч.), вынуть ягоды или фрукты, сокъ же развести 
водою или клеемъ * ) , поставить на легкій огонь, приба-
вить четверть стакана столоваго вина, сахара (если не 
сладко); затѣмъ очистить бѣлкомъ, уварить до трехъ 
стакановъ, процѣдить, налить в ъ форму яемпого желе, 

*) Можно для желе вовсе не брать воды, а, уваривъ клей или 
ланспикъ до 3—4 стакановъ, развести имъ и дать ему уже съ 
прочими припасами увариться до извѣстнаго количества стака-
новъ желе. 

к о г д а остынетъ, положить фруктовъ или ягодъ изъ ва -
ренья, з р и т ь остальнымъ желе, застудить и проч. 

4 8 9 . Желе изъ дыни. 

Полтора фунта спѣлой дыни, очищенной отъ верхней 
кожицы и сѣмячекъ, натереть на теркѣ , размѣшать 
съ однимъ стаканомъ сотерна, вскипятить, процѣдить 
чрезъ салфетку; вскипятить особо одипъ стаканъ воды 
съ полутора стаканами сахара и сокомъ изъ пол-лимона, 
процѣдить, смѣшать съ отваромъ изъ дыни, влить одинъ 
стаканъ клея, вскипятить, очистить бѣлками, уварить 
до четырехъ стакановъ, процѣдить, застудить. 

4 9 0 . Желе т ѣ е е в о е . 

Такое желе дѣлается обыкновенно красное. Взять 
желе изъ вина № 4 8 5 раздѣлить на четыре, шесть и 
болѣе частей, подкрасить одну часть нѣсколькими кап-
лями кошенили, налить въ форму, дать остыть; въ дру-
гую часть прибавить болѣе кошенили, налить на первый 
слой, застудить; въ третью еще болѣе и т. д . , такъ 
чтобъ верхній слой былъ довольно темнокраснаго цвѣта . 

4 9 1 . Желе мозаикъ иначе. 

Поставивъ форму на ледъ, красиво уложить дно и 
бока ея различными, цѣльными и кусочками нарѣзан-
ными фруктами, залить желе изъ вина и т. д. 

4 9 2 . Желе изъ Флеръ д 'оранжъ. 

Приготовивъ сиропъ изъ полутора стакановъ сахара 



и трех® стаканов® воды, дать ему остыть, прибавить 
одну столовую ложку воды померанцевых® цвѣтовъ, 
дать нѣсколько минут® постоять, выжать туда сокъ 
изъ одного лимона и влить полстакана клея, размѣшать, 
вскипятить съ Va бѣлка, процѣдить сквозь салфетку, за-
студитщ 

4 9 3 . Желе пзъ малины. 

Вскипятить д в а стакана малиноваго сиропа, 2 Va ста-
кана воды, прибавить полстакана клея, очистить бѣл-
ками, уварить до четырех® стаканов®, положить цедру 
съ пол-лимона, процѣдить сквозь салфетку и застудить. 

Или: взять полтора стакана свѣжевыжатаго сока изъ 
малины, вскипятить съ полутора стаканами сахара, одним® 
стаканом® вина, полутора стаканами воды и полстака-
ном® клея, уварить до четырех® стаканов® и т. д . 

494 . Желе изъ клубники. 

Приготовляется какъ прѳдыдущій, только вмѣсто ли-
монной цедры положить сокъ изъ пол-лимона. 

с. М У С С Ы . 

Муссы приготовляются точно также какъ и желе, съ 
тою только разницею, что ихъ не нужно очищать бѣл-
ками, а просто процѣдить сквозь салфетку, дать слегка 
застыть и бить вѣничкомъ на льду до т ѣ х ъ пор®, пока 
не погустѣѳтъ и не превратиться въ пѣну, тогда сло-

жить в ъ форму и дать застыть на льду. Для четырех® 
человѣкъ берут® лѣтомъ пять, а зимою три золотника 
клея и приготовляют® три стакана мусса. ! 

495 . Мусс® ананасовый. 

Приготовляется какъ желе № 4 8 7 , только взять 
пять золотников® клея и уварить до трех® стаканов®. 

4 9 6 . Мусс® изъ дыни. 
К а к ъ желе № 4 8 9 ; уварить до трех® стаканов®. 

4 9 7 . Мусс® апельсинный. 

Как® желе № 4 8 6 ; уварить до трех® стаканов®. 

498 . Мусе® нзъ клубники. 

Какъ желе № 4 9 4 ; уварить до трех® стаканов®. 

4 9 9 . Мусс® изъ малины. 

К а к ъ желе № 4 9 3 ; уварить до трех® стаканов®. 

5 0 0 . Мусс® изъ клюквы. 
Налить один® стакан® клюквы тремя стаканами воды, 

положить туда полтора или два стакана отертаго о 
цедру сахара, — 1 вершок® разломанный на кусочки 
ванили, варить пока не разварится, процѣдить, приба-
вить одну столовую ложку мадеры или хереса, один® 
стакан® клея (приготовленнаго изъ трех® или пяти зо-
лотников®), очистить бѣлками, и уварить до трех® стака-



нов®, процѣдить сквозь салфетку, далѣе поступать, какъ 
сказано въ общемъ правилѣ. 

d. Б Л А Н М А Н Ж Е . 

5 0 1 . Бланманже обыкновенное. 

Очистить полфунта сладкаго и '/» фунта горькаго 
миндаля, истолочь, подливая молока. Четверть фунта 
осетроваго клею разварить въ стаканѣ воды, исщипав® 
его сначала въ мелкіе кусочки, а потомъ процѣдить. 
Д в ѣ бутылки молока влить въ кастрюлю, поставить на 
огонь, а когда начнетъ кипѣть, положить въ молоко 
миндаль, золотника два корицы, и, давъ кипѣть молоку 
полчаса., процѣдить сквозь салфетку и крѣпко' выжать. 
Сливъ опять процѣженное молоко въ кастрюлю, приба-
вить д в а стакана сливок®, сахара по вкусу, влить клей, 
и, давъ вскипѣть раза три ключемъ, разлить въ формы, 
застудить. Бланманже обыкновенно выливают® въ одну 
большую форму и в® нѣсколько маленьких®; выложив® 
бланманже изъ большой формы посерединѣ блюда, кру-
гом® обложить маленькими. Наливают® также бланманже 
въ яичныя скорлупы: разбить осторожно тупой конец® 
яйца, положить въ него столовую ложку тертаго шоко-
лада, дать раз® вскипѣть, процѣдить сквозь салфетку, 
остудить до теплоты парного молока, налить понемногу 
въ яичныя скорлупы, ириготовленныя, какъ выше ска-
зано, поставить въ холодное мѣсто. Когда бланманже 

в® скорлупах® застынет®, долить полныя яйца непод-
цвѣченнымъ бланманже, уставить яйца на блюдо, посы-
пав® въ него ржаной муки, вынести въ холодное мѣсто. 
Вмѣсто корицы, кладут® въ бланманже померанцевую 
воду. Подавая на стол®, разбить осторожно скорлупы, 
уложить яйца на блюдо. 

5 0 2 . Бланманже винное. 

Разварить 12 золоти, рыбьяго клею, процѣдить, смѣ-
шать съ 1 бут. рейнвейну, прибавить 1 ложку лимоннаго 
сока, проварив®, процѣдить; истолочь V« ф. сладкаго, и 
12 золотников® горькаго миндалю, смѣшать съ преж-
ним®, процѣдить еще, вскипятить, подсластить сахаромъ, 
опять процѣдить и, еще поварив®, процѣживать прямо 
въ формы. 

5 0 3 . Бланманже шоколадное. 

Взять обыкновенно процѣженное бланманже, пока оно 
еще не застыло, натереть на терку ф. шоколада и, 
примѣшавъ его въ упомянутое бланманже, протереть 
сквозь салфетку, налить въ форму и поставить на лед®. 

5 0 4 . Бланманже Фисташковое. 

Приготовить 2 стакана молока, VU ф. сладкаго и 
5 — 6 штукъ горькаго, а также 1 стакан® молока изъ 
ѴІ ф. фисташек®; толченый миндаль и фисташки про-
толочь еще раз®, налить полстакана воды, процѣдить, 
смѣшать все вмѣстѣ, прибавить х / 2 ф. сахару, 4 лота 
рыбьяго клею, влить въ формы, и застудить. 



П р и б а в д ѳ н і ѳ . 

Весьма часто, особенно для парадныхъ обѣдовъ желе 
и бланманже нриготовляютъ нѣсколькихъ цвѣтовъ, по-
давая его в ъ соединеніи съ муссомъ или бланманже. Т а -
кимъ- образомъ приготовляется желе двухъ, трехъ и бо-
лѣе цвѣтовъ; это дѣлается слѣдующимъ образомъ: на-
ливъ въ форму какого нибудь желе, дать застыть, на-
лить мусса или бланманже, застудить и налить опять 
слой желе и т . д . 

О Т Д Ѣ Л Ъ X X I . 

К о м п о т ы . 

5 0 5 . Компотъ изъ я б л о к о в ъ . 

Разрѣзать пополамъ десятокъ яблоковъ, очистить 
кожу, вынуть сѣмячки. Положить в ъ кастрюлю полфунта 
сахара, развести двумя стаканами воды, дать вскипѣть, 
опустить яблоки, положить корицы, наломавъ неболь-
шими кусочками, нѣсколько штукъ гвоздики, цедру съ 
одного лимона, стертую на сахаръ и, выжать изъ него 
сокъ. Когда яблоки будутъ готовы, выложить на блюдо., 
а сиропъ еще поварить, пока онъ не сдѣлается довольно 
густъ, и облить яблоки. 

5 0 6 . Компотъ изъ абрпкосовъ . 

Взять дюжину абрикосовъ; сварить густой сиропъ изъ 
полфунта сахара. Изъ абрикосовъ вынуть косточки, по-
ложить в ъ фаянсовую чашку, налить сиропомъ, поста-
вить в ъ печь, в ъ вольный духъ , дать стоять часа два , 



и впродолженіе этого времени переворотить абрикосы раза 
д в а или три, потомъ простудить и подавать. 

5 0 7 . Компотъ изъ г р у ш ъ . 

Очистить, сколько будетъ потребно, хорошихъ грушъ, 
вырѣзать сѣмячки и варить въ водѣ , пока груши сдѣ -
лаются мягки, тогда вынуть ихъ изъ воды, а въ воду, 
в ъ которой онѣ варились, положить ' сахару фунтъ или 
болѣе, смотря по количеству грушъ. Когда сиропъ за-
кипитъ, опустить груши, прокипятить и, давъ хорошо 
пропитаться сахаромъ, выложить на блюдо, облить си-
ро помъ и, остудивъ, подавать. 

5 0 8 . Компотъ изъ апельсиновъ. 

Очистивъ отъ верхней кожицы пять апельсиновъ, 
раздѣлить. каждый на четыре или восемь частей, поло-
жить на блюдо, и, посыпавъ одною чайною ложкою мел-
каго сахара и обливъ двумя столовыми ложками рома 
или хереса, поставить въ холодъ; когда сахаръ обра-
тится въ сиропъ, облить имъ нѣсколько разъ апельсины; 
развести одинъ стаканъ сахара тремя стаканами воды, 
прибавить штукъ десять гвоздики, мелко нашинкованную 
цедру съ пол-апельсина, уварить до 1 V a — 2 Va стакановъ, 
процѣдить, дать остыть и облить апельсины. 

5 0 9 . Комиотъ изъ я б л о к о в ъ i t чернослива. 

Очистивъ пять яблоковъ, разрѣзать каждое на че-
тыре или восемь частей, нацшиковать гвоздикой, отва-
рить въ водѣ до' мягкости съ однимъ стаканомъ сахара 

и однимъ вершкомъ корицы, откинуть на рѣшето, пе-
реложить ихъ на блюдо; а въ сиропъ изъ сахара и 
яблоковъ положить одинъ стаканъ перемытаго француз-
скаго чернослива, отварить его до мягкости, вывуть 
друшлаковой ложкой, красиво уложить на блюдѣ между 
яблоками, и, уваривъ сиропъ до 2 - 3 стакановъ, облить 
имъ яблоки и черносливъ. 

5 1 0 . Компотъ и з ъ с у ш о п ы х ъ фруктовъ . 

Взять сушоныхъ яблоковъ, грушъ, шепталы и черно-
нослива (каждаго по полуфунту), перемыть въ теплой 
водѣ , положить въ кастрюлю вмѣстѣ съ однимъ верш-
комъ корицы, налить четыре стакана воды, прибавить 
одинъ стаканъ мелкаго сахара и отварить до мягкости; 
вынуть, положить на блюдо, а сиропъ, процѣдивъ чрезъ 
салфетку, уварить до трехъ стакановъ, прибавивъ цедру 
съ пол-лимона, затѣмъ дать остыть и облить фрукты. 

5 1 1 . Компотъ и з ъ дыни. 

Очистивъ спѣлую дыню, разрѣзать ее на куски, по-
ложить на блюдо, и, приготовивъ изъ двухъ стакановъ 
воды и 1*/* стакана мелкаго сахара сиропъ, облить го-
рячимъ сиропомъ, дать остыть. 

5 1 2 . Компотъ изъ с л и в ъ . 

Взявъ штукъ 3 0 — 4 0 несовсѣмъ спѣлыхъ сливъ, на-
дрѣзать, вынуть косточки, положить въ кипятокъ; когда 
полопается кожица, отлить на рѣшето, снять ее и опу-
стить ихъ въ кипящій сиропъ, приготовленный изъ трехъ 



стакановъ воды, 8А стакана сахара, одного вершка ко* 
рици или полвершка ванили и десяти штукъ гвоздики; 
когда сливы будутъ готовы, вынуть ихъ друшлаковою 
ложкою на блюдо, сиропъ же процѣдить, уварить до 
2 — 2 1 / « стакановъ и облить холоднымъ сливы. Если же 
комнотъ приготовляется изъ зрѣлыхъ сливъ, то имъ 
нужно-дать вскипѣть только одинъ разъ, затѣмъ поло-
жить на блюдо, дать остыть, и облить холоднымъ си-
ропомъ; съ желтыхъ же сливъ не снимается кожица. 

5 1 3 . Комнотъ изъ винограда. 

Взять четыре стакана очиіценнаго винограда, поло-
жить на блюдо и облить холоднымъ сиропомъ, приго-
товленнымъ изъ одного стакана мелкаго сахара, пол-
стакана мараскина и д в у х ъ стакановъ воды. 

5 1 4 . Комнотъ изъ разлнчпыхъ ягодъ. 

Очистивъ разныя ягоды: малину, вишни, крыжов-
никъ, красную и черную смородину, клубнику и нр. 
(каждой по стакану), положить на глубокое блюдо, 
облить горячимъ сиропомъ, приготовленнымъ изъ й и 
стакана сахара, двухъ стакановъ воды, одной рюмки 
мараскина, дать остыть въ холодномъ мѣстѣ и подавать, 

О Т Д Ѣ Л Ъ X X I I . 

Нѣкоторыя кушанья, воторыя подаются 
въ десерту и не могли войти въ 

предыдущіѳ отдѣды. 

. 5 1 5 . Простокваша. 

В з я т ь цѣльнаго молока, налить в ъ фаянсовый или 
стеклянный тавикъ, (такіе тазики нарочно для этого упо-
требленія дѣлаются), поставить в ъ погребъ, дать- стоять 
сутки; потомъ внести въ теплый покой, и к о г д а молоко 
скиснется, поставить на ледъ. Подавать холодное, съ са-
харомъ и корицей. 

5 1 6 . Варепецъ. 

В з я т ь три бутылки свѣжаго цѣльнаго молока, кото-
рое уже простояло сутки на льду, смѣшать ложкою 
чтобъ сливки о п я т ь соединились съ молокомъ, поставить 
въ* довольно жаркую печь, часа на два; когда будутъ 
образовываться пѣнки, то ихъ погружать въ молоко 
чѣмъ болѣе будетъ пѣнокъ, тѣмъ варенедъ вкуенѣе. 



Когда молоко довольно уварится и приметъ желтоватый 
цвѣтъ, вынуть изъ печи, отнести на погребъ, дать про-
стыть до теплоты парнаго молока, положить д в ѣ или 
три ложки сметаны, смотря по количеству молока, раз-
мѣшать, поставить на ночь въ печь, разливъ въ стек-
лянные или фаянсовые тазики, а поутру, вынувъ изъ 
печи, поставить на ледъ,. К ъ варенцу обыкновенно по-
даютъ сахаръ, смѣшанный съ толченою корицею. 

5 1 7 . Я г о д ы со сливками. 

Когда поспѣютъ ягоды: клубника и малина, то ихъ 
подаютъ со сливками. Клубнику перебрать, нижнія зе-
леныя вѣточки оборвать, посыпать мелкимъ сахаромъ, 
перемѣшать, положить на блюдо горкой, подавать со 
сливками и сахаромъ. Малину перебравъ, червивыя и 
мятыя ягоды, откинуть, выбрать изъ ягодъ сердечки 
уложить на блюдо горкой, подавать со сливками/; и са-
харомъ. ' 

5 1 8 . Яблоки печепыя. 

Испечь 5 — 1 0 яблоковъ въ духовой печкѣ, пере-
ворачивая и посыпая ихъ время отъ времени мелкимъ 
сахаромъ. Подаются съ мелкимъ сахаромъ и корицею или 
съ сахаромъ и сливками. 

5 1 9 . Д р а ч е п а . 

Растереть до бѣла полторы ложки масла, хорошенько 
смѣшать съ 3 — 5 желтками, всыпать понемногу два 
стакана .муки, развести двумя стаканами молока, поло-

жить пѣну изъ 3 — 5 . бѣлковъ, размѣшать до гладкости; 
растопивъ на сковородѣ одну ложку масла, раскалить 
его, налить приготовленное тѣсто и вставить на 2 5 — 3 0 
минутъ въ печь. Когда драчена будетъ готова, пода-
вать, посыпавъ сахаромъ. Желтки можно также расте-
реть до бѣла и вмѣсто молока положить сливокъ. 

520 . Запечепыя макароны. 

Сварить въ молокѣ полфунта макаронъ; когда бу-
дутъ мягки, слить молоко, влить стаканъ сливокъ, по-
ложить Ѵв фунта сладкаго и десять штукъ горькаго 
миндалю, истолчѳнныхъ мелко, четверть фунта сахара, 
немного корицы, поварить еще, а потомъ остудить. 
Когда макароны остынуть, прибавить четыре яичные 
желтка и четыре бѣлка, взбитые въ пѣну, уложить на 
глубокое блюдо, посыпать сахаромъ, поставить въ печь 
и дать зарумяниться. 



О Т Д Ѣ Л Ъ X X I I I . 

ібремы, молочные эаварные кремы, зефиры 
и пломбиры. 

а . КРЕМЫ. 

Общее правило . Всѣ кремы безъ исключенія при-
готовляются на рыбьѳмъ или телячьем® клѳѣ (желатинѣ). 
На пропорцію для четырех® человѣкъ берут® пять зо-
лотников®— лѣтомъ, а три золотника—зимою. Но мож 
приготовлять кремы и безъ клея, а именно слѣдующимъ 
образом®: 

Очистивъ и вымывъ одну воловью или двѣ телячьи ноги, 
отрѣзать копыта, положить въ кастрюлю, налить три 
стакана воды и кипятить на легком® огнѣ, снимая на-
кипь, до тѣхъ пор®, пока совершенно не разварится 
мясо и не распадется на куски, тогда процѣдить, дать 
немного остыть, снять сверху жир®, поставить снова на 
огонь, разбить 2 — 3 бѣлка съ двумя ложками воды, 
налить въ отвар® изъ ножек®, и дать кипѣть съ одной 
стороны около получаса; когда бѣлки свернутся и бульон® 

сдѣлается чистым® и прозрачным®, процѣдить его сквозь 
салфетку и уварить до полстакана. 

Р ы б і й к л е й и желатин® приготовляются иначе: 
расщипать как® можно мельче отъ 3 — 5 золотников® 
клея, налить три стакана холодной воды, поставить на 
легкій огонь, прибавить один® кусок® сахара и кипя-
тить, пока не уварится до полустакана, тогда процѣдить. 

Сливочные кремы бывают® двух® родов®: изъ сырых® 
сливок® или сметаны и изъ вареных® или заварные. По-
слѣдвіе требуют® большой осторожности при пригото-
влении. Нужно достаточно нодогрѣть сливки, но не да-
вать кипѣть, потому что если онѣ мало подогрѣты, то 
крем® не будет® рыхл®, если же вскипят®, то свернутся. 
Приготовив® крем®, положить массу въ форму, сполос-
нутую холодною водою и обсыпанную мелким® сахаромъ 
и поставить в® снѣгъ или лед®. Подавая, обмакнуть 
форму в® теплую воду, обтереть и выложить крем®. 

Для кремов® вообще нужно употреблять самыя густыя 
сливки. 

5 2 1 . Кремъ изъ сырых® сливок®. 

Разварить '/а фунта осетроваго клею въ чашвѣ воды. 
Влить въ кастрюлю двѣ бутылки густых® сливок®, обло-
жить кастрюлю льдом®, взбивать вѣничкомъ. Когда 
собьются веѣ сливки въ нѣну, взять два яичные желтка 
и двѣ ложки померанцевой воды, взбить вмѣстѣ, выло-
жить въ сливки. Затѣмъ всыпать мало по малу двѣ 
чайныя чашки мелкаго сахара, продолжая вѣничкомъ 
взбивать, и влить клей, потом® выложить въ чистую 



кастрюлю или форму, обложить льдомъ, поставить въ 
холодное мѣсто. Когда нужно будетъ выкладывать кремъ, 
опустить кастрюлю на минуту въ горячую воду. 

5 2 2 . Кремъ брюле. 

Взять двѣ бутылки густыхъ сливокъ, влить въ ка-
стрюлю,' обложить льдомъ, взбивать вѣничкомъ. Исто-
лочь и просѣять полфунта сахара, отдѣлить отъ него 
двѣ столовыя ложки, положить въ кастрюлю, смочить 
розовой водой, поставить на огонь, мѣшать ложкой, пока 
сахаръ не покраснѣетъ, тогда влить еще розовой воды, 
чтобъ сахаръ распустился. Всыпать понемногу толченый 
сахаръ въ сливки, взбивая вѣничкомъ, влить туда же 
подожженный сахаръ и четверть фунта развареннаго 
осетроваго клею, не переставая мѣптать. Потомъ вылить 
въ кастрюлю или въ форму, обложить льдомъ. 

4 2 3 . Кремъ и з ъ саба іона . 

Истолочь полтора стакана сахара въ кускахъ, отер-
таго о лимонную цедру, растереть до бѣла съ пятью 
желтками, развести полутора стаканами сотерна, приба-
вить сокъ изъ пол-лимона, поставить на легкій огонь и 
бить вѣничкомъ до тѣхъ поръ, пока не погустѣетъ, за-
тѣмъ снять съ огня, поставить на ледъ, бить пока не 
обратится въ густую пѣеу, прибавивъ полстакана клея, 
переложить въ форму, застудить. 

5 2 4 . Кремъ я б л о ч н ы й со сливками. 

Протереть сквозь сито пять испеченыхъ яблоковъ, 

взять полтора стакана этого пюре, положить полстакана 
сахара, вбить два бѣлка, мѣшать до бѣла и густоты 
ложкою въ холодномъ мѣстѣ (масса должна быть такъ 
густа, чтобъ въ ней держалась стоймя ложка). Сбить 
на льду полтора стакана сливокъ, прибавить */» стакана 
сахара, смѣшать съ яблочнымъ пюре и полстаканомъ 
клея, прибавить двѣ рюмки мараскина или кирасо, пе-
реложить въ форму, застудить. 

5 2 5 . Кремъ шоколадпый. 

Натереть одну плитку шоколада, положить въ ка-
стрюлю, прибавить двѣ ложки сливокъ и дать шоколаду 
распуститься на легкомъ огнѣ; между тѣмъ растереть 
до бѣла пять желтковъ съ полустаканомъ сахара, смѣ-
шать съ шоколадомъ, прибавить полстакана сливокъ, 
поставить на огонь и ыѣшать, пока не погустѣетъ, тогда 
остудить и не переставая бить метелочкой на льду. Сбить 
особо пѣну изъ 2Ѵг стакановъ сливокъ, смѣшать съ 
шоколадомъ прибавить, 3U стакана клея (изъ 5 — 8 зо-
лотниковъ), переложить въ форму и застудить. 

5 2 6 . Кремъ коФейпый. 

Растереть до бѣла пять яицъ съ однимъ стаканомъ 
мелкаго сахара, прибавить одинъ стаканъ крѣпкаго 
кофе, и мѣшать на легкомъ огнѣ до тѣхъ поръ, пока 
не начнетъ густѣть и подниматься, тогда остудить, про-
должая бить метелочкой; смѣшать съ пѣною изъ двухъ 
стакановъ сливокъ, прибавить полчайной ложки ванили 



и полстакана клея (изъ 5 — 7 золотниковъ), переложить 
въ форму и застудить. 

527 . Кремъ изъ сметаиы. 

Сбить на льду густую пѣну изъ двухъ стакановъ 
сметаны, прибавить полстакана мелкаго сахара, размѣ-
шать, влить полстакана теплаго клея, застудить. 

5 2 8 . Кремъ изъ шампапскаго и шато-лаФита. 

Размѣшавъ до бѣла четыре желтка съ V« стакана 
мелкаго сахара и Ѵ3 вершка ванили, развести полуста-
каномъ шампанскаго, подогрѣть, не давая кипѣть, при-
бавить полстакана шато-лафита, ®/4 стакана клея, раз-
мѣшать, бить метелочкой, пока не поднимется въ пѣну, 
переложить въ форму и т . д. 

Ь. МОЛОЧНЫЕ ЗАВАРНЫЕ КРЕМЫ. 

4 2 9 . Молочный заварной кремъ обыкновенный. 

Размѣшавъ два стакана цѣльнаго молока, пять яицъ, 
Va стакана сахара, полчайной ложки корицы, лимонной 
цедры или ванили, процѣдить, налить въ форму, плотно 
закрыть крышкой, поставить въ кастрюлю съ кипяткомъ 
и варить 2 5 минутъ, подливая въ кастрюлю кипятку и 
наблюдая, чтобъ вода постоянно кипѣла ключемъ. Когда 
кремъ будетъ готовъ, т. е. если будетъ рѣзаться но-
жомъ, вынуть форму изъ воды, обтереть и поставить 
на ледъ. Подавая, выложить на блюдо, облить сливками, 

сбитыми съ сахаромъ О/з стакана), сметаною или молоч-
нымъ соусомъ № 1 4 8 . 

580. Молочный заварной кремъ съ рпсомъ. 

Разварить V4 ф. рису въ молокѣ, протереть сквозь 
сито, смѣшать съ V* ф. сахару, 5 штуками желтковъ, 
и ванилью; поставить на огонь, мѣшать постоянно, но 
не давать кипѣть; когда загустѣетъ, остудить, замо-
розить до половины, смѣшать съ 2 стак. взбитыхъ гу-
стыхъ сливокъ и заморозить окончательно въ формѣ. 

5 3 1 . Молочный кремъ съ мараскиномъ. 

Смѣшать 5 желтковъ, съ 1U ф. сахару и ложкою ри-
совой муки. Влить постепенно V» бут. сливокъ, поста-
вить на огонь минутъ на 1 0 — 1 5 , не переставая мѣшать; 
остудить, смѣшать съ взбитыми бѣлками, выложить въ 
форму, застудить на льду, выбивая лопаточкой, когда 
кремъ застынетъ вполовину, влить 2 рюмки мараскину, 
размѣшать, и застудить окончательно. 

532 . Молочный заварной кремъ. 

Взять 1 стаканъ сливокъ, поставить на огонь всы-
пать V» плитки тертаго шоколада, Ѵв стакана сахаре, 
подогрѣть, постоянно мѣшая, до горячаго состоянія, не 
давая однако-же кипѣть, вбить 4 желтка, процѣдить, 
остудить, смѣшать съ пѣною изъ 1ХА ст. густыхъ сли-
вокъ, выложить въ форму и поставить на ледъ. 



533. Молочный заварной кремъ КОФѲЙОЫЙ. 

Вскипятявъ 1 СТ. сливокъ съ 1 ст. жаренаго кофе, 
ііроцѣдить, смѣінать съ 5 яичными желтками, растерты-
ми до бѣла съ 1 стак. сахару, процѣдить, застудить 
вполоврну, смѣшать съ кремомъ изъ 2 V ст. густыхъ 
сливокъ, застудить въ формѣ на льду. 

с. З Е Ф И Р Ы , М А С Е Д У А Н Ы , П Ѣ Н Ы . 

Общее правило . Зефиры тоже, что кремы съ тою 
только разницею, что въ нихъ не кладется клея, апе-
редъ самымъ отпускомъ ихъ сбиваютъ на льду въ гу-

• стую пѣну. Сливки для зефировъ нужно брать самыя 
густыя. 

5 3 4 . З е Ф и р ъ с л и в о ч н ы й . 

Сбить на льду въ густую пѣну одну бутылку сливокъ, 
прибавить одинъ стаканъ яросѣяннаго сахару, цедру съ 
одного лимона, капли три лимоннаго масла или одну 
чайную ложку толченой ванили; положивъ на блюдо одинъ 
стаканъ клубничнаго или малиноваго варенья безъ сока 
или стакана полтара клубники или малины, смѣшать съ 
кремомъ, сгладить его, огарнировать бисквитами и по-
давать. Можно также заморозить его въ формѣ, какъ 
будетъ сказано ниже (см. пломбиры). 

5 3 5 . З с Ф н р ъ к л у б н и ч н ы й с о с л и в к а м и . 

Приготовляется какъ предыдущій, только сбиваютъ 
пѣну или 3 бѣлка съ 1 ст. сахара и 2 стак. протертой 
клубники и бьютъ пока не обратится въ густую пѣву. 

5 3 6 . З е Ф и р ъ м а л и н о в ы й с о с л и в к а м и . 

Приготовляется какъ Jtë 5 2 5 . 

5 3 7 . З е Ф и р ъ я б л о ч н ы й . 

Приготовляется какъ № 5 2 4 , съ тою только разницею, 
что кладутъ два бѣлка, не смѣшиваютъ со сливками и 
вмѣсто корицы ирибавляютъ сокъ изъ четверти лимона. 
Подавая, убирается вареньемъ, безе, бисквитами и проч. 

5 3 8 . Ж е л е - м а с е д у а н ъ . 

Отваривъ въ кипяткѣ съ сахаромъ по 1 или по 2 
штукѣ грушъ, сливъ, яблоковъ, анельсиновъ, нѣсколько ви-
нограда, малины, смородины и проч. фруктовъ, каждый 
отдѣльно, смѣшать сиропы, вскипятить съ клеемъ, про-
цѣдить въ форму и заморозить, положить рядъ фрук-
товъ, залить опять желе и т. д. 

5 3 9 . С б и т ы я с л и в к и к ъ р а з л и ч и ы м ъ н н р о ж н ы м ъ . 

Сбить густую пѣну изъ двухъ стакановъ самыхъ гу-
стыхъ сливокъ, прибавить полстакана просѣяннаго са-
хара, четверть чайной ложки толченой ванили, цедру 
съ пол-лимона или одну каплю лимоннаго масла, или же 
одну ложку мараскина. 



5 4 0 . Крецъ à l ' imperatrice. 

Сваривъ разсыпчатую кашу изъ одиого стакана риса, 
откинуть на рѣшето, перелить холодною водою, дать ей 
стечь, смѣшать съ двумя стаканами сбитых® и машин-
ных® съ полстаканом® сахара сливок®, положить на 
блюдо, сгладить, убрать вареньем®. 

d. ПЛОМБИРЫ. 
Общее правило. Пломбиры приготовляются как® 

кремы, только въ них® не кладут® клея, а заморажи-
вают® какъ мороженое, т. е. положив® въ высокую форму, 
ставят® въ лед® съ солью и оставляют® таким® образом® 
часа на три. Перед® отпуском® на стол®, опускают® 
форму на одну минуту въ теплую воду, обтирают® ее и 
выкладывают® пломбир®, который тотчас® же подают®. 

' 5 4 1 . Пломбир® сливочный. 

Хорошенько размѣшавъ один® стакан® сливок® съ 
пятью желтками и немного мелкоизломанной ванили, по-
ставить въ кастрюлѣ на плиту и мѣшать лопаточкой до 
тѣхъ пор®, пока не погустѣетъ, не допуская однакоже 
кипѣть; затѣмъ процѣдить, перелить въ форму, заморо-
зить, выбивая лопаточкой, смѣшать съ двумя стакана-
ми сбитых® въ густую пѣну сливок®, размѣшать, при-
бавить, если желают®, мелко изрѣзаннаго цуката, ягод®, 
еще размѣшать, обложить форму льдом® съ солью и ос-
т ы т ь таким® образом® на два часа. Понился; подают® 

давая, выложить на блюдо, убрать половинками очищен-
ных® анельсиновъ и вареньем® и облить холодным® си-
ропом®, приготовленным® изъ пяти апельсинов® и одного 
стакана мелкаго сахара. 

5 3 2 . Пломбир® шоколадный. 

Размѣшать один® стакан® сливок® съ 4 стакана са-
хара и пятью желтками, подогрѣть, мѣшая, прибавить 
полплитки тертаго шоколада, подогрѣть до горячаго 
состоянія, не давая кипѣть, процѣдить въ форму, замо-
розить до половины готовности, смѣшать съ двумя ста-
нами сбитых® сливок® и т. д . 

5 3 8 . Пломбир® яблочный. 

Размѣшать полтора стакана сливок® съ одним® ста-
каном® сахара и пятью желтками, подогрѣть, мѣшая и 
не давая кипѣть, нроцѣдить въ форму, заморозить до 
половины готовности. Протереть пять испеченыхъ ябло-
ков® сквозь сито, смѣшать съ двумя стаканами сбитых® 
сливок®, смѣшать все вмѣстѣ, переложить въ форму и 
заморозить. 

' і . І 

С ' 



О Т Д Ѣ Л Ъ X X I Y . 

Мороженое. 

О б щ е е п р а в и л о . Д л я приготовленія мороженаго нужно 
имѣть высокое, неширокое ведро съ неболыпимъ отверз-
стіемъ въ днѣ , чрезъ которое можно выпускать воду отъ 
растаявшаго льду. Положивъ на дно ведра расколотый 
ледъ, посыпать солыо, вставить форму и засыпать ее съ 
боковъ льдомъ съ солью. 

Н а форму для 4 — 6 человѣкъ нужно взять три фунта 
соли, на 1 0 — 1 2 человѣкъ отъ 5 — 6 фунтовъ, и т. д . , 
но никогда не берется болѣе десяти фунтовъ соли. 

Мороженое на сливкахъ приготовляется вообще слѣ-
дующимъ образомъ: растереть до бѣла желтки съ мел-
кимъ просѣяннымъ сахаромъ, смѣшать съ самыми свѣ -
жими, хорошими, но не густыми сливками, и варить на 
легкомъ огнѣ , постоянно мѣшая и не давая кидѣть, пока 
не погустѣетъ (это узнается, когда сливки, взятыя ло-
паточкою, не будутъ стекать, а отставать подобно 

жидкой сметаеѣ) ; тогда отставить, дать остыть, не пе-
реставая мѣшать, процѣдить сквозь сито в ъ форму, 
предварительно тщательно вытертую, покрыть бумагою 
и крышкою и вертѣть все въ одну сторону. Минутъ 
чрезъ 1 5 или 2 0 обтереть крышку, открыть осторожно 
форму, чтобъ въ нее не попало льда или соли, соскоб-
лить со стѣнокъ и дна деревянного лопаточкою уже на-
чавшую застывать массу, размѣпгать съ остальною и какъ 
можно лучше выбить лопаточкою, снова накрыть бума-
гою и крышкою и вертѣть минутъ пять; потомъ опять 
такимъ же образомъ открыть форму и размѣшать моро-
женое и т . д. , повторяя эту операдію отъ 6 — 8 разъ, 
пока мороженое не обратится въ гладкую густую массу; 
тогда засыпать форму льдомъ съ солью и оставить т а к ъ 
до отпуска. Чѣмъ чаще вымѣшивать лопаточкою моро-
женое, тѣмъ оно дѣлается лучше; въ этомъ заключается 
иочти весь секретъ приготовленія хорошаго мороженаго. 

Воду отъ растаявшаго льда выпускать чрезъ отверз-
стіе въ днѣ . 

Для того, чтобъ выложить мороженое, нужно опу-
стить форму на минуту или д в ѣ въ горячую воду, обте-
реть ее и опрокинуть на блюдо. 

5 3 4 . Морожепое изъ в и ш е н ь . 

Д в а фунта спѣлыхъ вишень истолочь, налить бутыл-
кою воды, варить четверть часа, потомъ процѣдить, по-
ложить фунтъ сахара, д в ѣ рюмки краснаго вина, вски-
пятить одинъ разъ, простудить, вылить въ мороженую 



форму; поставивъ форму въ кадочку, обложить мелко 
наколотымъ льдомъ, посыпать ледъ солью, смѣшанною 
съ селитрою, повертывать форму кругомъ, до т ѣ х ъ поръ, 
пока мороженое не застынетъ и тогда перетереть моро-
женое ложкой. 

5 3 5 . Мороженое и з ъ сливокъ . 

Вскипятить бутылку густыхъ сливокъ, прибавить пол-
фунта сахара, цедру съ одного лимона, стертую на са-
харъ, дать еще раза два вскинѣть. Взять десять яич-
ныхъ желтковъ, снять кастрюлю съ огня, развести желтки 
понемногу горячими сливками, потомъ вылить ихъ въ 
кастрюлю, и, мѣшая безпрерывно ложкою, поставить на 
плиту, но не давать кипѣть, положить двѣ ложки по-
меранцевой или розовой воды, процѣдить сквозь частое 
сито, вылить въ форму и поступать но вышеписанному. 

5 3 6 . Шоколадпое мороженое в ъ Формахъ. 

Взять бутылку сливокъ, полфунта тертаго шоколада 
и четверть фунта сахара, выложить въ кастрюлю, дать 
разъ вскипѣть, вбить шесть яичныхъ желтковъ, вы-
мѣшать на плитѣ, но не давать кипѣть, пропустить 
сквозь сито, выложить въ форму, заморозить, пѳрѳреть 
ложкой, разложить въ малѳнькія формы, новертѣть ихъ 
во льду, чтобъ хорошенько застыли. 

5 3 7 . КоФейное сливочное мороженое. 

Растереть до бѣла пять желтковъ съ полутора ста-
канами мелкаго,и просѣяннаго сахара, развести тремя 

стаканами сливокъ и однимъ стаканомъ крѣпкаго кофе, 
сваренаго изъ одного стакана молотаго моккскаго кофе 
и одного стакана воды, поставить на легкій огонь и 
т. д. Кто желаетъ, можетъ прибавить полчайной ложки 
ванили. 

5 3 8 . Сливочпое мороженое изъ Ф и е т а ш с к ъ . 

Растереть пять желтковъ съ полутора стаканами са-
хара, очистивъ полфунта фисташѳкъ отъ верхней ко-
жицы , оставивъ однако же зеленую, истолочь какъ можно 
мельче въ стункѣ, подливая полторы ложки померанце-
вой воды, развести пятью стаканами сливокъ, размѣ-
шать, развести этимъ желтки, прибавить чайную ложку 
ванили, поставить на легкій огонь и мѣшать, пока 
не погустѣетъ, тогда снять съ огня, протереть сквозь 
сито, и прибавить полторы столовыхъ ложки протер-
таго сквозь самое частое сито отваренаго шпината, по-
ставить на ледъ и т. д. 

5 3 9 . Сливочное мороженое изъ клубники, ' 

Четыре желтка растереть до бѣла съ 1 V<t стакцн. 
просѣяннаго сахара, развести тремя стаканами сливокъ, 
поставить на плиту, мѣшать, пока не погустѣетъ, тогда 
снять съ огня, дать остыть, протереть туда сквозь сито 
полтора стакана клубники, смѣшать, процѣдить, поло-
жить въ форму и т. д . 

5 4 0 . Сливочное мороженое изъ земляники. 

Приготовляется какъ предыдущее. 



5 4 1 . Сливочное мороженое изъ малины. 

Приготовляется какъ № 5 3 9 . 

5 4 2 . Мороженое яблочное . 

Очистивъ десять яблоковъ, разрѣзать ихъ на части 
налить двумя съ половиною стаканами воды, положить 
одну гвоздику, одинъ вершокъ корицы и цедру съ полу-
лимона, разварить до мягкости, откинуть на сито, приба-
вить въ сокъ полтора стакана сахара, вскипятить, дать 
остыть, прибавить сокъ изъ полулимона и три четверти 
стакана шампанскаго или одну рюмку рома. Для яблоч-
наго мороженаго употребляются преимущественно ранеты 
и ананасныя яблоки, но за неимѣніемъ ихъ, можно 
взять и простая яблоки. 

5 4 3 . Мороженое апельсинное. 

В С Е И П Я Т И В Ъ четыре стакана воды съ 2 V . стаканами 
отертаго о цедру апельсиновъ сахара (въ кускахъ) 
прибавить туда сокъ изъ шести апельсиновъ, процѣдить' 
прибавить четверть чайной ложки лимонной соли на-
лить въ форму и т. д. 

5 4 4 . Мороженое лимонное. 

Приготовляется какъ предыдущее, только изъ двухъ 
лимоновъ и безъ лимонной соли. 

5 4 5 . Мороженое ананасное . 

Полфунта тертаго ананаса налить тремя стаканами 

воды, прибавить 1 V* стакан, сахара и сокъ изъ одного 
лимона, одинъ разъ вскипятить, процѣдить, выжать 
сквозь салфетку, затѣмъ остудить и т . д. 

5 4 6 . І І у в ш ъ - г л а с е . 

Приготовить лимонное мороженое № 5 4 4 , вбить три 
сбитыхъ бѣлка и сбивать мороженое лопаткою до т ѣ х ъ 
поръ, пока его не прибудетъ до трехъ четвертей формы, 
тогда прибавить одну столовую ложку мараскина, пол-
стакана шампанскаго или полрюмки бѣлаго рома, раз-
мѣшать, наложить ложкой въ бокалы и подавать. (При-
готовивъ это мороженое, ему не елѣдуетъ давать стоять 
болѣе пяти минутъ). 

5 4 7 . Розовое сливочное мороженое. 

Вскипятивъ три стакана густыхъ сливокъ, всыпать 
въ нихъ горсть свѣжихъ розовыхъ лепестковъ, плотно 
закрыть кастрюлю, дать минуты три покипѣть, снять ее 
съ огня, остудить и лроцѣдить сквозь сито. Затѣмъ 
положить въ сливки шесть желтковъ, растертыхъ до 
бѣла съ полутора стаканами сахара, поставить на лег-
кій огонь и варить, постоянно мѣшая и не давая кипѣть, 
пока жидкость не поТустѣетъ. Т о г д а процѣдить сквозь 
частое сито, прибавить немного кошенили или кармина, 
раствореннаго въ сиропѣ , чтобъ жидкость получила 
прекрасный розовый цвѣтъ, перелить въ форму и вертѣть 
на льду до готовности. 



О Т Д Ѣ Л Ъ XXV. 

Завтраки и закуски. 

ЗАКУСКИ. 

Н а закуску или къ завтраку подается сыръ, чухон-
ское масло, колбасы, ветчина, сельди, кильки, миноги, 
семга, обварные грибы, грузди, рыжики, рѣдисъ, паюс-
ная и зернистая икра. 

Масло, подаваемое къ завтраку, должно быть сли-
вочное, или сбитое изъ самой свѣжей сметаны; подаютъ 
его в ъ масляницѣ, также сдѣлавъ наподобіе продолго-
ватой булки или четвероугольнаго бруска, иригладивъ 
ножомъ и сдѣлавъ украшенія. Д л я масла дѣлаются осо-
бенная жестяныя и фаянсовыя формы, в ъ фунтъ, въ 
полфунта п въ четверть фунта. К о г д а масло собьют®, 
вымоют® и посолят®, укладывают® в ъ формы и выно-
сят® в ъ ледник® ; через® час® его можно подавать. Но 
всего лучше подавать масло въ хрустальной, фарфоро-
вой или фаянсовой масляннцѣ. 

Сыръ подаютъ, нарѣзавъ небольшими тоненькими лом-
тиками и обрѣзавъ к о р к у ; если сыръ небольшой, то по-
даютъ цѣлый, очистивъ хорошенько ножомъ. 

Выбрав® хорошій окорокъ в е т ч и н ы , — л у ч ш е брать 
ветчину ировѣсную, некопченую — нарѣзать тоненькими 
ломтиками, уложить на тарелку. К ъ ветчинѣ подаютъ 
горчицу и уксус®. 

Колбасу, нарѣзавъ продолговатыми кружочками, уло-
жить на тарелку. 

Также подаютъ на завтраки провѣсные соленые языки, 
особенно г д ѣ можно достать оленьи. Н а р ѣ з а в ъ язык® 
ломтиками, очистить кожу, уложить на тарелку вѣнчи-
комъ, кладя один® ломтик® на другой. 

Вяленую говядину подаютъ, нарѣзавъ ломтиками. 
Кильки оскрести слегка ножомъ, вычистить кишки, 

уложить на тарелку, звѣздочкой, головами вмѣстѣ , 
облить уксусом®, сбитым® съ прованским® масломъ, по-
сыпать перцем®. 

Лучшими сельдями почитаются голландскія, но онѣ 
довольно дороги и не всегда можно достать и х ъ , осо-
бенно во внутренних® губерніяхъ Россіи. Можно изъ 
шотландских® и русских® сельдей приготовлять вкус-
ную закуску, таким® образом®: взяв® д в ѣ или три се-
ледки, вычистить, вымыть, налить холодной водой, дать 
стоять часа д в а ; потом®, вынув® изъ в о д ы , положить 
на сито, чтобъ стекла в о д а ; к о г д а стечет® вода, уло-
жить въ какую нибудь посудину, налить молоком®, дать 
стоять часов® шесть. Вынув® изъ молока, вымыть в ъ 
холодной в о д ѣ , и если онѣ нужны для другого дня, 



вычистить, вымыть, налить квасомъ, поставить въ х о -
лодное мѣсто. О ириготовленіи сельдей на манеръ гол-
ландскихъ будетъ сказано въ заготовлепіи запасовъ. 
Подавая селедки на завтракъ , сполоснуть, разнять на 
двое, вынуть костя, нарѣзать кусочками, сложить опять 
селедку, к а к ъ она была дѣлая , облить уксусомъ, смѣ-
шаннымъ съ прованскимъ масломъ, посыпать перцемъ и 
мелко накрошеннымъ зеленымъ лукомъ, Обкладываютъ 
также лукомъ, нарѣзаннымъ кружочками. 

Миноги, уложивъ на тарелку, подаютъ съ уксусомъ. 
Семгу и лососину, нарѣзавъ небольшими кусочками, 

уложить на тарелку. Обыкновенно ставятъ на столъ 
судокъ съ уксусомъ, прованскимъ масломъ и другими 
приправами, такъ что всякій можетъ приготовить ее но 
своему вкусу. 

Копченую и провѣсную рыбу, к а к ъ - т о : балыкъ, семгу, 
лососину и бѣлорыбиду, подаютъ, нарѣзавъ небольшими 
ломтиками. 

Копчѳныя сельди, ряпушку, шамаю и другую мелкую 
рыбу, содравъ кожу и вычистивъ кишки, укладываютъ 
на тарелку звѣздочкой, головами вмѣстѣ . 

Зернистую икру, осетровую, бѣлужыо и изъ другихъ 
рыбъ, положивъ на тарелку, посыпать периемъ и мелко 
накрошеннымъ зеленымъ лукомъ, а за пеимѣніемъ зеле-
наго лука, мелкоизрубленнымъ рѣпчатымъ. 

Паюсную икру подаютъ, нарѣзавъ кусочками. 
Грузди и рыжики, вынувъ изъ разсола, выполоскать 

въ квасу, дать стечь водѣ , уложить на тарелку, обсы-
пать мелко искропіеннымъ лукомъ. 

Обварные грибы подаютъ нросто, ничѣмъ не при-
правляя. 

Р ѣ д ь к у паровую, очистивъ слегка, обрѣзать ботву, 
уложить на тарелку. 

ПРОСТЫЕ ЗАВТРАКИ. 

Завтраки можно подавать дорогіе и дешевые: опи-
шемъ сначала дешевые завтраки. 

Б у т е р ъ - б р о д ъ . Нарѣзавъ пеклеваннаго, черпаго 
или ситнаго хлѣба, намазать свѣжимъ чухонскимъ ма-
сломъ; потомъ нарѣзать тоненькихъ пластинокъ солони-
ны, ветчины или сыру и положить на масло. 

Сварить или испечь въ горшкѣ картофель, подавать 
горячій, съ чухонскимъ масломъ, не очищая кожу. 

Лѣтомъ, яйца въ смятку. 
Изъ остатковъ жареной телятины, баранины или 

говядины приготовить винигретъ. 
Жареную телятину или говядину, нарѣзавъ тонень-

кими ломтиками, обвалять в ъ сырыхъ яйцахъ, обсыпать 
сухарями, поджарить в ъ маслѣ. Подавать просто или 
съ слѣдующимъ соусомъ: взять варенаго картофеля, про-
тереть сквозь рѣшето, положить ложку нли д в ѣ чухон-
скаго масла, смотря по количеству картофеля, развести 
немного молокомъ или бульономъ, прокипятить, выложить 
на блюдо, обложить поджаренной телятиной. Также 
можно подавать ноджаренную • телятину или говядину съ 
такимъ соусомъ: взять ложку муки и ложку масла, под-



жарить до красна, развести бульономъ, положить лавро-
ваго листа, перца, мушкатнаго орѣха, соли и немного 
уксусу, вскипятить, облить поджаренное мясо. Кому 
угодно, можетъ подцвѣтить соусъ подожженнымъ саха-
ромъ и положить въ него каперцевъ или лимона, нарѣ-
заннаго кружками. 

.Вымывъ телячью печенку, налить снятымъ молокомъ 
поставить на ночь въ холодное мѣсто. Когда будетъ 
приготовляться завтракъ, вынуть печенку изъ молока 
вымыть холодной водой, нарѣзать ломтиками, толщиною 
въ палецъ; одно яйцо и двѣ ложки сливокъ, смѣшать 
вмѣстѣ , обвалять печенку, обсыпать сухарями, обжарить 
въ коровьемъ маслѣ, облить краснымъ соусомъ, приго-
товивъ какъ выше сказано. Надобно замѣтить, что пе-
ченку держать въ молокѣ нельзя болѣе сутокъ. 

Если есть остатки варенаго или жаренаго мяса, изру-
бить мелко, обжарить въ маслѣ, прибавить круто сва-
ренныхъ и мелкоизрубленныхъ яицъ, сдѣлать пирожки 
изъ кислаго или прѣснаго тѣста; когда будутъ готовы 
подавать къ завтраку. 

Взять баранью голову съ ножками, обварить, вымыть, 
намочить съ вечера въ холодной водѣ . Поутру поло-
жить въ кастрюлю или горшокъ, варить до готовности, 
когда поспѣетъ, вынуть изъ бульона, выбрать кости изъ 
головы и изъ ножекъ, вынуть мозгъ, языкъ очистить, 
нарѣзать кружочками, уложить все на блюдо. Потомъ 
взять чайную чашку сметаны и ложку тертаго хрѣна, 
смѣшать, облить головку. 

В ъ русскихъ • домахъ, гдѣ образъ жизни мало измѣ-

на завтракъ горячіѳ пироги — пряженики, ватрушки, 
блины и оладьи. 

Также подаютъ на завтракъ постныя и скоромныя 
селянки. Вотъ настоящая русская селянка: нарѣзавъ не-
большими кусочками мягкой говядины, смотря по числу 
семейства, два или три фунта, на два фунта говядины 
искрошить одну луковицу и ПЯТЬ огурцовъ, ОЧИСТИВЪ С'Ь 

нихъ кожу, положить все вмѣстѣ на глубокую сковоро-
ду, поставить въ печь, когда она уже протопилась, под-
ливъ стаканъ воды, посолить, посыпать перцемъ. Когда 
случаются соленые рыжики или грузди, взять фунтъ, ис-
шинковать или изрубить, положить въ селянку. Д а в ъ 
селянкѣ хорошо увариться, мѣшая по временамъ ложкой, 
выложить на глубокое блюдо. 

З В А Н Ы Е З А В Т Р А К И * ) . 

В ъ Россіи званые завтраки въ болыпомъ употребле-
ны; къ этому есть много прѳдлоговъ, какъ-то: приход-
скій праздникъ, имянины, новоселье и много другихъ 
случаевъ, когда, вмѣсто обѣда, дѣлаютъ закуску. Обѣдъ 
стоитъ гороздо дороже, надобно больше мѣста, посуды 
и прислуги. В ъ приходскій праздникъ или имяни-
ны зовутъ гостей на закуску отъ обѣдни, или по пре-
дварительному приглашенію. Столъ накрываютъ до го-
стей; на одинъ столъ ставятъ водку и закуску изъ сыра, 

* ) D é j e u n e r — d i n e r . 



масла, сельдей и другихъ закусокъ * ) ; другой столъ 
уставляютъ развыми кушаньями, горячими и холодными 
въ числѣ которыхъ обыкновенно находится кулебяка; даже 
часто зовутъ гостей на пирогъ, какъ на масляной при-
г л а ш а ю т на блины. Когда нельзя достать хорошей 
рыбы, кулебяку замѣняютъ круглымъ или колбовымъ 
пирогомъ, а иногда наштетомъ. 

5 4 8 . Кулебяка . 

Взять 2 Ч2 фунта хорошей крупичатой муки, сдѣлать 
опару съ вечера. Влить въ квашенку два стакана воды, 
не горячѣе парного молока, всыпать полфунта муки,' 
разбить хорошенько, чтобъ не было комковъ, положить 
двѣ ложки дрожжей, поставить въ теплое мѣсто. По-
утру, когда опара поднимется, залѣсить тѣсто, поло-
жить въ него полфунта масла и три яйца, посолить, 
вымѣшивать хорошенько веселкою, до тѣхъ поръ, пока 
тѣсто не будетъ отставать отъ веселки и отъ краевъ ква-
шенки; тогда, поставивъ на печь, дать тѣсту подняться, 
а когда поднимется, побивъ веселкою, дать еще разъ 
подняться, выложить на лотокъ или на столъ, перева-
лять раза два или три. Между -гѣмъ приготовить слѣ-
дующую начинку: сварить четверть фунта размоченной 
вязиги, мелко изрубить, смѣшать съ восьмью рубленны-
ми яйцами, посолить, посыпать перцу, мушкатнаго орѣха, 
положить масла. Рыбу для кулебяки употребляютъ какую 

*) См. закуски. 

кто любить, но самая лучшая и болѣе другихъ прилич-
ная — свѣжая или малосольная осетрина, сигъ, лососина 
и бѣлорыбица. Дѣлаютъ также кулебяки съ угрями и 
сигами. Когда все готово, разсучить тѣсто въ два паль-
ца толщиною, наложить слой начинки, на начинку по-
ложить рыбу, если это бѣлорыбица, семга или осетрина, 
снять кожу, нарѣзать квадратными кусочками, толщи-
ною пальца въ два; сверху засыиать тою же начинкою, 
а если жѳлаютъ имѣть кулебяку полнѣе, положить дру-
гой рядъ рыбы, засыпать начинкой, защипать, вымазать 
яйцомъ, посыаать сухарями, посадить въ печь. Приго-
товляютъ для кулебяки еще слѣдующую начинку: сва-
ривъ на водѣ густую рисовую кашу, положить въ нее 
крутосваренныхъ и мелкоизрубленныхъ яицъ, масла и 
соли, перемѣшать хорошенько. Если кулебяка постная, то 
на 2 V* фунта муки положить въ тѣсто четверть фунта 
орѣховаго или маковаго масла. Постную начинку при-
готовляютъ такимъ образомъ: взять щуку, судака или 
сига, содрать кожу, выбрать кости, истолочь мясо, по-
солить, скатать лепешку, поджарить на сковородѣ въ 
орѣховомъ маслѣ, изрубить, прибавить мелко накрошен-
наго луку, перцу и мушкатнаго орѣха, положить орѣ-
ховаго масла, перемѣшать хорошенько вмѣстѣ съ визи-
гой, далѣе поступать, какъ сказано выше. Когда куле-
бяку вынешь изъ нечи, обтереть чистымъ полотенцемъ 
и вымазать масломъ. 

5 4 9 . Круглый пирогъ. 

Снять бѣлое мясо сь одной курицы, дотомъ положить 
19 



ее въ кастрюлю, налить водой, поставить вариться, 
прибавить по иолукорню петрушки, мокрови, пустарнака 
и одну луковицу, посолить, положить ложку чухонскаго 
масла; воды налить столько, чтобъ она покрыла только 
курицу. Изъ бѣлаго мяса сдѣлать слѣдующій фаршъ: 
очистивъ мясо отъ жилокъ, изрубить, положить въ ступку, 
истолочь мягко, прибавить ложку чухонскаго масла, 
одну столовую ложку толченыхъ сухарей, одно сырое 
яйцо, мушкатнаго орѣха и соли; деремѣшавъ все вмѣ-
стѣ хорошенько, надѣлать фрикаделей, или скатавъ въ 
видѣ колбасы, завернуть въ чистую холстину, сварить 
въ бульонѣ, а когда поспѣетъ, нарѣзать кружочками 
или вырѣзать ножомъ разныя фигурныя штучки. Отва-
рив® курицу до половины готовности, вынуть изъ бульона, 
разнять на части. Между тѣмъ приготовить начинку: 
нарѣзавъ мягкой говядины, или телятины (одинъ фунтъ), 
изрубить мягко, обжарить на сковородѣ въ маслѣ, по-
рубить еще, приправить мушкатнымъ орѣхомъ, перцемъ 
и солью. Пять круто сваренных® яидъ изрубить мелко, 
смѣшать съ рубленной говядиной. Тѣсто приготовить та-
ким® образом®: фунтъ растопленнаго коровьяго масла 
растереть до бѣла. Взять одно яйцо и одинъ желток®, 
сбить ложкой, прибавить въ яйцо одинъ стакан® сли-
вок®, по немногу мушкатнаго цвѣта и кардамона, всы-
пать муки, вымѣшать, положить туда же масло; замѣ-
сивъ довольно крутое т ѣ с т о , вымѣсить хорошенько, 
умять руками и бить скалкою полчаса. Раскатав® тѣсто, 
толщиною въ палецъ, положить на глубокое блюдо, 
жестяное илц мѣдное, на тѣсто насыпать слой начинки, 

полояѵить половину разнятой на части курицы и поло-
вину фарша, засыпать начинкою; потом® положить остав-
шуюся курицу и фаршъ, засыпать остальной начинкой. 
Наконец® дать пирогу круглую форму, загибая всѣ 
складки въ одну сторону, оставя на верху отверзстіе въ 
чайное блюдце, обрѣзать лишнее тѣсто, закрыть отверз-
стіе кружком® изъ того лее тѣста, защипать веревочкой; 
съ боков® по скадкаиъ также защипать веревочкой. 
Сдѣлавъ на пирогѣ украшенія из® тѣста, вымазать ііи-
рог® сырыми яйцами, обсыпать сухарями, посадить въ 
печь. Если пирогъ приготовляется изъ цыплятъ, то, 
вскипятив® ихъ раза три въ бульонѣ, вынуть, разнять 
на части, а фаршъ приготовить изъ телятины. Когда 
пирогъ поспѣетъ, вынуть изъ печи, вырѣзать въ сре-
динѣ кружок®, влить чайную чашку бульона, въ кото-
ром® варилась курица, закрыть опять вырѣзаннымъ 
кружком®, положить пирогъ на фаянсовое блюдо, по-
давать горячій. Приготовляя пирогъ, положить сначала 
на мѣдное или жестяное блюдо лист® бумаги, вымазан-
ный масломъ, чтобъ послѣ пирогъ лучше снялся. 

5 5 0 . Блюдо изъ телятины, собственно для з а к у с к и 
приготовляемое. 

Взять отъ мякоти одинъ фунтъ жареной телятины и 
глубокую тарелку варенаго картофеля; телятину изру-
бить, картофель протереть сквозь рѣшето. Очистить д в ѣ 
вымоченныя въ молокѣ селедки, вымыть въ холодной 
водѣ , содрать кожу, выбрать кости, нарѣзать малень-



О Т Д Ѣ Л Ъ X X V I . 

Прохладительные напитки. 

553. К в а с ъ . 

Взять пятнадцать фунтовъ солоду, двадцать пять 
фунтовъ ржаной муки, два фунта пшеничной и два 
фунта гречневой. Сначала положить въ кадку солодъ, 
смочить теплой водой, потомъ развести жидко кипят-
комъ, всыпать ржавую, пшеничную и гречневую муку, 
вымѣшать весломъ, чтобъ вышло густое тѣсто, дать по-
солодѣть съ часъ и влить еще кипятку столько, пока 
можно будетъ мѣшать весломъ свободно, положить не-
много соли и вымѣшать хорошенько. Когца вытопится 
печь, выложить тѣсто въ корчаги, поставить въ печь, 
оставить до слѣдующаго утра. На другой день, вынувъ 
корчаги изъ нечи, налить кипяткомъ, дать постоять 
часа два. Между тѣмъ приготовить чистую кадку, ве-
деръ въ двадцать; лѣтомъ поставить ва погребѣ, а зи-
мой въ холодной кухнѣ , выложить изъ корчагъ тѣсто, 

развести холодной водой, оставить на сутки или болѣе; 
впродолженіе этого времени вымѣшать нѣсколько разъ 
весломъ. Потомъ приготовить чистые боченки, слить въ 
нихъ сквозь сито квасъ, не захватывая гущи. Взять 
три стакана молодого квасу, подбить пшеничной мукой, 
положить три ложки хорошихъ дрожжей, поставить въ 
теплое мѣсто, дать подняться, влить еще стакана три 
квасу, вымѣшать; когда поднимется, процѣдить сквозь 
сито, вылить въ боченки съ квасомъ, положить въ каж-
дый боченокъ по пучку обвареной мяты. Давъ хорошо 
забродить квасу, спустить боченки на ледъ. На гущу, 
оставшуюся послѣ квасу, налить опять столько же воды, 
и дать стоять двои сутки, потомъ слить въ боченки и 
запустить. Второй квасъ также будетъ порядочный и 
годится для служителей. 

554. Кпслыя щп. 

Взять полпуда муки ржаной, десять фунтовъ ржаного 
солоду, два фунта муки шпеничной, два фунта гречне-
вой. Всыпавъ солодъ въ кадку, смочить теплой водой, 
потомъ всыпать муку, вливать понемногу кипятку и вы-
мѣшивать весломъ. Должно влить воды столько, чтобъ 
растворъ сдѣлался довольно жидокъ. Между тѣмъ рас-
калить нѣсколько камней до красна, положить въ кадку, 
съ тѣстомъ; лѣтомъ вынести кадку въ погребъ, а зимою 
въ холодный чуланъ, положить въ затворъ немного соли, 
чтобъ онъ не прокисъ, дать остыть, развести холод-
ной водой. Давъ суслу устояться, слить въ боченокъ, 



потомъ взять сусла, подбить пшеничной мукой, положить 
чайную чашку дрожжей, дать опарѣ взойдти, прово-
дить сквозь сито, вылить въ боченокъ. Когда кислыя 
щи начнутъ бродить, поставить боченокъ въ ледъ, или 
разлить въ бутылки, хорошо закупорить и держать въ 
холодномъ мѣстѣ. 

555. Медъ сахарным. 

Распустить десять фунтовъ бѣлаго или желтаго са-
харнаго песку въ двухъ ведрахъ воды, вылить въ ыѣд-
ный, хорошо вылуженный котелъ, поставить на огонь, 
варить часъ, снимая пѣну, потомъ процѣдить, поставить 
въ холодное мѣсто, дать стоять сутки, чтобъ медъ хо-
рошо отстоялся. Черезъ сутки слить чистое въ котелъ, 
завязать въ холстинку горсть хыѣлю, положить въ медъ, 
поставить котелъ на огонь. Когда медъ довольно ува-
рится, положить два золотника фіялковаго корня, крупно 
истолченнаго, два золотника кардамону и золотеикъ гвоз-
дики, дать еще кипѣть полчаса, потомъ вынуть хмѣль, 
вылить медъ въ чистую кадочку. Взять стаканъ сваре-
наго меду, подбить ложкою пшеничной муки, положить 
двѣ ложки дрожжей, дать подняться; а когда медъ 
остынетъ до теплоты парного молока, положить приго-
ловокъ. Давъ забродить, слить въ боченокъ, поставить 
въ холодное мѣсто, влить три золотника развареннаго 
въ водѣ осетроваго клею, и, давъ меду устояться, раз-
лить въ бутылки, положивъ въ каждую бутылку по одной 
или по двѣ изюминки, закупорить бутылки какъ можно 
крѣпче. 

556. Клюквенный морсъ. 

Выжать сокъ изъ одного фунта клюквы, подливая 
понемногу воды, потомъ прибавить еще холодной воды, 
чтобъ всего составилось восемь стакановъ и прибавить 
полтора стакана мелкаго сахара, размѣшать. Можно 
также приготовить слѣдующимъ образомъ: разваривъ 
одинъ фунтъ клюквы въ шести стаканахъ воды съ полу-
вершкомъ ванили, процѣдить, выжать, прибавить три ста-
кана воды, вскипяченной съ полутора стаканами сахара. 

557. Оршадъ изъ мипдаля. 

Оршадъ приготовляется такимъ образомъ: взявъ фунтъ 
сладкаго и 1/ъ фунта горькаго миндаля, очистить, вы-
мыть въ холодной водѣ , вытереть сухимъ полотенцемъ, 
истолочь въ мраморной ступкѣ, подливая немного воды, 
чтобъ миндаль не маслился. Потомъ взять двѣ бутылки 
отварной воды, развести миндаль, процѣдивъ сквозь 
салфетку, выжать; снова положить миндаль въ ступку, 
еще потолочь, развести миндальнымъ молокомъ, процѣ-
дить и выжать, повторить это раза три. Когда молоко 
будетъ готово, прибавить полфунта сахара, двѣ ложки 
померанцевой или розовой воды, разлить въ бутылки, 
поставить на ледъ. На вышеупомянутое количество мин-
даля можно положить три бутылки воды, но тогда 
оршадъ будетъ жиже и не такъ вкусѳнъ. 

558. Лимоііадъ. 

Отереть съ четырехъ лимоновъ на сахаръ цедру, на-



ЛИТЬ тремя бутылками кипятку, накрыть, дать постоять. 
Между тѣмъ очистить съ четырех® лимонов® бѣлую 
кожу, нарѣзать кружками, выбрать сѣмяна, размять лож-
кой, выдавить сквозь салфетку, сокъ вылить въ воду 
с® цедрой, прибавить полфунта сахара. Когда сахар® 
распустится и лимонад® остынет®, процѣдить сквозь 
салфетку, дать постоять час®, чтобъ лимонад® отстоялся, 
потом® разлить въ бытылки, поставить на лед®. Иногда 
прибавляют® в® лимонад® рейнвейну или другаго хо-
роша™ вина, рюмки по двѣ на бутылку. Если захотите 
имѣть подцвѣченный лимонад®, влить на каждую бутылку 
лимонаду но двѣ рюмки портвейну или медоку. 

5 5 9 . Лимонад® простой. 

Изрѣзать четыре лимона в® кружки, выбрать сѣмячки, 
положить в® кастрюлю, влить три бутылки воды, при-
бавить полфунта сахара, уварить на огнѣ, чтобъ вы-
кипѣло около трети; тогда нроцѣдить сквозь салфетку, 
разлить въ бутылки, поставить въ лед®. 

5 6 0 . Лимонад® приготовленный без® лимонов®. 
За неимѣніеыъ свѣжихъ лимонов®, взять бутылку бѣ-

лаго виеограднаго вина, двѣ бутылки воды, сахару но 
вкусу, размѣгаать, чтоб® разошелся сахаоъ, прибавить 
цитронной эссенціи, по пяти капель на бутылку, про-
цѣдить сквозь салфетку, разлить въ бутылки, поста-
вить на лед®. 

О Т Д Ѣ Л Ъ X X V I I . 

Г о р я ч і е н а п и т к и . 

5 6 1 . Шоколад®. 

Растереть шесть желтков® съ Ѵ8 стакана мелкаго са-
хара, -прибавить одну плитку тертаго шоколада, разве-
сти шестью стаканами вскипяченнаго теплаго молока или 
сливок® (можно также поступить наоборот®, т . е. в ъ 
молоко положить желтки съ сахаром® и шоколадом®), 
поставить на плиту и бить метелкою, не давая однако 
же кинѣть, пока не погустѣетъ и не поднимется густая 
пѣна; тогда разлить въ чашки. 

5 6 2 . Глиптвейпъ. 

Вскипятив® одну бутылку медока или лафита съ 
з / 4 _ і ф у Н Т . сахара, пятнадцатью штуками очищеннаго 
кардамона, двадцатью штуками гвоздики, одним® верш-
ком® корицы и полчайной ложки мушкатнаго ц в ѣ т а , 
процѣдить и подавать. 



563 . Цуншъ изъ анельсииовъ. 

Одинъ фунтъ иеколатаго сахара отереть о цедру 
трехъ апельсиновъ, налить полутора бутылками рейн-
вейна и Ѵ 2 — 1 стакан, самаго лучшаго рома (кто же-
лаетъ), выжать туда сокъ изъ десяти апельсиновъ и 
дать совершенно распуститься сахару, тогда процѣдить 
сквозь салфетку и разлить въ бутылки. 

5 6 4 . Пукшъ обыкновенный. 

Взять "/»— 8А стакана чаю или кипятку, положить 
3 — 5 кусковъ сахара, дать ему распуститься, прибавить 
Ѵз—Ѵ4 стакана рома, сокъ изъ четверти лимона и не-
много лимонной цедры. 

" 5 6 5 . Жжонка. 

Наливъ въ кастрюлю бутылку шампанскаго, поставить 
на плиту, положить два стакана мелкаго сахара; когда 
онъ распустится, влить одинъ стаканъ коньяку, дать 
вскипѣть ; затѣмъ снять съ о/ня, остудить, положить 
на кастрюлю рѣшетку, а на нее кусокъ' сахару съ пол-
фунта, облить его ромомъ и зажечь, подливая рому до 
тѣхъ поръ, пока не согрѣется жидкость въ кастрюлѣ. 

О Т Д Ѣ Л Ъ X X V I I . 

Наливки, водки, ликеры и шиповки. 

а. НАЛИВКИ. 

Наливки дѣлаются изъ разныхъ плодовъ и ягодъ, 
наливаютъ ихъ хлѣбнымъ виномъ и французскою вод-
кою, пополамъ съ виноградиыыъ виномъ. Хлѣбное вино 
должно сначала очистить, чтобъ не было въ немъ про-
тивнаго запаха, который заглушаетъ ароматъ плодовъ 
и ягодъ. Вино очищаютъ разными способами; вотъ два 
простые и удобные способа: взять березовыхъ углей, 
пережечь, сложить въ корчагу, закрыть плотно, потомъ 
истолочь не очень мелко. Всыпавъ немного менѣе поло-
вины боченка угольевъ, налить до полна виномъ, ' поста-
вить въ тепломъ мѣстѣ , дать стоять недѣлю, каждый 
день взбалтывая; потомъ, сливъ вино, пропустить сквозь 
суконный кошель. Второй способъ очищать вино слѣ-
дующій: взять щавелю, когда листья и стволы его за-
твердѣли и къ употребленію въ пищу сдѣлались уже 



не годны. Набравъ травы съ стволами, щавель изрѣ-
зать крупновато, насыпать половину бутылки или бо-
чонка, налить нѣннымъ виномъ, поставить въ теплое 
мѣсто, или на солнце, дать стоять недѣли двѣ ; вино 
получить желтоватый цвѣтъ и запахъ французской водки. 

566 . Наливка изъ смородины. 

Оборвать черную смородину съ вѣточекъ, выполо-
скать, откинуть на сито; когда стечетъ вода, всыпать 
въ бутыль, чтобъ ягодъ было полбутыли, налить пол-
ную бутыль хлѣбнымъ очщцешшмъ виномъ, поставить 
въ сухой погребъ или кладовую, но не на солнце, какъ 
дѣлаютъ это обыкновенно. Дать стоять два или три 
мѣсяца, потомъ слить сквозь чистую холстину съ ягодъ, 
разсиропить по вкусу сахаромъ, разлить въ бутылки. 
Сливъ наливку, ягоды сложить въ холстинный мѣшокъ, 
размять и выжать до суха, дать отстояться, а ягоды 
налить водою; ихъ можно употребить на уксусъ. 

В с ѣ наливки дѣлаются точно также, какъ сказано 
выше. Можно дѣлать наливку, смѣшивая ягоды, напри-
ыѣръ: взять по ровной части морошки и рябины, всы-
пать въ бутыль, налить виномъ и поступать, какъ ска-
зано о смородинѣ. Малину смѣшивають пополамъ съ 
костяникой. 

567 . Вшпневка. 

Взять вишень, выбрать изъ нихъ косточки, истолочь 
ихъ въ ступкѣ, положить вмѣстѣ съ вишнями въ бу-

тыль, чтобъ было вишень и косточекъ полбутылки, вы-
текшій изъ вишень сокъ слить туда же, налить виномъ, 
поставить въ погребъ, a далѣе поступать, какъ сказано 
о наливкѣ изъ смородины. Изъ сливъ, персиковъ и 
абрикосовъ, дѣлаются наливки точно также, какъ изъ 
вишень, то есть выбрать кости, истолочь и потомъ 
сложить вмѣстѣ съ плодами въ бутыль или боченокъ. 

Ь. ВОДЕН. 

5 6 8 . Горькая водка. 

Взять трифоли и золототысячнику по четверти фун-
та, померанцевыхъ орѣшковъ двѣнадцать золотниковъ; 
искрошить траву крупно и вмѣстѣ съ орѣшками поло-
жить въ бутыль; налить на это ведро очищеннаго хлѣб-
наго вина, дать стоять двѣ недѣли въ тепломъ мѣстѣ , 
потомъ перегонять черезъ кубъ. Если захочешь, можно 
подкрасить водку въ розовый или фіолетовый цвѣтъ, 
о чемъ будетъ сказано ниже. 

569 . Желудочная водка. 

Взять инбирю й кишнишу по четверти фунта, гвоз-
дики х/8 фунта, мушкатнаго цвѣта шесть золотниковъ, 
шафрану четверть золотника, мирры три золотника, боб-
ровой струи полтора золотника, истолочь, перемѣшать 
все вмѣстѣ, сложить въ бутыль, влить полведра вина, 
дать настояться, потомъ перегнать черезъ кубъ. 



5 7 0 . Анисовая водка. 

На ведро хлѣбнаго очищеннаго вина, положить фунтъ 
анису, настаивать въ тепломъ мѣстѣ недѣлю, а потомъ 
перегнать черезъ кубъ и, разсыропивъ по вкусу, раз-
лить въ бутылки. 

5 7 1 . Можжевеловая водка. 

Взять ведро очищеннаго вина, положить фунтъ свѣ-
жихъ можжевеловыхъ ягодъ, истолочь ихъ въ ступкѣ, 
дать настояться, перегнать черезъ кубъ, подсластить и 
разлить въ бутылки. 

с. ЛИКЕРЫ. 

5 7 2 . Лнксръ изъ померанцовыхъ ц в ѣ т о в ъ . 

Взять померанцевыхъ цвѣтовъ, налить спиртомъ, вы-
гнаннымъ изъ французской водки, прибавить третью 
часть противъ спирта воды, т. е. двѣ части спирту и 
одну часть воды, дать стоять до тѣхъ поръ, пока ли-
керъ приметъ запахъ померанцевыхъ цвѣтовъ. Тогда 
процѣдить, разсыропить, полагая на штофъ ликеру два 
фунта сахара. 

5 7 3 . Шоколадный лнкеръ. 

Взять восемь стакановъ французской водки, приба-
вить два стакана воды, всыпать четверть фунта тол-
ченаго шоколада и полфунта толченаго сахара, слить 

въ бутыль, поставить въ тепломъ мѣстѣ, дать стоять 
десять дней, потомъ процѣдить; если угодно, можно 
прибавить еще сахару; разлить въ бутылки. 

Приготовляя дома водки, ликеры и наливки, кромѣ 
куба, должно имѣть нѣсколько суконныхъ кошелей, для 
процѣживанія. Кошели дѣлаются изъ толстаго сѣраго 
сукна, конусообразной фигуры, въ видѣ сахарной голо-
вы. Обративъ конусомъ внизъ, нришить къ четыремъ 
сторонамъ въ равномъ другъ отъ друга разстояніи че-
тыре петельки, прикрѣпить къ нимъ веревочки, срав-
нять и связать вверху всѣ четыре веревочки вмѣетѣ; 
вложить крестообразно двѣ палочки, чтобы концы па-
лочекъ пришлись противъ петелекъ и привѣсить къ 
потолку. Когда нужно будетъ пропускать водку, на-
ливку или уксусъ, всыпать въ кошель два пригоршня 
толченыхъ березовыхъ углей, подставить подъ кошель 
посудипу, налить ее до полна. Сначала нотечетъ пропу-
скаемая жидкость скоро и будетъ мутная; продолжать 
подливать въ кошель, чтобъ онъ былъ полонъ, пока 
жидкость очистится и потечетъ тонкой струей; чтобъ 
узнать, совсѣмъ ли очистилась жидкость, налить въ 
рюмочку и посмотрѣть къ свѣту; если жидкость чиста, 
поставить подъ кошель чистую посудину и продолжать 
пропускать. Г д ѣ нельзя достать водочистительной ма-
шины, вышеупомянутымъ способомъ можно очищать воду, 
онъ даже превосходитъ водочистительныя машины. 

Подкрашивать водки можно слѣдующими безвредными 
красками: для зеленаго цвѣта взять фунта два шпи-
ната, перебрать, выполоскать, истолочь, сложить въ 
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бутыль; на дна фунта шпината, влить двѣ бутылки 
очищеннаго вина, дать стоять въ нрохладномъ мѣстѣ 
нѣсколько дней, потомъ процѣдить, выжать, разлить въ 
бутылки, сохранять для употрѳбленія. В ъ синій цвѣтъ 
подкрашивают® настоянными въ винѣ васильковыми цвѣ -
тами. В ъ желтый—шафранною настойкою. Въ алый и 
розовый цвѣта — кошенилью,1 или какъ называют® ее 
иначе, к а н ц е л я р н ы м ъ сѣменемъ: взять лучшей коше-
нили 16 золотников®, положить въ тазик®, налить бу-
тылку воды, прибавить по восьми золотников® квасцов® 
и кремортартару, мелкоистолченных®, дать вскипѣть раз® 
двѣнадцать, положить въ краску шесть золотников® са-
хара, прокипятить. Потомъ попробовать, готова ли 
краска: взять нѣсколько капель краски, положить на 
бѣлую бумагу, если краска не расплывается, то значит®, 
что она готова. Тогда слить въ фаянсовую чашку, про-
студить, нроцѣдить сквозь салфетку и слить въ бутыл-
ку. В ъ фіолетовый цвѣтъ подкрашивают® шелухою отъ 
подсолнечвиковыхъ ядер®, настояв® ихъ очищенным® ви-
ном®. В ъ коричневый цвѣтъ, настойкою изъ померан-
цевых® орѣшковъ или пережженным® сахаромъ. 

5 7 4 . Лнкеръ изъ бадьяна. 

Истолочь 4 фунта бадьяну, всыпать' в® бутылки, на-
лить 1І2 ведра очищеннаго вина, поставить въ теплое мѣсто 
или нц солнце на двѣ недѣли, потомъ процѣдить, перегнать 
через® куб®, размѣшать съ сиропом®, приготовленным® изъ 

шести фунтовъ сахара и четырех® стаканов® воды, и 
разлить въ бутылки. 

5 7 5 . Ликсръ вишневый или кюрассо. 

Приготовляется какъ предыдущій, с® тою только 
разницею, что взять 2 0 — 3 0 косточек®, истолочь и по-
ложить въ кипяіцій сироп® незадолго перед® тѣмъ 
какъ снять его съ огня. 

d. ШИПОВКИ. 

Шиповки приготовляются, подобно наливкам®, изъ 
всѣхъ ягод® и плодов®, но онѣ нѣжнѣе вкусом®, слаще 
и шипят® какъ шампанское. Ихъ нужно приготовлять 
изъ самых® свѣжихъ и зрѣлыхъ ягод® и французской 
или так® называемой с т а р о й водки, которую можно 
получать только въ западных® губерніяхъ. Шиповки 
приготовляются слѣдующим® образом®: налить въ стек-
лянный болыпія бутыли 1 4 бутылок® холодной воды, 
въ которой предварительно распущено 7 фунтовъ хоро-
шаго мелкаго сахара, всыпать 7 фунтовъ свѣжихъ, 
зрѣлыхъ, очищенных® ягод® или фруктов®, прибавить 
двѣ бутылки французской или старой водки, взболтать 
нѣсколько раз® бутыли, завязать ихъ горлышко тон-
кими холщевыми тряпочками и поставить на 12 суток® 
въ теплое мѣсто, а еще лучше на окно на солнце. 
Втеченіе этого времени нужно каждое утро по нѣсколь-
ку раз® взбалтывать бутыль или осторожно перемѣши-



вать палочкою ягоды въ бутыляхъ, однако же, не раз-
давливая ихъ. По прошествіи этого времени (когда 
ягоды начнутъ подниматься и опускаться въ бутыляхъ, что 
служитъ доказательствомъ готовности шиповки), нужно 
цроцѣдить жидкость чрезъ сложенную вчетверо салфетку 
въ другую бутыль и поставить на трое сутокъ на ледъ. 
По истеченіи этого времени, когда шипока устоится, 
слить ее, разлить въ бутылки изъ подъ шампанскаг.о 
(другія будутъ лопаться), не наливая до полна, закупо-
рить вываренными предварительно пробками, забивая 
ихъ колотушкою и перевязывая тонкою проволокою или 
веревочкою (какъ шампанское), засмолить и поставить 
бутыли въ холодное мѣсто, только не на ледъ, воткнувъ 
ихъ горлышками въ песокъ. Оставить такъ на 1 Ѵ 2 — 2 
мѣсяца. Самыя лучшія шиповки приготовляются изъ чер-
ной и красной смородины, малины, зрѣлаго крыжовника 
и проч. 

П р и м ѣ ч а н і е 1 . Сокъ, выжатый изъ остающихся 
ягодъ нельзя смѣшивать съ процѣженною щиповкою, 
какъ это дѣлается при наливкахъ. 

П р и м ѣ ч а н і е 2 . Если втечепіѳ двухъ поелѣднихъ 
мѣсяцевъ по приготовленіи шиповки, лопнетъ бутылка, 
то это доказываетъ, что она готова; если же шиповка 
разлита въ простыя бутылки, а не изъ подъ шампан-
скаго или если онѣ дурно закупорены, то можетъ по-
лопаться много бутылокъ. 

П р и м ѣ ч а н і е 3 . Шиповки сохраняются не дольше 
трехъ мѣсяцевъ. 

О Т Д Ѣ Л Ъ X X V I I I . 

У к с у с ъ . 

5 7 6 . Домашній у к с у с ъ . 

Если послѣ очищенія хлѣбнаго вина, уголь не бу-
детъ перегоняться, то налить, смотря по пропорціи 
угольевъ, холодной воды, дать стоять недѣли д в ѣ ; по-
томъ сцѣдить, пропустить сквозь кошель, слить въ бо-
ченокъ. В ъ него можно сливать разные сладкіе остатки, 
складывать выжимки ягодъ изъ подъ наливки; наливъ 
ихъ сначала водой и давъ постоять недѣлю, прожать 
сквозь холстинный мѣшокъ. Если мало будетъ въ уксусѣ 
сладости, то положить на каждое ведро уксусу но фунту 
простого краснаго меду. Когда гонишь водку, погонъ 
также можно сливать въ уксусъ. Боченокъ съ уксусомъ 
должно держать зимой въ тепломъ мѣстѣ, a лѣтомъ па 
солнцѣ, и онъ поспѣетъ безъ всякаго заквашиванья. 
Отливъ уксусу потребное количество для употребленія, 



опять долить боченокъ такимъ же количеством^ раз-
яыхъ остатковъ. Спитой чай, наливъ горячей водой, 
дать стоять ему часовъ пять, слить въ бутыль; такимъ 
образомъ можно всегда имѣть въ запасѣ, чѣмъ доливать 
уксусъ. 

5 7 7 . Уксусъ изъ грушъ. 

"Взять спѣлыхъ грушъ, изъ которыхъ обыкновенно 
дѣлаютъ грушевый квасъ, насыпать половину боченка, 
налить холодной водой, поставить боченокъ въ кладо-
вую, дать постоять недѣль шесть. Потомъ сцѣдить изъ 
боченка уксусъ въ ушатъ, или кадочку, вытрясти груши, 
истолочь въ ступкѣ, или изрубить сѣчкой, выжать 
сквозь холстинный мѣшокъ, смѣшать съ слитымъ уксу-
сомъ, влить опять въ боченокъ; прибавить на каждое 
ведро грушеваго уксуса по бутылкѣ пѣннаго вина и по 
фунту меду, держать въ тепломъ мѣстѣ. 

5 7 8 . Уксусъ изъ я г о д ъ . 

Если случится виноградное окисшее вино, то, насы-
павъ половину бутылки спѣлаго крыжовника налить 
окисшимъ виномъ, поставить на солнце. Недѣли черезъ 
три выйдетъ прекрасный уксусъ; тогда, сливъ уксусъ, 
прожать ягоды сквозь холстинный мѣшокъ, слить опять 
въ бутыль, дать отстояться и разлить въ бутылки. 

5 7 9 . У к с у с ъ розовый. 

Взять два фунта розовыхъ цвѣтовъ, налить восьмью 
фунтами крѣпкаго уксуса, дать стоять сутки трои; по-

томъ перегнать черезъ кубъ. В ъ этотъ передвоенный 
уксусъ, положить полфунта свѣжихъ розовыхъ цвѣтовъ, 
настаивать, пока уксусъ не приметь розовый цвѣтъ; 
тогда пропустивъ сквозь кошель, разлить въ бутылки. 

5 8 0 . Эстрагонный у к с у с ъ . 

Взять полфунта свѣжаго эстрагона, пять луковицъ 
чесноку, золотникъ гвоздики, чабру и перечной мяты 
по Ѵв фунта. Эстрагонъ, чаберъ и мяту ощипать со 
стеблей, чеспокъ разнять на зубки, сложить все вмѣстѣ 
въ бутыль, налить шестью штофами хорошаго уксуса, 
поставить на солнце, дать стоять мѣсяцъ. Потомъ слить 
уксусъ, выжать травы, пропустить сквозь кошель и раз-
лить въ бутылки. 

5 8 1 . Уксусный порошекъ. 

Взять виннаго камня, положить въ хорошій крѣпкій 
уксусъ, дней на десять; вынувъ изъ уксуса, высушить 
на солнце. Потомъ опять положить на столько же дней 
въ свѣжій уксусъ. По прошествіи означѳннаго времени 
вынуть, и, высушивъ на солнцѣ, истолочь въ порошокъ, 
сохранять для унотребленія въ стеклянной банкѣ . Когда 
понадобится уксусъ, взять чайную ложку порошка, раз-
вести двумя рюмками винограднаго вина; получится 
прекрасный уксусъ. 



О Т Д Ѣ Л Ъ X X I X . 

Варенье, желе, мармеладъ, сухое варенье, 
сиропы, морсы и пастилы. 

а. ВАРЕНЬЕ. 

Лучшее варенье изъ ягодъ и шгодовъ варится изъ 
рафинада, но варятъ также изъ низкаго сорта сахара, 
изъ мѳлюса и даже изъ сахарнаго песку; но сначала его 
должно очистить и приготовить такимъ образомъ:, взять 
десять стакановъ сахарнаго песку и десять стакановъ 
воды, поставить на огонь въ кастрюлѣ, дать кипѣть 
тихо часъ, снамая собравшуюся па верху пѣну, а по-
томъ процѣдить сквозь салфетку, доставить въ холод-
ное мѣсто на сутки. Когда сахаръ отстоится и нечи-
стота вся осядетъ на дно, слить осторожно чистый си-
ропъ, уварить до надлежащей густоты, то есть, смотря 
по тому, какое варенье будетъ вариться въ немъ. Т а -
зики для варенья обыкновенно употребляютъ мѣдные; 

лучше варить въ неболыпихъ тазикахъ, чтобъ за одинъ 
разъ можно было сварить фунта четыре варенья. Си-
ропу приготовлять не болѣѳ половины тазика; когда 
сиропъ будетъ готовъ, положить ягоды. Мѣшать ложкою 
варенье никогда не должно, а только слегка потряхи-
вать тазикъ. Собравшуюся на верху пѣну снимать до 
чиста. При вареніи должно наблюдать, какое варенье 
должно варить на легкомъ огнѣ , и какому дать больше 
жару. Варенье изъ нѣжыыхъ плодовъ лучше варить не 
за одинъ разъ, а вскипятивъ раза два, дать постоять 
двое сутокъ, потомъ еще подварить. Для обыкновепнаго 
варенья можно брать фунтъ сахара и фунтъ ягодъ, а для 
лучшихъ сортовъ варенья полтора фунта сахара и фунтъ 
ягодъ. Сваривъ варенье, никогда не должно оставлять 
въ тазикѣ, а тотчасъ вылить въ фаянсовую чашку. Та-
зикъ каждый разъ, какъ варится варенье, должно чи-
стить. 

5 8 2 . Вишни съ косточками. 

Взять лучшихъ спѣлыхъ вишень четыре фунта, обрѣ-
зать стебельки, оставить только треть ихъ, наколоть 
вишни острою иголкою. Потомъ взять еще два фунта 
вишень, истолочь и выжать изъ нихъ сокъ сквозь чи-
стую холстину, дать отстояться, смѣрять чайной чашкою; 
если соку четыре чашки, влить въ него еще три чашки 
воды. Истолочь пять фунтовъ сахара, всыпать въ та-
зикъ, влить туда же вишенный сокъ, поставить на огонь; 
когда сиропъ начнетъ кипѣть, положить вишни и ва-
рить на легкомъ огнѣ полчаса, чтобъ варенье кипѣло 



тихим® ключом®, затѣмъ вылить въ фаянсовую чашку 
и дать стоять сутки двои. Наконец® слить сироп®, ува-
рить до надлежащей густоты, положить въ него вишни, 
вскипятить раза два, вылить въ чашку, дать стоять 
сутки, а потомъ сложить въ банки. 

5 8 3 . Сливы. 

'Сливы варят® спѣлыя и зеленыя. Взяв® спѣлыхъ 
желтых® или бѣлыхъ слив®, наколоть острою игол-
кою, налить кипятком® и дать им® так® остыть, по-
томъ откинуть на сито, чтобъ стекла вода. На четыре 
фунта слив® взять пять фунтовъ сахара и десять ча-
шек® воды, поставить на огонь и снимать пѣну. Когда 
сироп® готов®, положить сливы, дать прокипѣть раза 
два, вылить въ чашку, поставить въ холодное мѣсто 
сутки на двои. Потомъ слить сироп®, поставить на огонь, 
уварить, положить въ него сливы, кипятить на легком® 
огнѣ полчаса, вылить въ фаянсовую чашку, дать по-
стоять сутки, сложить въ банки. Зеленыя сливы варят® 
точно также. 

5 8 4 . Абрикосы. 

Вынув® изъ абрикосов® косточки, взять на каждый 
фунтъ абрикосов® по фунту съ четвертью сахара и по 
двѣ чашки воды на фунтъ сахара, приготовить сироп®. 
Когда сироп® закипит®, положить абрикосы, вскипятить 
раза два, вылить въ фаянсовую чашку, дать постоять 
сутки двое въ холодном® мѣстѣ. Потомъ, слив® осто-
рожно сироп®, поварив® полчаса, положить въ него 

абрикосы, вскипятить раза три, слить въ чашку. Иногда 
нужно бывает® подваривать абрикосы въ третій раз®. 
Сварив® абрикосы, дать постоять им® сутки, сложить 
въ банки. 

5 8 5 . Лимоны. 

Взять пять или шесть лимонов®, вырѣзать жестяной 
трубочкой или перочинным® ножичком® сѣмяна, нарѣ-
зать на кожѣ винтообразно полоску или нѣсколько кру-
жочков®, положить лимоны въ какую нибудь посудину, 
налить холодной водой, дать стоять трое суток®, перемѣ-
няя каждыя сутки воду. Лимоны для этого должно вы-
бирать толстокожіе. Потомъ положить лимоны въ та-
зик®, варить до тѣхъ пор®, пока кожа на них® сдѣ-
лается мягка, тогда откинуть на сито, чтобъ стекла 
вода. Взять пять фунтов® сахара и двѣнадцать чай-
ных® чашек® воды, приготовить сироп®, а когда заки-
пит®, снять пѣну, положить лимоны, варить на тихом® 
огнѣ час®, потомъ положить въ фаянсовую чашку, по-
ставить въ холодное мѣсто, дать стоять нѣсколько дней. 
Через® три или четыре дня, слить въ тазик® сироп®, 
положить туда же лимоны, и, уварив® сироп® до на-
длежащей густоты, слить въ чашку, остудить, сложить 
въ банки. 

5 8 6 . Малина. 

Малины три рода, красная, бѣлая и черная; для ва -
ренья употребляют® болѣе красную. Малину варят® раз-
ными манерами, но главное, когда нужно варить ма-



лину, то должно собирать ее въ хорошую, сухую по-
году; малина, собранная въ сырую погоду или вскорѣ 
послѣ дождя, при вареніи почти всегда разваривается. 
Собравъ малину, должно варить ее въ тотъ же день; 
малина, по нѣжности ягодъ, лежать долго не можетъ. 
Выбравъ три фунта крупныхъ, спѣлыхъ и немятыхъ 
ягодъ малины, приготовить изъ четырехъ фунтовъ са-

"хара и восьми чашекъ воды сиропъ, дать ему кипѣть 
полчаса, снять пѣну, а потомъ слить въ чашку. Раздѣ -

"ливъ сиропъ и ягоды на три части, влить треть сиропу 
въ тазикъ, поставить на огонь, давъ закипѣть, поло-
жить ягоды, варить на легкомъ огнѣ, пока малина по-
спѣетъ, тогда разлить въ глубокія тарелки. Сваривъ 
такимъ же образомъ остальныя ягоды, разлить въ та-
релки. Когда варенье остынетъ, взять тоненькую дере-
вянную спичку, вынимать малину по одной ягодкѣ изъ 
сиропу и класть въ банку. Сиропъ процѣдить сквозь 
сито и вылить на ягоды. Это дѣлается для того, что 
изъ малины вываливаются., сѣмячки, и какъ осторожно 
ни варить, a нѣкоторыя ягоды разварятся. 

5 8 7 . Клубника. 

Взять спѣлой клубники, отобрать мятыя и недозрѣ-
лыя ягоды, оборвать вѣточки, свѣсить, чтобъ ягодъ 
было три фунта. Изъ четырехъ фунтовъ сахара и восьми 
чашекъ воды приготовить сиропъ. Когда сиропъ до-
вольно укипитъ, и снимется съ него пѣна, положить 
ягоды, уварить до спѣлости, вылить въ фаянсовую чашку, 
дать стоять сутки, сложить въ банки. Спѣлость варенья 

изъ ягодъ узнаютъ по тому, когда ягоды сдѣлаются 
прозрачны и нальются сиропомъ. Также можетъ служить 
признакомъ спѣлости варенья слѣдующая примѣта: если 
снять съ огня тазикъ, то ягоды не будутъ уже плавать 

/ по верху, а опустятся на дно. Каманину варятъ также, 
какъ клубнику. 

5 8 8 . Земляника. 

Приготовляется также какъ предыдущая. 

5 8 9 . Барбарисъ. 

Взявъ снѣлаго барбарису, вычистить сѣмячки, свѣ-
сить, чтобъ было ягодъ два фунта. На два фунта бар-
барису взять четверть фунта сахара и восемь чайныхъ 
чашекъ воды, приготовить сиропъ. Д а в ъ сиропу заки-
пѣть, снять пѣну, положить барбарисъ, уварить до спѣ-
лости, вылить въ фаянсовую чашку, простудить, сло-
жить въ банки. 

5 9 0 . Смородина. 

Смородины три рода, черная, бѣлая и красная; для 
варенья употребляютъ ихъ всѣ три рода, выбирая круп-
пыя ягоды. Лучшими сортами почитаются виноградная 
и брусковая смородина; обоихъ вышеупомянутыхъ сор-
товъ смородина бываетъ бѣлая и красная. Для лучшаго 
сорта варенья сѣмячки всегда вычищаютъ. Отобравъ 
крупныхъ ягодъ черной смородины, обрѣзать верхушки, 
г д ѣ былъ цвѣтокъ, вычистить сѣмяна. На шесть ста-
кановъ чищенной смородины взять четыре фунта сахара 



и девять чайныхъ чашекъ воды, сварить сиропъ; давъ 
сиропу закипѣть, положить ягоды, уварить до спѣлости 
на легкомъ огнѣ, слить въ чашку, дать стоять сутки, 
сложить въ банки. Варенье изъ бѣлой и красной смо-
родины варится также. 

5 9 1 . Крыжовппкъ. 

Крыжовнику есть множество родовъ, зеленый, красный, 
желтый и бѣлый; всѣ вышеозначенные роды крыжовника 
бываютъ гладкіе и косматые. Лучшій крыжовникъ бы-
ваетъ величиною съ голубиное яйцо, кромѣ зеленаго 
крыжовника, который варятъ недозрѣлый. Зеленый кры-
жовникъ варится такимъ образомъ: взять недозрѣлаго 
зеленаго крыжовника, срѣзать немного верхъ, г д ѣ былъ 
цвѣтокъ, вычистить сѣмячки, и по мѣрѣ чищенія класть 
крыжовникъ въ холодную воду. Нарвать вишневаго ли-
ста, положить въ чайникъ, влить четыре стакана очи-
щеннаго пѣннаго вина, поставить въ печь, дать хорошо 
настояться. Начистивъ шесть стакановъ ягодъ, откинуть 
на сито, чтобъ стекла вода, потомъ положить въ та-
зикъ, облить настояннымъ виномъ, поставить на огонь, 
подержать четверть часа, потряхивая тазикъ, накрывъ 
его крышкою; послѣ того откинуть на сито; когда сте-
четъ вино, выполоскать въ холодной водѣ , положить на 
сито, дать стечь водѣ . Н а шесть стакановъ крыжовника 
взять четыре фунта сахара и шесть стакановъ воды, 
приготовить сиропъ, давъ кипѣть сиропу полчаса; по-
томъ положить ягоды, варить до спѣлости, снимая пѣну. 

Когда варенье будетъ готово, слить въ чашку, просту-
дить и сложить въ банки. Красный и желтый крыжов-
никъ варятъ, когда ягоды поспѣютъ, но не сдѣлаются 
еще мягки. Вычистивъ крыжовникъ, приготовить си-
ропъ; на четыре фунта сахара, влить шесть стакановъ 
воды; когда сиропъ закипитъ, положить въ него шесть 
стакановъ очищеннаго крыжовника, сварить до спѣлости, 
влить въ чашку, остудить, сложить' въ банки. 

5 9 2 . Яблоки. 

Взять сладкихъ яблоковъ; кислые яблоки не годятся, 
потому что развариваются. Выбравъ десять или двѣнад-
цать средней величины яблоковъ, очистить кожу, вы-
вернуть жестяной трубочкой или вырѣзать ножичкомъ 
сѣмена, вѣточки у яблоковъ оставить, очистивъ кожу, 
тотчасъ положить въ сиропъ, иначе яблоки почернѣютъ. 
Сиропъ приготовить изъ трехъ фуптовъ сахара и пяти 
стакановъ воды. Варить въ пемъ яблоки, пока онѣ 
сдѣлаются прозрачны. Кому угодно, въ концѣ варенія 
можно влить ложки двѣ розовой воды. Если кто же-
лаетъ имѣть варенье розоваго цвѣта, подлить малино-
ваго сиропа. 

5 9 3 . Апельсины. 

Приготовляются какъ лимоны № 5 8 5 . 

5 9 4 . Груши. 

Приготовляются какъ яблоки Л» 5 9 2 . 



5 9 5 . ІІомеранцы. 

Взять 5 померанцевъ, положить въ удобную посу-
дину, налить холодной водой, если можно колодезной, 
дать мокнуть двое сутокъ, перемѣяяя каждый день воду 
раза по два. Поставить на огонь тазикъ съ водою; 
когда вода закипитъ, положить померанцы, накрыть та-
зикъ, и дать кипѣть на медленномъ огнѣ, пока кожа 
на померанцахъ не станетъ мягка, тогда вынуть ихъ изъ 
воды, положить на сито, чтобъ стекла вода. Взять пять 
фунтовъ сахару и десять чашекъ воды, приготовить 
сиропъ, варить въ немъ померанцы полчаса, снимал пѣну; 
потомъ выложить въ фаянсовую чашку, поставить въ 
холодное мѣсто на нѣсколько дней. По прошествіи трехъ, 
четырехъ дней, слить сиропъ, поставить на огонь, и 
давъ закипѣть, опустить померанцы, варить еще полчаса, 
слить въ чашки, остудить, сложить въ банки, налить 
сиропомъ. Спустя недѣлю, посмотрѣть варенье, и если 
сиропъ окажется жидокъ, слить его осторожно, уварить 
до надлежащей густоты, простудить, и вылить на по-
меранцы. 

5 9 6 . Дыпя. 

Разрѣзать дыню на ломти, снять кожицу, такъ чтобъ 
осталась только твердая часть между мясомъ и верх-
нею кожицею; положить эту твердую часть- въ холод-
ную воду, накрыть кастрюлю, и варить до тѣхъ поръ, 
пока она не сдѣлается такъ мягка, что можно ее бу-
детъ проткнуть соломенкой. Тогда переложить эту часть 

въ холодную воду, а потомъ откинуть на сито. Когда 
стечетъ вода, уложить дыню въ чашки, налить сиропомъ 
(2 стакана сахару, l ' A стакана воды на фунтъ дыни), 
въ слѣдующіе пять дней надо подваривать сиропъ, слив-
ши его съ дынь, а на шестой день прокипятить сиропъ 
вмѣстѣ съ дынею, остудить и складывать въ банки. 

5 9 7 . Розовый цвѣтъ . 

Взять розовыхъ цвѣтовъ, ощипать листочки, отрѣ-
зать у листиковъ бѣлые кончики, разрѣзать каждый ли-
стокъ вдоль надвое. На фунтъ розовыхъ цвѣтовъ, 
взять три фунта сахару; одинъ фунтъ истолочь мелко, 
стереть съ розовыми цвѣтами, то есть, нересыпавъ цвѣты 
сахаромъ, перетереть въ рукахъ. а изъ двухъ фунтовъ 
приготовить сиропъ, наливъ четыре стакана воды. Когда 
сиропъ закипитъ, снимать пѣну, положить розовый цвѣтъ, 
уварить до снѣлости; чтобъ узнать готово-ли варенье, 
взять въ ротъ немного цвѣту. пожевать, и если цвѣты 
мягки на зубахъ и не скрипятъ, то варенье готово. При 
окончапіи варепія, выжать сокъ изъ двухъ лимоновъ, 
вылить варенье въ фаянсовую чашку, остудить, сложить 
въ банки. 

5 9 8 . Арбузъ. 

Очистивъ арбузъ отъ верхней кожи, разрѣзать на 
куски, положить въ холодную воду, поставить на легкій 
огонь и варить до полуыягкости. Приготовить сиропъ, 
взявъ на каждый фунтъ арбуза одинъ фунтъ сахара ц, 
полтора стакана воды, въ которой предварительно отва-
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рены два лимонгі, нарѣзанные ломтиками и очищенные 
отъ зеренъ, цедра же съ них® отерта о сахар®. Вски-
пятив® сиропъ, опустить кусочки арбуза и варить до 
готовности, подсыпая мелкаго просѣяннаго сахара (на 
одинъ фунтъ арбуза—одинъ фунтъ сахара). 

5 9 9 . Варенье для пирожпаго. 

Варенье для всѳгдашняго расхода приготовляется на 
меду, или на сахарной потокѣ; его употребляют® для 
пирогов®, тортов® и для разнаго пирожнаго. 

Взять пять фунтовъ меду, положить въ тазик®, рас-
пустить мед® на легком® огнѣ , снимая пѣну, а когда 
закипит®, ироцѣдить сквозь сито. Восемь фунтовъ чер-
ной смородийы оборвать съ вѣточекъ, обрѣзать ножни-
цами засохшій сверху цвѣтокъ, выполоскать въ холод-
ной водѣ , откинуть да сито, чтобъ стекла вода. По-
ставить на огонь медъ; когда он® закипит®, положить 
ягоды, варить на легком® жару, пока варенье уварится 
и будет® довольно густо. Тогда, давъ остынуть, сложить 
въ банки. 

6 0 0 . Варенье нзъ брусники. 
Перебрав® бруснику, выполоскать, откинуть на сито. 

Взять пять фунтовъ патоки, поставить на огонь; когда 
закипит®, положить восемь фунтовъ брусники, варить 
далѣе, какъ сказано о смородинѣ. В ъ бруснику кла-
дут® яблоки, очистивъ съ них® кожу, вырѣзавъ сѣмена 
и нарѣзавъ кусочками или ломтиками.. Также кладут® 
лимонную и померанцевую корку, мелко нашинкованную 

морковь и тыкву, очистивъ съ нея кожу и нарѣзавъ 
ломтиками; но это варенье годится только для простых® 
пирогов®. В ъ брусничное варенье для тортов® можно 
класть только шинкованную лимонную и померанцевую 
корку и яблоки. 

СБЕРЕЖЕНЬЕ ВАРЕНЬЕВЪ. 

Варенье обыкновенно складывают® въ стеклянныя 
банки. Накладывать банки надобно полныя; сверху на 
варенье доложить навощенный кружочек®, вырѣзанный 
изъ бумаги, потомъ завязать банки писчей бумагой или 
пузырем®. Держать варенье должно въ сухом® погребѣ, 
или холодной кладовой. Варенье, приготовленное по изло-
женным® выше правилам®, не может® не окиснуть, ни 
засахариться. 

Ъ. ЖЕЛЕ. 

Общее п р а в и л о . Сварить хорошее желе довольно 
трудно: недоваренное будет® жидко, переваренное слиш-
ком® твердо. Приготовляя желе, нужно его пробовать 
слѣдующимъ образом®: снять таз® съ огня, взять чай-
ною ложкою немного желе и капать: если капли, падая 
будут® застывать или будут® держаться на ложкѣ, то 
это доказывает®, что желе готово. Хорошее желе при-
готовляется, вообще, слѣдующимъ образом®: . 

Е с л и б ѣ л о е желе (изъ зеленаго крыжовника, бѣлой 



смородины и т. д.) , то налить въ тазикъ или кастрюлш 
два стакана сока изъ ягодъ, смѣрить палочкою, сдѣ-
лать на ней знакъ, всыпать четыре стакана просѣяпнаго-
сахара, хорошенько размѣшать, вторично смѣрить па-
лочкою, поставить на легкій огонь и уварить желе, сни-
мая накипь, до середины между обоими знаками, но не 
меньше. 

Е с л и же к р а с н о е ж е л е , то соблюдая всѣ вышѳ-
сказанныя правила, уварить желе до нижняго знака. 

6 0 1 . Желе изъ красной смородины. 

Желе приготовляютъ двумя манерами. Взять черной 
или красной смородины, оборвать съ вѣточекъ, выпо-
лоскать въ холодной водѣ , положить въ тазикъ, чтобъ 
было полтаза ягодъ, налить полонъ тазъ воды, пе до-
ливая до краевъ пальца на два, поставить на огонь и 
варить, пока всѣ ягоды не разварятся; тогда процѣдить 
сквозь салфетку, выжать, вылить въ фаянсовую чашку, 
вынести въ холодное мѣсто на сутки. Потомъ слить 
чистый морсъ, отмѣрять десять стакановъ морсу, поло-
жить въ него шесть стакановъ толченаго сахара, по-
ставить на огонь, варить на легкомъ огнѣ до тѣхъ 
поръ, пока желе не станетъ садиться, что можно узнать, 
наливъ немного на блюдечко; если желе садится, зна-
чить готово. Простудя желе столько, чтобъ не лопнуло 
стекло, разлить въ хрустальные горшѳчки, нарочно для 
этого употребленія приготовляемые. Можно также сло-
жить въ банки. Такимъ образомъ можно варить желе 

изъ черной смородины, клубники, земляники, рябины, 
калины, вишень и крыжовнику. Приготовляя желе изъ 
малины, надобно прибавлять въ нее третью часть крас-
ной смородины, напримѣръ: два фунта малины и фунтъ 
смородины. 

6 0 2 . Желе б е з ъ воды обыкиовеппое. 

Взять пять фунтовъ малины, размять ложкой или 
истолочь деревянной толкушкой, прожать сокъ сквозь 
салфетку, поставить въ холодное мѣсто, дать отстояться, 
слить чистый морсъ и на каждый стаканъ морса поло-
жить' стаканъ сахара, поставить на огонь, мѣшать лож-
кою, но кипѣть сильно не давать, а чтобъ только едва 
было замѣтяо кипѣніе. Когда будетъ готово и нѣсколько 
остынетъ, разлить въ горшечки, или сложить въ банки. 
Такимъ образомъ можно приготовлять желе изъ всѣхъ 
сочныхъ ягодъ. 

6 0 3 . Желе изъ яблоковъ. 

Наливъ полтазика воды, поставить на огонь. Потомъ 
взять три десятка кисловатыхъ яблоковъ, очистить кожу, 
вырѣзать сѣмяна, и, нарѣзывая тоненькими ломтиками, 
тотчасъ класть въ тазикъ, потому что, полежавъ на воз-
духѣ , они покраснѣютъ. Если тазикъ маленькій, то можно 
сварить вышеозначеное количество яблоковъ въ два или 
или въ три раза. Яблоки надобно варить до тѣхъ поръ, 
пока овѣ разварятся въ кашу; тогда, привязавъ сал-
фетку къ ножкамъ стула или къ пяльцамъ, вылить въ 
нее яблоки, и оставить, чтобъ стекъ весь сокъ. Мѣрять 



сокъ стаканомъ, положить на два стакана сока стаканъ 
сахара. Вылить сокъ и положить сахаръ въ чистый та-
ЗИЕЪ, варить на легкомъ огнѣ ; когда желе довольно 
укшштъ и будетъ густо, попробовать т. е. налить ложки 
двѣ чайныхъ на блюдечко, и когда желе садится, снять 
съ огня. Давъ немного остыть, сложить въ горшечки, 
или, въ банки. Если желе назначается для домашняго 
употреблѳнія, или для украшенія пирожнаго, то можно 
наливать его въ фаянсовые горшечки или банки. В ъ 
хрустальные горшечки и корзиночки наливаютъ желе 
для того, чтобъ послѣ не выкладывать, а подаютъ на 
столъ въ горшечкахъ. Выливать желе въ горшечки и 
баночки должно какъ можно горячѣе, а потому въ фаян-
совые горшечки можно выливать снявши съ огня; въ 
хрустальные же горшечки надобно наливать осторожно, 
нагрѣвъ ихъ въ горячей водѣ , и вливать не вдругъ, 
а ложкою. 

с . СИРОПЫ. 

Оібщее правило. На три стакана сока берутъ три 
стакана мелкаго сахара, даютъ раза 3 — 4 вскипѣть, 
такъ чтобъ сиропъ сдѣлался совершенно чистымъ, сни-
маютъ накипь, процѣживаютъ, покрываютъ салфеткой, 
даютъ простыть, разливаютъ въ бутылки до горлышка, 
за нѣсколько нѳдѣль вымытыя и совершенно сухія, по-
томъ закупорцваютъ, заливаютъ смолою и сохраняютъ 

въ пескѣ въ сухомъ, но въ холодномъ мѣстѣ . Такіе 
сиропы можно сохранять впродолженіе полутора и болѣе 
лѣтъ. Если желаютъ имѣть болѣе жидкій сиропъ, то 
прибавляютъ 1 — 1 V стакана воды, на три стакана 
сиропа, даютъ разъ вскипѣть, нотомъ остыть и подаютъ. 

6 0 4 . Спропъ изъ лимоновъ. 

Взять три лимона, обрѣзать тонко верхиюю жел-
тую кожицу, исшинковать мелко, налить бутылкою воды, 
кипятитъ полчаса, процѣдить сквозь сито. Положить въ 
тазикъ два фунта сахара, влить воду, въ которой ва-
рилась лимонная корка, выжать сокъ изъ трехъ лимо-
новъ, уварить на легкомъ огнѣ до надлежащей густоты, 
простудить, разлить въ бутылки, сохранять въ холод-
номъ мѣстѣ. 

6 0 5 . Сиропъ изъ красной смородины. 

Взять самой снѣлой красной смородины, оборвать 
ягоды съ вѣточекъ, выполоскать, откинуть на сито, по,-
томъ размять и выжать сквозь холстинный мѣшокъ, по-
ставить въ холодное мѣсто, дать отстояться, слить чи-
стый морсъ. На штофъ сока, положить пять фунтовъ 
сахара, уварить до обыкновенной густоты сиропа, про-
студить, слить въ бутылки. , 

6 0 6 . Снропъ изъ розовыхъ ц в ѣ т о в ъ . 

Ощипать съ розъ листики, положить въ фаянсовую 
чашку, налить на нихъ бутылку кипятку, накрыть и 
дать стоять, пока вода остынетъ; тогда откинуть на 



сито, выжать изъ листьевъ сокъ, а воду вскипятить и 
вылить на свѣжіѳ розовые цвѣты; потомъ процѣдить, 
вскипятить и еще разъ вылить на свѣжіе цвѣты. Когда 
вода остынетъ, процѣдить сквозь салфетку, влить въ 
тазикъ, положить фунтъ сахара, уварить до надлежа-
щей густоты, выжать сокъ изъ одного лимона, просту-
дить, разлить въ бутылки. 

6 0 7 . Сиропъ изъ черпой смородины. 

• Приготовляется какъ сиропъ № 6 0 4 . 

6 0 8 . Сиропъ изъ барбариса. 

Приготовляется какъ № 6 0 4 . 

6 0 9 . Сиропъ апельсинный. 

Взять два фунта сахара, стереть цедру съ десяти 
апельсиновъ, истолочь, выжать сокъ изъ апельсиновъ, 
сиѣшать сь сахаромъ, оставить до другаго дня; на дру-
гой же день сложить въ тазъ, дать раза три вскипѣть, 
снимая накипь, прибавить двѣ чайныя ложки лимонной 
соли, затѣмъ остудить. 

6 1 0 . Сиропъ лимопный. 

Приготовляется какъ предыдущій, только безъ ли-
монной соли. Оба эти сидра, если они хорошо сварены, 
должны засахариться. 

d. ПАСТИЛА, МАРМЕЛАДЫ, ЦУКАТЫ, ЗАВАРЕННЫЕ 
ВЪ САХАРЪ ФРУКТЫ и проч. 

6 1 1 . Яблочпая пастила. 

Взять хорошаго сорта кислыхъ яблоковъ, смотря по 
тому, сколько нужно сдѣлать пастилы, испечь, но не 
перепаривать, протереть сквозь сито, сложить въ липо-
вую кадочку, или въ деревянную чашку, положить но 
вкусу меду, бить веселочкою или большой ложкою до 
тѣхъ поръ, пока яблочное тѣсто не сдѣлается бѣло и 
будетъ подниматься какъ пѣна. Пастилу обыкновенно 
наливаютъ на рамы, обтянутая холстомъ; наливать дол-
жно не толще вальца, вымазавъ сначала холстъ медомъ. 
Н а ночь поставить пастилу въ печь; когда съ одного 
разу не высохнетъ, поставить въ другой разъ. Потомъ 
приготовить, по вышесказанному, яблочнаго тѣста , снять 
пласты пастилы съ рамъ, смазать яблочнымъ тѣстомъ, 
сложить всѣ вмѣстѣ , поставить на ночь въ печь. Когда 
пастила будетъ готова, сложить въ ящикъ, подостлавъ 
бумагу. Иногда наливаютъ пастилу въ ящики; наливъ 
слой, толщиною въ палецъ, высушить, а потомъ налить 
другой слой и поступать такъ далѣѳ. 

612. Сахарная настила. 

Распустить въ стаканѣ воды три золотника гумми-
драганту. Срѣзать съ трехъ лимоновъ желтую кожицу, 



исшинковать мелко, положить корку въ воду, въ кото-
рой распущен® гумми, выжать туда же сокъ изъ трех® 
лимонов®, дать стоять трои сутки, потомъ процѣдить 
сквозь салфетку и выжать. Истолочь мелко и просѣять 
два фунта сахара рафинада, положить часть сахара въ 
мраморную ступку, подлить немного гумми, растирать 
хорошенько пестиком®, продолжать подсыпать таким® 
образом® сахара и подливать гумми, пока все сотрется. 
Потомъ выложить это тѣсто на стол®, переминать ру-
ками и переваливать до тѣхъ пор®, пока тѣсто не сдѣ-
лается мягко и бѣло; тогда, раскатав® въ палецъ тол-
щиною, нарѣзать продолговатых® брусков® или надѣ-
лать других® штучек®, засушить въ печи, въ самом® 
вольном® духу. Если захочется сдѣлать розовую пасти-
лу, положить барбарисоваго мармелада, или, взяв® двѣ 
горсти барбарису, истолочь, протереть сквозь сито, по-
ложить въ сахар®, когда будет® стираться въ ступкѣ. 

6 1 3 . Мармелад® изъ малииы. 

Взять три фунта малины, перебрать и протереть 
сквозь частое сито. Д в а фунта сахара истолочь мелко, 
положить въ тазик® вмѣстѣ съ протертою малиною, 
варить на легком® огнѣ , мѣшая ложкою, пока уварится 
довольно густо; тогда простудить, сложить въ банки. 

6 1 4 . Цукат® изъ арбузов®. 

Взять хорошій арбуз®, разрѣзать его вдоль на части, 
срѣзать мякоть, очистить наружную зеленую кожу, на-
рѣзать полосок®, шириною пальца нъ два, если арбуз® 

яе велик®, во всю длину арбуза, а с® большого арбуза 
разрѣзать пополам®. Развести известку, густотою лро-
тивъ сливок®, положить въ нее арбузныя корки, дать 
стоять трои сутку, а потомъ вымыть, намочить холода 
ною водою, оставить стоять сутки, перемѣняя воду. 
Взять два фунта сахара и восемь стаканов® воды, сва-
рить сироп®, положить въ него арбузныя корки, ва-
рить пока онѣ не будут® мягки ; тогда, сложив® въ фа-
ядсовую чашку, поставить въ холодное мѣсто на сутки. 
Через® сутки откинуть корки на сито, дать стечь с.и-
роцу; между тѣмъ приготовить густой сироп® : на фунтъ 
сахару положить двѣ чайныя чашки воды; давъ си-
ропу закипѣть, опустить в® него корки и уварить, 
чтоб® онѣ сдѣлались прозрачны. Тогда, вынув® ихъ, 
положить на сито и дать стечь сиропу, посыпать мел-
ким® сахаромъ, уложить на блюдо, поставить на ночь 
в® печь; продолжать сушенье до тѣхъ пор®, пока кор-
ки совсѣмъ высохнут®, сложить въ стеклянный банки 
или въ коробочки. 

6 1 5 . Сухой абрикосовый мармелад®. 

Взять два фунта абрикосов®, снять съ них® кожицу, 
выбрать косточки, положить въ таз®, налить немного 
воды, поварить, откинуть на сито. Когда стечет® вода, 
нротереть сквозь сито, положить въ тазикъ, прибавить 
полфунта сахара, мелкоистолченнаго, поставить на огонь, 
мѣшать лопаткою или ложкою, чтобъ не нригорѣ.ло, 
варить пока не сдѣлается густо; тогда выложить на 
блюдо, тшдсыпавъ мелкаго сахара, дать остыть.. Д о -



томъ усыпать гладкую доску мелкимъ сахаромъ, поло-
жить на нее мармеладъ, пригладить ножомъ, или рас-
катать толщиною въ палецъ, нарѣзать продолговатыхъ 
брусковъ, уложить на блюдо, засушить въ легкомъ духу. 

6 1 6 . Лимоішая и померанцевая корка. 

Взять корокъ съ толстокожего лимона, срѣзать мя-
коть и бѣлую пухлую поверхность на внутренней сто-
ронѣ корки, изрѣзать в ъ полоски, пальца въ два ши-
риною, вымачивать въ водѣ сутки. Потомъ варить въ 
водѣ , пока корка не сдѣлается мягкою, откинуть на сито, 
дать стечь в о д ѣ . Н а два фунта сахару, положить пять 
чайныхъ чашекъ воды, сварить сиропъ; давъ закипѣть, 
положить корки и варить ихъ до т ѣ х ъ поръ, пока си-
ропъ не сдѣлается густъ и на стѣнкахъ тазика начнетъ 
бѣлѣть; тогда выбрать корки, дать стечь сиропу, посы-
пать мелкимъ сахаромъ, переложить на сухое блюдо, 
высушить въ легкомъ духу. Можно лимонную корку 
исшинковать и варить какъ сказано выше. Точно такъ 
же варятъ и померанцевую корку. 

6 1 7 . Сахариыя лепешки. 

Взять чистаго соку изъ малины стаканъ, положить 
въ него фунтъ сахара, мелкоистолченнаго, ,уварить до 
густоты; посыпать блюдо мелкимъ сахаромъ, наливать 
съ чайной ложки лепешечки, засушить въ вольномъ 
духу. 

Для приготовлѳнія разныхъ конфектъ и сушенія обса-
харенныхъ плодовъ, въ такъ называемыхъ англійскихъ 

кухняхъ, кромѣ шкафовъ для приготовленія жаркихъ 
и другихъ кугааньевъ, устроиваѳтся особенное отдѣленіе 
или гакафъ, въ который, вмѣсто полокъ, вкладывается 
нѣсколько желѣзныхъ листовъ; въ этомъ шкафу можно 
держать какую угодно степень теплоты. В ъ немъ обы-
кновенно подсушиваютъ обсахаренные плоды и разныя 
конфекты; но по нуждѣ , можно засушивать в ъ русской 
печи, ставя на почь. 

d. МОРСЫ ИЗЪ ПЛОДОВЪ и ЯГОДЪ БЕЗЪ САХАРА. 

О б щ е е п р а в и л о . Взять спѣлыхъ ягодъ (сморо-
дины, барбариса и проч.), очистить ихъ, выполо-
скать въ холодной водѣ , откинуть на сито. Д а в ъ 
стечь водѣ , истолочь въ деревянной чашкѣ мягко, по-
ложить въ холстинный мѣшокъ, привѣсить мѣшокъ къ 
потолку въ холодномъ мѣстѣ , подставить посудину, 
чтобъ стѳкъ сокъ. Когда весь сокъ стечетъ, разлить 
въ бутылки, плотно закупорить, сохранять въ холод-
номъ мѣстѣ . Ягоды, оставшіяся послѣ морса, можно 
употребить для уксуса, наливъ холодной водой. Морсъ 
изъ всѣхъ ягодъ приготовляется такимъ образомъ. Кто 
хочетъ, можетъ морсъ подваривать; положивъ на бутылку 
морса двѣ столовыя ложки сахара, дать вскипѣть раза 
два. .Держать сокъ въ холодной кладовой, или въ су-
хомъ погребѣ; также, для предохранепія отъ порчи, 
можно влить въ каждую бутылку по двѣ чайныя ложки 
прованскаго масла. 



6 1 8 . Лимонный с о к ъ . 

В з я т ь сколько угодно лимоновъ, очистить съ нихъ 
кожу, наблюдая, чтобъ не было попортившихся и заг-
нившихъ, вынуть сѣмяна, размять лимоны, положить въ 
чистый холстинный мѣшокъ, выдавить сокъ, процѣдить 
сквозь частое сито, разлить в ъ бутылки. 

6 1 9 . Сокъ изъ крыжовника. 

Очистивъ незрѣлый крыжникъ, истолочь его в ъ де-
ревянной ступкѣ , выжать сокъ, налить в ъ булыпую бу-
тыль или банку, положить туда 2 - 3 ломтиками нарѣ-
занные лимона безъ зеренъ, и, завязавъ тряпочкой, по-
ставить на д в ѣ недѣли на солнце. Когда жидкость 
устоится, то слить сверху чистый сокъ, процѣдить, раз* 
лить в ъ бутылки, положивъ в ъ каждую по одному лом-
тику лимона или лимонную цедру, закупорить, залить 
смолою и зарыть горлышками в ъ песокъ. Этотъ сокъ 
дѣлается тѣмъ вкуснѣе, чѣмъ дольше стоить. Е г о можно 
сохранять два и три года и изъ него хорошо приго-
товлять желе, ирибавивъ немного воды или лимоннаго 
сова. 

О Т Д Ѣ Л Ъ X X X . 

П е ч е н ь я . 

А. БАБЫ. 

О б щ е е п р а в и л о . Бабы приготовляются на дрожжахъ 
н на бѣлкахъ . Для изготовленія какъ первыхъ, такъ и 
послѣднихъ, особенно большой величины, требуется зна-
чительная снаровка, а потому лучше печь маленькія или 
средней величины бабы. 

Удача бабъ весьма много зависитъ отъ муки, дрож-
жей и печки. 

Мука должна быть самаго высокаго сорта, сухая и 
просѣянная. Часто бабы не поднимаются единственно 
вслѣдствіе недоброкачественности муки. 

Дрожжи необходимо брать самаго высокаго сорта, гу-
стыя и бѣлыя. Если дрожжи попадутся пожиже, то ихъ 



нужно положить вдвое и соотвѣтственно этому убавить 
молока. 

Сахаръ кладется въ бабы просѣлппый. 
Масло берется всегда самое свѣжеѳ, сливочное или 

столовое, и если нужно растереть, то растирается до 
бѣла. 

Яйца должны быть самыя свѣжія; желтки нужно от-
дѣлить отъ бѣлковъ, процѣдить и растереть до бѣла, а 
"бѣлки сбить въ пѣну. 

Д л я запаху въ бабы кладутъ кардамонъ, гвоздику, 
горькій миндаль, корицу, ваниль, лимонную цедру, муш-
катный цвѣтъ, розовое, померанцовое, лимонное или 
бергамотное масло. 

Иногда въ бабы кладутъ нашинкованные цукаты, 
кишмишъ, изюмъ и коринку. 

Тѣсто не слѣдуетъ дѣлать гуще вафельнаго. 
Верхъ бабы можно оглазировать различною гла-

зурью.. 
Бабы пекутся въ мѣдныхъ, . жестяпыхъ и бумаж-

ныхъ формахъ. Есть и раздвижния жестяныя и мѣд-
ныя формы. Если баба печется въ бумажной формѣ, 
то она ставится на сотейникъ или крышку отъ ка-
стрюли. Бумажный формы дѣлаются изъ толстой бу-
маги. 

Форма всегда вымазывается масломъ и обсыпается су-
харями. 

Смотря по величинѣ и различно время печенія: боль-
шія бабы оставляются 1 '/2, а средней величины 1 часъ 
въ печи. 

Печь должна быть жарко натоплена, если же она 
слишкомъ горяча, то лучше ее посдѣ выстудить-
К а к ъ узнавать степень жаркости печи было сказано 
выше. 

Вообще бобы приготовляются слѣдующимъ образомъ: 
смѣшавъ Чз чашки хорошихъ дрожжей съ 1 стак. воды, 
замѣсить мукой, какъ на вафельное тѣсто, посыпать 
мукой сверху и, покрывъ, поставить въ теплое мѣсто; 
когда тѣсто поднимется и растрескается, прибавить въ 
опару 2 стак. молока, посолить, прибавить муки, чтобы 
тѣсто было погуще и дать еще разъ немного подняться; 
когда поднимется, прибавить 1 стак. тепловатаго мо-
лока, 5 яицъ (желтки и бѣлки отдѣльно) и SU стак. 
сахару; все это хорошенько вымѣсить и бить до т ѣ х ъ 
поръ веселкой, пока тѣсто не станетъ чисто отставать 
отъ чашки; потомъ дать ему еще разъ подняться, поло-
жить все нрочее, размѣшать, положить яичные бѣлки, 
вылить въ форму, такъ чтобы оно занимало только по-
ловину ея, дать подняться еще на одну четверть и по-
ставить въ печь, воткнувъ осторожно двѣ соломенки. 
Черезъ часъ вынимаютъ одну соломенку, не трогая бабы: 
если она суха, значитъ баба испеклась, если же нѣтъ, 
то оставляютъ ее еще на 2 0 — 3 0 минутъ въ печи. Вы-
нувъ изъ печи бабу, если она пеклась въ бумажной 
формѣ, кладутъ осторожно на бокъ на подушку и осто-
рожно поворачиваюсь ее на всѣ стороны, пока она про-
стынетъ, чтобы она- не сдѣлалась кривобокою; если же 
бабу пекли въ металлической (жестяной или мѣдпой) 
формѣ, то даютъ ей нростыть, не вынимая изъ формы. 
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В ъ послѣдній не слѣдуетъ давать подниматься тѣсту, 
потому что въ такомъ случаѣ ( M a «легко может® сѣсть 
или сдѣлаться внутри пустою. 

а. БАБЫ НА ДРОЖЖАХЪ. 

6 2 0 . Баба изъ грецких® орѣховъ. 

• Замѣсить тѣсто изъ 4 стакана дрожжей, 1 V2 отав, 
молока и 2 став, муки и поставить его въ теплое мѣсто-
растереть отдѣльпо до бѣла 3 ложки сливочнаго масла, 
смѣшать съ V2 став, сахара, вбить 6 желтков®, по-
стоянно мѣшая, положить туда 4 фунта мелко изруб-
ленных® грецких® орѣхов®, »/» став, коринки, 4 стак. 
кишмиша и крѣпкую пѣну изъ 5 бѣлковъ, всыпать 9U 
фунта муки, перемѣшать хорошенько съ опарой, когда 
она поднимется и потрескается, выложить въ форму 
и т. д. 

6 2 1 . Б а б а шаФрапая польская. 

Замѣсить тѣсто па 4 стак. дрожжей и 1 стак. воды 
поставить въ теплое мѣсто; когда поднимется, выбить,' 
влить 2 стак. молока, посолить, прибавить муки и дать 
опять подняться; потомъ положить сахару, кишмишу, ко-
ринки, кардомона 3U с. растоплшшаго масла, 1 рюмку настоя 
ИЗЪ шафрана, все это р а з а ѣ ш а і ъ , дать немного подняться, 

хорошенько выбить веселкой, налить въ форму, выма-
занную масломъ, дать подняться и вставить на полтора 
часа въ печь. 

6 2 2 . Баба украинская з а в а р н а я н а сливках®. 
(вышиною въ нол-аршина). 

Заварить два стакана муки одним® стаканом® густых® 
сливок®, размѣшать до гладкости. Бить отдѣльно 3 6 
желтков® пока не побѣлѣютъ, поставить посудину въ 
теплую воду, положить полстакана дрожжей, процѣдивъ 
ихъ сквозь сито, размѣшать, влить это въ заварную 
муку, хорошенько выбить, дать подняться, прибавить 
немного соли и еще 2Ѵ» стакана муки и мѣсить пол-
часа; затѣмъ прибавить полстакана растопленаго масла, 
s / i стакана сахара, немного кардамона, лимонной цедры, 
розоваго масла или чего другого для запаха и мѣсить 
тѣсто до т ѣ х ъ пор®, пока въ нем® не станут® по-
являться пузырьки. Налить третью часть формы, дать 
тѣсту подняться на столько же, и вставить на полтора 
часа въ горячую печь. 

6 2 3 . Б а б а шафранная заварная . 

1V* стакан® муки заварить полстаканом® молока, раз-
мѣшать до гладкости, дать остыть, прибавить 7з ста-
кана дрожжей, д в а стакана желтков® и два бѣлка, хо-
рошо разбитых® и процѣжеаныхъ, дать подняться въ 
теплом® мѣстѣ . Затѣмъ всыпать еще 1 3 U стакана муки, 
так® чтобъ образовалось такое густое тѣсто к а к ъ на 
оладьи, мѣсить какъ можно дольше, прибавить •/» ста-



кана сахара, */» ложки высушениаго шафрана, Ѵз ста-
кана теплаго растопленаго масла, мѣсить тѣсто до т ѣ х ъ 
поръ, пока оно нѳ станетъ отставать отъ рукъ, налить 
в ъ форму, вымазанную масломъ и обсыпанную сухарями, 
д а т ь еще разъ подняться и вставить на одинъ часъ 
в ъ печь. 

Ь. БАБЫ НА БВДКАХЪ. 

П р и м ѣ ч а н і ѳ . Этого рода бабы пекутся в ъ бумажныхъ 
формахъ, вымазанныхъ масломъ, и не вынимаются изъ 
нихъ, нова совершенно не остынуть. 

Онѣ не поднимаются такъ высоко какъ бабы на 
дрожжахъ, и потому тѣстомъ наполняется 3/4 формы. 

. 6 2 4 . Б а б а сиѣжная. 

Сбивъ пѣну изъ восьми бѣлковъ, положить восемь 
чайныхъ ложѳкъ картофельной муки и полстакана са-
хара, четверть вершка истолченной ванили, размѣшать, 
переложить в ъ форму и вставить на одинъ часъ в ъ не 
слщнвомъ горячую печь. 

6 2 5 . Б а б а миндальная. 

Истолочь четверть фунта очищеннаго сладкаго и де-
сять штукъ горькаго миндаля, мѣшать часъ в ъ камен-
ной чашкѣ , вбивая по одному пятнадцать процѣженныхъ 
желтковъ, подсыпая за каждымъ желткомъ немного са-

х а р а , такъ чтобъ всего положить полстакапа, затѣмъ 
прибавить немного мушкатнаго цвѣта или толченаго 
кардамона и пятнадцать сбитыхъ б ѣ л в о в ъ ; размѣшать, 
налить в ъ вымазанную масломъ и обсыпанную сухарями 
форму и вставить в ъ довольно жарко натопленную печь. 

6 2 6 . Б а б а пзъ р ж а п ы х ъ с у х а р е й . 

Растереть до бѣла десять желтковъ съ 2/з стакапа 
сахара, всыпать четверть стакана просѣянной муки изъ 
ржаиыхъ сухарей, одну ложку крупичатой муки, пол-
золотника толченой гвоздики, одинъ золотникъ корицы, 
ползолотника бадьяна или кардамона, размѣшать до 
гладкости, прибавить десять сбитыхъ бѣлковъ, размѣ-
шать, налить в ъ вымазанную масломъ и обсыпанную су-
харями форму или кастрюлю, и вставить на 1 — 1 V * 
часа въ иечь. 

В . РАЗЛИЧНОЕ ПИРОЖНОЕ КЪ КОФЕ, ЧАЮ, ШОКОЛАДУ, 
ГЛИНТВЕЙНУ и проч. 

6 2 7 . Пирожное с ъ ашісомъ. 

Растереть до бѣла четыре яйца съ однимъ стаканомъ 
сахара, положить полтора стакана муки и д в ѣ ложки 
аниса, хорошенько размѣгаать, положить ложкою на же-
лѣзный листъ, посыпая анисомъ, и дать подрумяниться 
в ъ печкѣ . 



6 2 8 . Миндальное пирожное 

Сбить пѣну изъ четырехъ бѣлковъ, подсыпая поне-
многу *и стакана сахара, полстакана самой сухой муки 
и штукъ десять истолчѳннаго горькаго миндаля, хоро-
шенько размѣшать, намазать воскомъ желѣзный листъ, 
посыпать немного мукою, выпускать на него тѣсто раз-
личными тонкими фигурами и дать обсохнуть въ теп-
ломъ мѣстѣ : затѣмъ вставить въ вольный духъ, наблю-
дая, чтобъ не пригорѣли. Когда испекутся, вынуть изъ 
печки, дать немного остыть и снять ножомъ. 

6 2 9 . Пирожное к ъ ш о к о л а д у . 

В з я т ь 3/4 стакана нросѣяннаго сахара, смѣіпать съ 
иѣною изъ четырехъ бѣлковъ, подсыпая понемногу 3/ 4 

стакана сухой муки и четверть чайной ложки ванили. 
Д а л ѣ е поступать, какъ сказано въ предыдущемъ номерѣ. 

630. Пирожное к ъ КОФС. 

Растереть до бѣла четверть фунта растоплеааго масла 
съ полустаканомъ сахара, вбить по одному три яйца, 
прибавить 1 Ѵз стакана сухой муки, размѣшать, сдѣлать 
неболыпія круглыя булочки, положить на вымазанный 
масломъ желѣзный листъ, посыпать мелкоизрубленнымъ 
миндалемъ и вставить въ среднюю печь. 

6 3 1 . Пирожпое н а с к о р у ю р у к у . 

Растереть до бѣла четверть фунта масла, вбить д в а 
яйца, положить полстакана сахара, сокъ и цедру изъ 

V« лимона и одинъ стаканъ муки, хорошенько размѣ-
шать, намазать на бумагу, вымазанную масломъ и поло-
женную на желѣзный листъ, испечь до половины готов-
ности, разрѣзать на четырехугольные кусочки и вставить 
в ъ печь. 

С. КУЛИЧИ и БУЛКИ. 

Общее п р а в и л о . При печеніи булокъ и куличей 
нужно соблюдать всѣ т ѣ правила, которыя мы привели, 
говоря о бабахъ. Но кромѣ того необходимо наблюдать: 

1 ) Чтобъ тѣсто было такъ густо, чтобъ его можно 
было рѣзать ножомъ и чтобъ оно при этомъ не тяну-
лось и не надо бы было подсыпать муки, а только не-
много смазать руки масломъ. 

2 ) Тѣсто мѣсить руками или выбивать веселочкою 
до т ѣ х ъ поръ, пока оно не станетъ отставать отъ рукъ 
и стола или корытца. 

3 ) Тѣсту давать подниматься три раза: 1 ) растворивъ 
его, 2 ) замѣсивъ и 3 ) уже на листѣ. 

4 ) Тѣсто ставить нужно въ теплое, но не отнюдь не 
горячее мѣсто и покрывать нѣсколько разъ сложенною 
салфеткою. 

5 ) Мука берется самая сухая и просѣяеная. 
6 ) Если булки пекутся на листахъ, то смазать первыя 

сверху яйцомъ. 
7 ) Если булки пекутся въ бумажныхъ формахъ, то 



вымазать эти послѣднія масломъ и тѣсто должно быть 
въ такомъ случаѣ такъ густо, какъ на оладьи. 

8 ) Вынувъ булки изъ пѳчи, положить ихъ однимъ 
краемъ на столъ, а другимъ на рѣшѳто (если онѣ пек-
лись на листѣ) и покрыть памоченною въ водѣ и вы-
жатою салфеткою. 

6 3 2 . Куличъ. 

Взять хорошей крупичатой муки десять фунтовъ, 
отдѣлить два фунта муки и сдѣлать изъ нея опару на 
двухъ бутылкахъ парного молока, положить д в ѣ ложки 
дрожжей, поставить въ теплое мѣсто, чтобъ опара взошла. 
Между тѣмъ растопить полтора фунта коровьяго масла, 
процѣдить сквозь сито въ муравленную чашку; когда 
масло станетъ остывать, тереть деревянного ложкою в ъ 
одну сторону, пока оно сдѣлается густо и бѣло, какъ 
сметана; тогда положить въ масло одно за другимъ шесть 
яицъ, продолжая тереть. Д а в ъ опарѣ хорошо подняться, 
положить въ нее масла, немного соли, кардамона, ко-
рицы и мушкатнаго цвѣта, замѣсить густое тѣсто, вы-
мѣшать хорошенько, дать раза д в а подняться, и каждый 
разъ бить минутъ десять веселкой. Потомъ выложить 
на столъ, перевалять, раздѣлить на три части, скатать 
одну большую булку; другую булку скатать въ половину 
большой, положить на первую, и наконецъ третью ска-
тать маленькую булочку, уложить наверхъ, разрѣзать 
съ четырехъ сторонъ и дать ей фигуру креста. Изъ 
этого же тѣста сдѣлать какія хочешь украшѳнія, на-
примѣръ: раскатавъ тѣсто веревочкой, толщиною въ гу-

синое перо или тоньше, вывести разныя фигуры или родъ 
фестоновъ. Д а в ъ куличу хорошо разойтись, натыкать 
миндалю и изюму, а сажая въ печь, вымазать сырымъ 
яйцомъ. Должно наблюдать, чтобъ куличъ хорошо вы-
пекся, но не пересидѣлъ, что можно узнать по легкости 
кулича, или проколовъ его тоненькой деревянной спич-
кой. Когда мѣсятъ тѣсто, можно положить въ куличъ 
толченаго миндалю, сахара и шафрана, размочивъ его 
въ молокѣ и процѣдивъ сквозь салфетку. 

6 3 3 . К у л и ч ъ заварной. 

Заваривъ одинъ стаканъ муки однимъ стаканомъ мо-
лока, размѣшать до гладкости, дать остыть, прибавить 
Ѵз стакана дрожжей, дать подняться. Между тѣмъ 
растереть десять желтковъ съ Ѵ$ стакана сахара, a бѣл-
ки сбить въ пѣну, положить это въ тѣсто, дать вто-
рично подняться; прибавить полстакана теплаго растоп-
ленаго масла, всъшать еще три стакана муки, выбить 
хорошенько тѣсто, сложить въ бумажную форму, выма-
занную масломъ, дать еще разъ подняться тѣсту и вста-
вить въ горячую печь. 

6 3 4 . Б у л к и о б ы к н о в е н н ы й . 

Растворить тѣсто изъ полутора стакановъ теплаго 
молока. 3/в стакана дрожжей и трехъ стакаповъ муки, 
выбить, дать подняться, иоложить немного соли, три рас-
тертыхъ до бѣла съ V* стакана сахара желтка, 8/в ста-
кана растопленаго масла, пѣну изъ трехъ бѣлковъ, 
3 — 4 стакана муки, такъ чтобъ образовалось такое гу-
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6 3 5 . Б у л к и в о з д у ш п ы я . 
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стманомъ с а а р а желтков*, полстакана теплаго вас 

D. СУХАРИ и КРЕНДЕЛИ. 

6 3 6 . Сухаря о б ы к н о в е н н ы е . 

I T ТѢСТ°' Т Д Ш Ч ™ 
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6 3 7 . Сухари о ч е н ь в к у с н ы е , к о т о р ы е долго не 
ч е р с т в ѣ ю т ъ . 

Смѣшать пять слегка сбитыхъ бѣлковъ, четверть 
стакана дрожжей и одинъ стаканъ муки, дать под-
няться, прибавить затѣмъ два стакана муки, 8/* ста-
кана кипящаго молока, подсыпая понемногу еще три 
стакана муки; затѣмъ положить пять растертыхъ до 
бѣла съ полустаканомъ сахара желтковъ и мѣсить до 
тѣхъ поръ, пока тѣсто не будетъ отставать отъ рукъ; 
тогда влить три четверти стакана горячаго растопле-
наго масла, хорошенько вымѣсить и дать вторично под-
няться. В ъ остальномъ поступать, какъ сказано въ 
предыдущемъ номерѣ. 

6 3 8 . Сахарные крендели. 

Взять двѣнадцать яицъ, отдѣлить желтки отъ бѣл-
ковъ, положить въ желтки чайную чашку мелкаго са-
хара, потереть четверть часа ложкою, прибавить ложку 
растопленаго коровьяго масла и двѣ ложки сливокъ, 
бѣлки взбить, выложить туда же, замѣсить тѣсто. Н а -
дѣлавъ изъ этого тѣста неболынихъ кренделей, уложить 
на листъ; потомъ взять одинъ яичный желтокъ и ложку 
сливокъ, сбить вмѣстѣ , вымазать крендели, посадить 
въ печь. 

6 3 9 . Крендели изъ к п с л а г о т ѣ с т а . 

Взять стаканъ теплой воды, положивъ въ воду двѣ 
ложки дрожжей, замѣсить изъ крупичатой муки густое 
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Е. ХЛѢБЫ. 

6 4 0 . Французские х л ѣ б ы . 

Взять два стакана теплой клтт 
замѣсить крутое тѣсто п ! ! ' Д № д Р о ж я е й > 

^ІИЕ ТЪСТО, ПОСТаВИТЬ ВЪ ТРП.ЛЛМТ; „*NMX 

венно дѣлаютъ для булокъ ' ° б ы к я о " 

ллѣбы водой, приготовленной такимъ манеромъ: 

ложку крупичатой муки стереть съ водою, чтобъ не 
было комковъ, развести бутылкой воды, вскипятить, про-
студить и когда будутъ сажаться в ъ печь хдѣбы, . вы-
мазать сверху. 

6 4 1 . Х л ѣ б ъ к ъ ч а ю . 

Взять фунтъ растопленнаго коровьяго масла, стереть 
деревянного ложкою до бѣла, доложить в ъ масло восемь 
яицъ, продолжая растирать, четверть фунта мягкоистод-
ченнаго миндаля, чайную чашку мелкаго сахара, немного 
корицы и мушкатнаго цвѣта, вымѣшать хорошенько, 
влить стаканъ сливокъ и двѣ ложки дрожжей, замѣ-
сить крупичатой мукой, поставить въ тепломъ мѣстѣ . 
Тѣсто замѣсить немного гуще, чѣмъ дѣлается на оладьи. 
Когда поднимется, побить хорошенько воселкою, поло-
жить четверть фунта коринки, вымазать одну или двѣ 
кастрюли масломъ, налить въ каждую тѣста до поло-
вины кастрюли, дать подняться, поставить въ печь, не 
очень жаркую.. Чтобъ узнать, когда хлѣбъ будетъ го-
товъ, взять тоненькую деревянную спичку, вотяуть в ъ 
хлѣбъ, и если спичка выйдетъ чиста, т. е. на ней не 
будетъ тѣста, то значить, что хлѣбъ готовь. 

6 4 2 . Сладкін неклсваннын х л ѣ б ъ . 

Когда пеклеванные хлѣбы замѣшены и хорошо под-
нимутся, т о , смотря по количеству употребленной муки, 
наприыѣръ : на десять фунтовъ, взять фунтъ хорошей 
сахарной патоки, нашинковать Ѵв фунта простой поме-
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6 4 3 . Ситные х л ѣ б ы 
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кою и накрыть квагаенаикомъ. Давъ взойти тѣсту, пе-
рекатать въ хлѣбы, положить въ хлѣбяьтя чашки, под-
сыиавъ муки, и дать въ чашкахъ подняться. Потомъ, 
посыпавши на лопату муки, вываливать хлѣбы и са-
жать въ печь. Сажая въ печь, иногда сыазываютъ хлѣ-
бьт квасомъ и посынаютъ тмииомъ. Лѣтомъ, нѣкоторыѳ 
садятъ въ иечь хлѣбы на капустныхъ листьяхъ. Сколь-
ко времени сидѣть въ печи хлѣбамъ, съ точностью 
онредѣлить нельзя, ибо это зависитъ отъ величины 
хлѣбовъ: ковриги въ двѣнадцать фунтовъ вѣсомъ, дол-
жны сидѣть въ нечи около трехъ часовъ, въ восемь 
фунтовъ два часа, но между тѣыъ ихъ надобно по вре-
менамъ вынимать и смотрѣть, не готовы ли хлѣбы. 
Также узнаютъ снѣлость хлѣбовъ по звуку, или когда 
хлѣбы сидятъ другъ къ дружкѣ близко, то на бокахъ, 
которыми они соединяются, корки не бываетъ; если, 
вынувъ изъ печи хлѣбъ, прижать это мѣсто пальцемъ 
и оно опять отойдетъ, значить, что хлѣбъ посиѣлъ. 
Вынувъ изъ печи хлѣбы, положить опять въ чашки, 
вверхъ дномъ. Рѣшетныс хлѣбы пекутъ точно такъ же, 
съ тою только разницею, что вмѣсто сита, сѣютъ муку 
рѣшетоыъ и мѣсятъ ихъ круче. 
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З а п а с ы в ъ п р о к ъ . 

А. ЗАПАСЫ ИЗЪ ПЛОДОВЪ и ОВОЩЕЙ. 

6 4 4 . Вишни. 

Отобрать спѣлыхъ, но не мягкихъ вишень, обрѣзать 
вѣточки. Положить на дно банки эстрагону и базилики, 
укладывать вишни, пересыпая сахаромъ; сверху за-
крыть эстрагономъ и базиликомъ. Вскипятить хорошаго 
уксуса, положить в ъ него корицы, гвоздики и немного 
соли, простудить, налить вишни. Н а десять фунтовъ 
вишень положить пять фунтовъ сахара, а на штофъ 
уксуса по золотнику гвоздики й корицы; завязать банки 
писчей бумагой, держать сначала на льду, а потомъ по-
ставить на сухой погребъ, 

6 4 5 . Сливы. 

В з я т ь спѣлыхъ, но еще т в е р д ы » сливъ, ие скоро-

спѣлыхъ, а осеннихъ, хорошаго рода. Н а сотню сливъ 
сдѣлать разсолъ изъ трехъ фунтовъ патоки, трехъ бу-
тылокъ уксуса, прибавить въ него три золотника ко-
рицы и д в а золотника гвоздики, и все вмѣстѣ проки 
нятивъ, простудить. Положить на. дно банки эстрагону, 
потомъ уложить сливы, закрыть сверху эстрагономъ, на-
лить разсоломъ, поставить въ сухой погребъ на недѣлю, 
Черезъ недѣлю слить разсолъ, вскипятить раза два , 
остудить и вылить опять на сливы, дать стоять еще 
недѣлю. Наконецъ, выложить сливы, вмѣстѣ съ разсо-
ломъ, въ тазъ или кастрюлю, вскипятить раза два. 
остудить, сложить въ банку, завязать , поставить въ 
погребъ. 

6 4 6 . Яблоки и г р у ш и . 

Яблоки для мочепія должно выбирать изъ лучшихъ 
сортовъ, которые могутъ долго лежать не портившись. 
По снятіи яблоковъ съ деревьевъ, должно дать имъ 
полежать мѣсяца два , а потомъ, отобравъ сколько 
нужно, перемыть, уложить рядами в ъ боченокъ или 
кадочку, пересыпая, каждый рядъ эстрагономъ и бази-
ликою; наложивъ такимъ манеромъ полную кадку, на-
лить слабымъ разсоломъ. Разсолъ приготовить слѣдую-
щій: на ведро воды положить четверть фунта соли и 
по горсти эстрагону и базилики, уварить, простудить и 
налить яблоки. Для разсолу лучше брать воду колодез-
ную. Если захочется сохранить яблоки долго, то брать 
яблоки изъ крѣпкихъ сортовъ, какъ паприлѣръ: анто-
новскія. арабскія, лиыониыя, а для скораго расхода 
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Г — й виноградъ; уложить в ъ Г н 
П, пересынавъ сахаромъ, налить разсоломъ. На пять 
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нужно Барбарисъ, оборвавъ съ вѣточекъ, можно на-
лить тѣмъ же разсоломъ, которымъ сказано наливать 

малину, но его лучше насыпать въ бутылки. 

6 4 7 . Д ы н я и а р б у з ъ . 

Д ы н я и а р б у з ъ м а р и н о в а н н ы е . Очистивъ дыню 
или арбузъ, разрѣзать на куски, нашинковать гвозди-
кой, пересыпать сахаромъ, налить уксусомъ и оставить 
такъ до слѣдующаго дня. Н а другой день слить уксусъ, 
вскипятить, положить туда куски дыни или арбуза, 
отварить до готовности, только не разваривая; сложить 
въ банку, пересыпая корицею и гвоздикою, налить 
уксусъ, давь ему остыть, завязать банку и поставить 
в ъ сухое и холодное мѣсто. Н а бутылку уксуса нужно 
взять полтора стакана сахара. 

6 4 8 . М о ч е н а я б р у с н и к а . 

Перебравъ и перемывъ спѣлую бруснику, положить 
ее въ горшокъ, вскупятить одно ведро воды съ двумя 
фунтами сахара, меда или патоки, двумя золотниками 
гвоздики, двумя золотниками лавроваго листа и двумя 
золотниками корицы, дать остыть и налить на ягоды. 

6 4 9 . Маленькіс о г у р ч и к и или корнишоны. 

Взять маленькихъ огурчиковъ, еще не совсѣмъ вы-
росшихъ, очистить съ обоихъ концовъ т . е., срѣзать 
цвѣтъ и вѣточку, перемыть, положить въ холодную ко-
лодезную воду часовъ на шесть; потомъ откинуть на 
сито, дать обсохнуть. Сложивъ огурчики въ какую ни-
будь посудину, посыпавъ солью, оставить такъ, пока 
отъ выступающаго изъ нихъ сока, соль станетъ распу-
скаться; тогда сложить въ банки, пересыпая эстраго-
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номъ, базиликою и укропомъ. Затѣмъ налить слѣдую-
щимъ разсоломъ: взять хорошаго ренскаго уксуса д в ѣ 
бутылки и бутылку воды, три ложки соли, одинъ СТру-
чокъ перца и шесть золотниковъ сахара, вскипятить, 
простудить, вылить на огурцы, завязать банки и вынести 
въ погребъ. 

6 5 0 . Маденькіе о г у р ч и к и , приготовленные н а мансръ 
н ѣ ж и н с к и х ъ . 

Набравъ неболыпихъ огурчиковъ, въ вершокъ или 
нѣсколько болѣе, срѣзавъ цвѣтокъ и стебель, перемыть, 
положить на ночь въ холодную воду, лучше въ коло-
дезную; поутру откинуть на сито. Между тѣмъ приго-
товить слѣдующій разсолъ: взять ренскаго уксуса пол-
ведра, соли четверть фунта, сахару шесть золотниковъ, 
сухой молотой горчицы столовую ложку, три стручка 
перца, вскипятить, процѣдить сквозь сито, остудить. 
Огурцы укласть рядами, пересыпая каждый рядъ эстра-
гономъ, укропомъ и базиликою, также употребляютъ 
листья черной смородины и персиковыя листья; положить 
стручковаго перца, налить разсоломъ. Если солятъ въ 
боченкахъ, то обыкновенно вынимаютъ у боченка. одно 
дно; наложивъ полонъ боченокъ, закупориваютъ наглухо, 
потомъ, вливъ во втулку разсолъ, также закупорить. 

6 5 1 . Соленые о г у р ц ы . 

Огурцы составляютъ необходимый зимпій запасъ; за-
готовленіе ихъ очень просто. Главное, что должно на-
блюдать при соленіи огурцовъ, состоитъ въ томъ, чтобъ 
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соль была хорошаго качества, посуда чистая и прочная; 
солить начинать съ половины августа. Когда много за-
готовляютъ огурцовъ, то надобно разобрать ихъ сорта 
на два или на три; лучшіе, чистые и крупные огурцы 
въ одинъ сортъ; поменьше и желтые въ другой, а огурцы, 
съ пятнышками въ третій. Деремывъ огурцы в ъ двухъ 
водахъ, складываютъ на лотки или рѣшета, чтобъ стекла 
вода; потомъ приготовить разныхъ травъ: укропу, чабру, 
эстрагону, листьевъ черной смородины и вишневыхъ. 
Кадка , въ которой солятъ огурцы, должна быть хорошо 
выпарена, въ ней, кромѣ огурцовъ,. ничего солить не 
должно; опорожнившіяся огуречныя кадки тотчасъ вы-
мыть и прибрать къ мѣсту; за мѣсяцъ до соленья, не 
худо налить кадку водой; чтобъ она замокла, а потомъ 
выпарить съ можжевельникомъ и душистыми травами. 
Усыпавъ дно кадки приготовленными травами, уклады-
вать огурцы, пересыпая каждый рядъ эстрагономъ, ча-
бромъ, укропомъ и смородинішмъ листомъ; продолжать 
такимъ образомъ, пока не наложится полная кадка; 
сверху засыпать травами, наложить кругъ, спустить 
кадку съ огурцами въ ледъ. Разсолъ приготовить слѣ-
дующій: на ведро колодезной воды положить фунтъ 
соли; иногда кладутъ болѣе, но тогда огурцы надобно 
скоро держать. Чтобъ узнать, в ъ пору ли разсолъ, 
опустить въ него куриное яйцо; если оно не нотонетъ, 
то значйтъ, что разсолъ довольно солонъ, а когда яйцо 
потонетъ, надобно еще прибавить соли. Наливаютъ 
огурцы варенымъ разсоломъ. Распустивъ въ водѣ соль, 
дать отстояться, слить, процѣдить сквозь сито, налить 
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№урцы или, вскипятивъ, остудить, налить огурцы; также 
наливаютъ огурцы и горячимъ разсоломъ. Сначала огурцы 
накрыть однимъ кружкомъ, и черезъ нѣсколько дней 
наложить камень, а если огурцы уложены въ боченкахъ, 
то, вставивъ дно, налить разсоломъ, закупорить наглухо 
втулку. Подъ огурцы можно употреблять посуду изъ 
подъ соленой рыбы, но только чтобъ въ ней не была 
попортившаяся соленая рыба; также боченки изъ подъ 
растительнаго масла, вымывъ, выпаривъ и подержавъ въ 
нихъ нѣсколько времени воду. При соленіи кладутъ въ 
огурцы чеснокъ и хрѣнъ; очистивъ коренья хрѣна, на-
рѣзать небольшими кусочками. 

6 5 2 . Нпкули. 

Пикули приготовляются такимъ образомъ: взять ц в ѣ т -
ной капусты, молодыхъ стручковъ сахарнаго гороха, мо-
лодыхъ стручковъ фасоли или турецкихъ бобовъ, не-
большихъ яблоковъ и грушъ, яедозрѣлыхъ дынь и арбу-
зовъ; очистивъ съ нихъ кожу, разрѣзать на части, срѣ -
зать мякоть, нарѣзать кусочками разнаго вида. Все это 
по разницѣ поварить немного въ легкомъ разсолѣ, не 
давая однакожъ кипѣть болѣе трехъ разъ; стручки и 
турецкіѳ бобы вскипятить одинъ разъ, а огурчики обдать 
горячимъ разсоломъ. Приготовить для пикулей сдѣдую-
шій разсолъ: на д в ѣ бутылки крѣпкаго уксуса положить 
ползолотника гвоздики, одинъ стручокъ перца, столовую 
ложку горчицы, четверть фунта сахара, д в ѣ столовыл 
ложки соли и горсть эстрагону, сварить, процѣдить 
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сквозь сито, дать отстояться. Все , что приготовлено для 
пикулей, откинуть на рѣшето и дать стечь разсолу. 
Потомъ взять спѣлыхъ, но еще крѣпкихъ вишень и 
сливъ, зеленыхъ стручковъ перца и зеленыхъ сѣмянъ 
капуциновъ, обдать кипяткомъ, дать остыть, откинуть 
на сито. Перемѣшавъ хорошо приготовленные пикули, 
уложить въ банки, пересыпая эстрагономъ, англійскимъ 
и горошчатымъ перцемъ, налить приготовленнымъ раз-
соломъ, завязать банки, поставить въ погребъ. 

6 5 3 . К а п у с т а . 

Капусту заготовляютъ обыкновенно в ъ концѣ сен-
тября и въ яачалѣ октября. Отобравъ бѣлыѳ кочни, 
спустить съ кочерыжекъ листъ, осматривая, нѣтъ ли 
гнили или червей, изрубить мелко, посолить, вымѣшать, 
положить анису пополамъ съ тминомъ. Приготовить чи-
стую кадку, положить на дно кадки ломтя д в а рѣшет-
наго хлѣба и два корня свеклы, очистивъ ее и нарѣ-
завъ тоненькими ломтиками. Потомъ укладывать въ 
кадку капусту, убивая деревяннымъ пестомъ, чтобъ ка-
пуста плотно легла ; когда наложится полная кадка , 
положить кругъ, а сверху камень, дать стоять нѣсколь-
ко дней въ тепломъ мѣстѣ . Д а в ъ капустѣ закиснуть, 
поставить въ погребъ. Нѣкоторые кладутъ въ капусту 
крошеный лукъ, a вмѣсто тмину и анису сѣмена укропа 
или чернушку. 

6 5 4 . Шинкованная к а п у с т а . 

Отобрать бѣлыхъ и тугихъ кочней капусты, изшин-



ковать , пересыпать солью, перетереть руками, чтобъ к а -
д е т а дала сокъ. Н а пятьдесятъ кочней капусты, в з я т ь 
/в фунта горошинами перца, шесть золотниковъ гвоз -

дики и четверть фунта аниса или тмину, перемѣшать 
съ капустой. Приготовивъ чистую к а д к у , положить н а 
дно ломоть чернаго х л ѣ б а , прикрыть его капустными 
листьями, сложить в ъ к а д к у капусту, удавить туго, за-
крыть кругомъ, положить сверху камень, дать стоять 
в ъ тепломъ мѣстѣ , пока не закиснетъ, а потомъ поста-
вить в ъ погребъ. В ъ шинкованную капусту кладутъ 
иногда яблоки, если яблоки неболыпія, то цѣлыми, а 
крупныя пополамъ. 

6 5 5 . І Іластпнпая к а и у с т а . 

Отобрать бѣлыхъ и крѣпкихъ кочновъ капусты 
болыше кочны разрѣзать на д в о е , a маленькіе оставить 
цѣлыми, уложить в ъ чистую кадку, пересыпать анисомъ 
или тминомъ, посыпать немного солью, а на дно кадки 
положить ломоть чернаго х л ѣ б а . Потомъ начистить к а -
пустныхъ кочерыжекъ и свеклы, положить в ъ котелъ 
или кочаргу, влить ведро воды, всыпать полфунта соли 
дать увариться , чтобъ кочерыжки и свекла сдѣлались 
мягки, процѣдить ствозь сито, налить этимъ разсоломъ 
капусту, накрыть кружкомъ, сверху положить камень. 
Приготовивъ пластинную капусту, поставить в ъ погребъ, 
но только не на ледъ, чтобъ она изподволь закисла. 

656 . Грибы. 
В з я т ь средней величины бѣлыхъ грибовъ, вымыть, 

откинуть на сито. Приготовить легкій разсолъ; на бу-
тылку воды положить столовую ложку соли, прибавить 
укропу и эстрагону, поставить на огонь. К о г д а разсолъ 
закипитъ, положить в ъ пего грибы, дать кипѣть чет-
верть часа, а потомъ откинуть на сито. Между тѣмъ 
взять хорошаго крѣпкаго уксуса, если онъ очень к р ѣ -
покъ, прибавить третью часть противъ уксуса в о д ы , по-
ставить в ъ каетрюлѣ н а огонь , положить гвоздики, 
англійскаго перца и перца горошинами, на четыре бу-
тылки уксуса по золотнику, немного лавроваго листа и 
инбирю, дать прокипѣть нѣсколько разъ ключемъ, а 
потомъ остудить. Сложивъ грибы в ъ банки, налить при-
готовленнымъ уксусомъ, сверху залить прованскимъ ма-
сломъ, завязать писчей бумагой, поставить въ погребъ. 
Грибы черные и масляники приготовляютъ такимъ же 
образомъ. 

6 5 7 . Рыжики. 

Отобрать мелкихъ рыжиковъ, вытереть полотенцемъ, 
уложить в ъ кадочку, пересыпая солью и перекладывая 
эстрагономъ и укропомъ ; наложивъ полную кадочку, 
сверху закрыть тѣми же травами, наложить кружокъ, 
а на него положить камень. Приготовивъ рыжики, оста-
вить сутки на трои в ъ тепломъ покоѣ , а потомъ вы-
нести в ъ погребъ. Иногда рыжики отвариваютъ в ъ лег-
комъ разсолѣ и заливаютъ уксусомъ, какъ сказано 
о б ѣ л ы х ъ грибахъ. 



6 5 8 . Грузди. 

Бѣлянки и волвянки вымочить сначала в ъ холодной 
в о д ѣ , т. е. наливъ холодной водой, дать стоять сутки, 
потомъ перемыть, выполоскать в ъ чистой в о д ѣ , отки-
нуть на сито, дать стечь водѣ . В з я т ь чистую кадочку 
посыпать на дно соли, укладывать рядами грузди, пе-
рекладывая укропом® и листом® черной смородины и пе-

. р е с ы п а я к а ж д ы й радъ солью. К о г д а положится полная 
к а д к а , сверху засыпать укропом® и листом® черной 
смородины, закрыть капустными листьями, наложить 
круг®, а на него камень, поставить дня на три в ъ теп-
лом® покоѣ , а потомъ вынести в® погреб®. 

6 5 9 . Спаржа. 
Обрѣзавъ у спаржи твердыя части, перемыть, нарѣ -

зать небольшими кусочками, в ъ вершок® длиною. Влить 
в® кастрюлю уксуса, прибавить нонемногу гвоздики 
перца горошинами, лавроваго листа и соли, поставить 
на огонь. К о г д а уксус® закипит®, положить спаржу, 
поварить четверть часа, остудить, сложить в ъ банку 
сверху залить прованским® масломъ. 

6 6 0 . Ф а с о л ь . 

В з я т ь молодых® стручков® фасоли, ободрать с® бо-
ков® жилки, мелко исшинковать наискось, к а к ъ обы-
кновенно шинкуют® ДЛЯ соуса. В з я т ь четыре штофа 
воды, столовую ложку соли и чайную ложку селитры 
поставить на огонь. Дав® водѣ закипѣть , положить 

фасоль, вскипятить д в а раза, откинуть на сито, дать стечь 
в о д ѣ , потомъ высушить в ъ печи, разложив® нарѣшета . 

661. Зеленый горох®. 

Нащипать стручьев®, к о г д а еще не затвердѣли, вы-
лущить горох®. Поставить на огонь в ъ кастрюлѣ воды; 
когда закипит®, положить горох®, дать вскипѣть одинъ 
раз®, откинуть на сито, потом® высушить в ъ печи, в ъ 
легком® духу. 

6 6 2 . Щавель и шпинат®. 

1 ) С у ш о н ы й щ а в е л ь . Перебрав® молодой щавель, 
разложить на скатерти, высушить на открытом® воз-
духѣ и затѣмъ сохранять его или в ъ ящиках®, перело-
жив® бумагой, или в ъ банках®. 

2 ) Щ а в е л ь с о л е н ы й . Очистивъ и перемыв® щавель, 
высушить на открытом® воздухѣ и уложить в ъ ведра 
изъ несмоленаго дерева, пересыпая солью, сверху поло-
жить кружок® и на него камень; если щавель опадет®, 
то прибавить свѣжаго. Н а одно ведро щавеля берется 
I 1 / * фунтъ соли. Этот® щавель сохраняется въ холод-
ном® мѣстѣ , однако г д ѣ не мерзнет®. Перед® употреб-
лѳніемъ его нужно вымыть. 

3 ) М а р и н о в а н н ы й щ а в е л ь . Очистивъ и перемыв® 
щавель, выжать воду, изрубить, положить в ъ кастрюлю, 
посолить и кипятить пока не погустѣетъ; потомъ дать 
стечь водѣ , сложить в ъ ведерка, банки или бутылки и 
залить жиром®. 

Шпинат® сохраняется сушеный, какъ сказано выше. 



Нанизать лукъ на тонкую веревочку и повѣсить на 
стѣну въ сухой теплой кладовой. 
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6 6 4 . Шарлотки маринованные. 

Очистивъ отъ верхней кожицы, посолить и оставить 
такъ впродолженіе сутокъ, потомъ вытереть, положить 
въ уксусъ, вскипяченный съ аеглійскиыъ перцемъ, ла-
вровымъ листомъ и гвоздикой, сварить до мягкости, 
дать остыть, слить уксусъ и шарлотки въ банку, завя-
зать пузыремъ и поставить въ холодное мѣсто. 

6 6 5 . Ц в ѣ т н а я к а п у с т а , 

1) К а к ъ с о х р а н я т ь с в ѣ ж у ю ц в ѣ т н у ю к а п у с т у . 
-Выбравъ здоровые, крѣпкіе кочаны цвѣтяой капусты, 
обрѣзать желтая листья и, перевязавъ каждый вере-
вочкою, повѣсить подъ потолокъ такъ, чтобъ одинъ 
другого не касался. Или: выкопавъ передъ морозомъ 
кочаны цвѣтной капусты вмѣстѣ съ землею, посадить 
въ подвалѣ в ъ песокъ или грядку изъ земли, перевя-
завъ надъ каждымъ кочаномъ сверху зеленыя листья. 
При этомъ .необходимо, какъ можно чаще провѣтривать 
подвалъ, осматривать кочаны и которые начинаютъ пор-
титься, тотчасъ же употреблять въ пищу или мари-
новать. Такимъ образомъ цвѣтная капуста сохраняется 
до Рождества и при этомъ способѣ сохраненія еще та 

выгода, что маленькіе кочаны продолжаютъ рости и въ 
цодвалѣ . 

2 ) М а р и н о в а н н а я ц в ѣ т н а я к а п у с т а . Очистивъ 
цвѣтную капусту въ соленой водѣ , положить въ банку 
и залить ѵксусомъ, вскипяченнымъ съ пряностями. 

3 ) С о л е н а я ц в ѣ т н а я к а п у с т а . Раздѣливъ цвѣтную 
капусту на маленькіе стебельки, очистить отъ верхней 
кожицы, положить въ кадушку или банку, налить ки-
пяткомъ, тотчасъ же покрыть крышкою и дать по-
стоять полчаса, потомъ отлить на рѣшето, дать обсох-
нуть совершенно капустѣ , положить опять въ банку 
или кадушку, налить вскипяченною соленою водою 
(одинъ стаканъ соли и три стакана воды), дать остыть, 
покрыть кружкомъ, положить сверху камень и держать 
въ холодное время въ нодвалѣ , а въ теплое — на льду. 
Передъ употребленіемъ нужно хорошенько вымыть ее 
въ холодной водѣ , нѣсколько разъ неремѣнивъ ее, и 
варить въ болыпомъ количеетвѣ воды. 

6 6 6 . Помидоры. 

1) Ц ѣ л ь н ы е помидоры. Вымыть, вытереть до суха 
помидоры, положить въ горшокъ, залить холодною со-
леною вскипяченною водою (одинъ стаканъ соли на три 
стакана воды), покрыть деревяннымъ кружкомъ или 
тарелкою, такъ чтобъ она касалась помидоровъ. Если 
появляется плесень, то снимать ее. 

2 ) П ю р е изъ п о м и д о р о в ъ . Разрѣзать помидоры 
на части, очистить отъ сока и зеренъ, положить 



в ъ кастрюлю и дать нѣсколько разъ вскипѣть безъ 
воды, затѣмъ протереть сквозь сито и варить до тѣхъ 
поръ это пюре, пока оно не погустѣетъ, постоянно мѣ-
шая; затѣмъ дать остыть, положить въ банку, залить 
прованскимъ масломъ, обвязать пузыремъ и держать 
въ холодномъ и сухомъ мѣстѣ . 

6 6 7 . Свекла. 

1 ) К а к ъ с о х р а н я т ь с в ѣ ж у ю с в е к л у . Нужно сло-
жить въ подвалѣ свеклу въ видѣ высокой пирамиды, 
скадывая рядами въ кружокъ, корешками въ середину 
и засыпая каждый рядъ пескомъ такъ, чтобъ одна 
свекла не касалась другой и самыя верхушки были едва 
видны. В ъ такомъ случаѣ уже рано весною можно 
имѣть молодой свекольникъ. 

2 ) С в е к л а м о ч е н а я . Оскобливъ свеклу ножемъ, 
класть ее въ кадку и когда эта послѣдняя наполниться 
До верху, налить ее рѣчною или колодезного водою. 
Отливая разсолъ, до Рождества можно доливать свѣ-
жею рѣчною водою, но послѣ Рождества, к о г д а свекла 
вымокнетъ, этого ужѳ нельзя дѣлать. Если желаютъ 
постоянно имѣть хорошій свѣжій разсолъ, то не нужно 
мочить всю свеклу съ осени, а оставивъ половину, ква -
сить ее черезъ каждыя три недѣли. 

6 6 8 . Шампиньоны. 

1) Ш а м п и н ь о н ы м а р и н о в а н н ы е . Очистивъ, вы-

мывъ, обтерши и вскипятивъ въ соленой водѣ шам-
пиньоны, откинуть на сито, дать остынуть, положить въ 
банку, пересыпая гвоздикою, англійскимъ и простымъ 
порцемъ, солью и лавровымъ листомъ, залить холод-
нымъ вскипяченнымъ съ пряностями уксусомъ, а сверху 
ированскимъ масломъ, обвязать пузыремъ и поставить 
въ холодное мѣсто, 

2 ) Соя и з ъ ш а м п и н ь о н о в ъ . Очистивъ 3 0 штукъ 
шампиньоновъ, посолить, черезъ 2 4 часа растереть лож-
кою, процѣдить, вскипятить, снять пѣну и разлить въ 
бутылки. 

3 ) Ш а м п и н ь о н ы с о л е н ы е . Очистивъ? шампиньоны 
отъ верхней кожицы, болыпіе разрѣзать на нѣсколько 
частей, сложить въ банку, пересыпая солью, рѣпчатымъ 
лукомъ и нерцемъ; наполнить всю банку до верху, по-
ложить деревянный кружокъ, завязать пузыремъ и со-
хранять въ холодномъ мѣстѣ . Сверхъ крущка хорошо 
налить прованскаго масла. Если сока будетъ слишкомъ 
много, то слить его и употребить на какое либо ку-
шанье: но сокъ должеяъ всегда на два пальца покры-
вать шампиньоны. 

6 6 9 . Сушепые грибы. 

Грибы сушатъ обыкновенно бѣлые и черные, а иногда 
сушатъ также масляники, но они не такъ хороши^ в ъ 
сушеньѣ; еще можно сушить опенки, сморчки и шам-
пиньоны. Когда назначаютъ грибы для сушенья, тогда 
ихъ мыть не должно, а только оскрести ножомъ и, обрѣ-



шъ коренья, вздѣть на „„гни, положить „а противни 
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6 7 0 . Сушения коренья и травы. 
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2 ' Ш т т П ' З Ш Ы Т Ь - "»шинковать каждые ко-ренья „ о р о з я ь , о б д а т ь К Ш І т а ( ш Ъ ; Д 
В да стечете, вода, разложить коренья на рѣшета, по-
ставить на ночь въ печь, если за один* раз* не вы-

о Г ' Г Т ™ В Ъ Д Р У Г ° а Р а З Ъ ' 
І Г Г с ^ и Г ' ™ о т д ѣ л ь в о - и 

Зеленую петрушку, кервель, чабръ и „айоранъ заго-
товляют* въ августѣ мѣсяцѣ, когда они еще не „оби-

с в ѣ ж Т ™ * К 0 Р 0 3 а ™ - П е Т р у Ш К у 0 яервель" перебрать 
' » » « » к ш і я вѣточки разложить на рѣшето uo-

ставить на ночь в * нечь; если за один* „аз* не вы-
сохнут*, „ожно досушить на солнцѣ, а лотом*, сложив* 
въ банки, сохранять для употребленія. Чабръ, майоранъ 
зстрагонъ, перечную и простую кудрявую мяту, связав* 

И у Ч е " ™ ' U 0 B i m ™ чердакѣ или въ кладовой, гдѣ 
проходить сквозной вѣтеръ, наблюдая, чтобъ пучечкн 
не касались одинъ другаго. 

• 
6 7 1 . Яблоки Ii груши. 

в Отобрав* яблоковъ, ОЧИСТИТЬ СЪ Н И Х * кожу, вывер-
нуть трубочкой „ли вырѣзать ножичком* сѣмеиа, раз-

дожить на глиняные противни, поставить въ сечь, въ 
самый легкій дух®, а если прй апглійской юухнѣ есть 
сушильный шкаф®, то сушить въ немъ; также можцо 
сушить яблоки, разрѣзавъ иополамъ и вырѣзавъ малеиь-
кимъ ножичком® сѣмена. Груши, или, какъ называют® 
их'ь во многих® мѣстахъ, дули, отобрав® спѣлыя, уло-
жив® на ночь въ печь, на разостланную солому; а по-
том® можно досушивать, ставя на ночь въ иечь на р ѣ -
шетахъ. 

6 7 2 . Ягоды. 

Клубнику, землянику, чернику, смородину и вишни 
можно сушить въ печи и на солнцѣ. 

В. ЗАПАСЫ ИЗЪ МЯСА и РЫБЫ. 

6 7 3 . Говядина. 

Д л я , соленья должно выбирать хорошую говядину отъ 
взрослой, но не отъ старой скотины. Говядину солят® 
обыкновенно въ октябрѣ мѣсяцѣ. Разрубив® тушу, для 
соленья въ прок®, отобрать мясистыя части, а голяшки 
и грудину посолить для скораго расходу. Н а десять пу-
дов® говядины взять двадцать фунтов® соли, фунтъ са-
хара и полфунта селитры. Усыпав® дно кадки солью, 
положить ряд® говядины; пересыпав® каждый кусок® 
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солью, укладываютъ плотно одинъ кусокъ къ другому; а 
каждый слой или рядъ говядины пересыпать лавровымъ 
листомъ и можжевеловыми ягодами. К о г д а наложится 
полная кадка, закрыть кругомъ и положить сверху ка-
мень. Сначала поставить говядину наверху погреба, а 
когда начнутся морозы, въ холодную кладовую. Если 
говядина мало даетъ изъ себя соку, то сварить легкій 
разсолъ, простудить и вылить на говядину. ' 

6 7 4 . В е т ч и н а . 

Ветчину заготовляютъ въ февралѣ ' мѣсяцѣ; солятъ 
болѣе окорока, но иногда солятъ и лопатки. Отобравъ 
нужное количество для соленья окороковъ, натереть ихъ 
солью, приготовленною слѣдующимъ образомъ: на пудъ 

. свинины взять два съ половиною фунта соли, четверть 
фунта селитры и четверть фунта сахару; соль сахаръ и 
селитру высушить истолочь мелко, смѣшать все вмѣстѣ 
и этою солью натирать окорока, Потбмъ сложить око-
рока въ кадку, наложить кругъ, а на него камень, по-
ставить въ кладовую. Дия черезъ три переложить око-
рока, верхніе внизъ, a нижніе вверхъ,; и когда будутъ 
перекладывать, натереть ихъ еще немного солью. Если 
окорока не велики, то недѣли черезъ двѣ они просо-
лятся; для болынихъ окороковъ, давъ полежать имъ не-
дѣлю, сварить разсолъ: на ведро воды положить фунтъ 
соли, четверть фунта селитры и четверть фунта сахара, 
сварить, остудить, вылить на окорока. Поставить кадку 
съ окороками въ прохладное мѣсто; недѣли черезъ двѣ 

они будутъ готовы, тогда вынуть изъ разеолу, повѣсить 
на чердакѣ , гдѣ бы ихъ продувало вѣтромъ. Д а в ъ по-
висѣть недѣли двѣ , прокоитить и повѣсить опять на 
чердакъ, а къ лѣту, сложить въ ящики, поставить въ 
погребъ. 

6 7 5 . Я з ы к и . 

Приготовивъ соль какъ сказано для ветчины, нате-
реть языки, уложить въ корчагу, дать лежать имъ не-
дѣлю, поставивъ корчагу въ прохладное мѣсто. Приго-
товить слѣдующій разсолъ: на полведра воды, положить 
полфунта соли, три золотника селитры, вскипятить, на-
лить горячимъ разеоломъ языки, вынесть въ холодное 
мѣсто, дать стоять сутки. Потомъ, вынувъ изъ разеола 
языки, повѣсить на чердакѣ, а черезъ недѣлю про-
коптить. Языки заготовляютъ обыкновенно весной или 
осенью. 

6 7 6 . Солепая о с с т р и п а , с е в р ю г а и б ѣ л у г а . 

Распластавъ рыбу, отрѣзать голову, выпотрошить, 
оскрести внутри и снаружи ножомъ, вымыть холодной 
водой, разрѣзать на части, дать стечь водѣ . Взять на 
пять пудовъ рыбы, десять фунтовъ соли и восьмушку 
фунта селитры, перемѣшать хорошенько вмѣстѣ . Потомъ 
усыпать дно чистой кадки солью;'рыбу, натирая каждое 
звено солью, укладывать рядами, пересыпая каждый рядъ 
хмѣлемъ. Когда наложится полная кадка, то вѳрхній 



слой рыбы засыпать хмѣлемъ, накрыть кружкомъ, на 
кругъ положить камень, поставить кадку въ погребъ. 

6 7 7 . Духовая рыба. 

Нарѣзавъ осетрину или севрюгу, а по нуждѣ и бѣ -
лугу звеньями, хрящи вырѣзать, вымыть рыбу въ хо-
ходной водѣ , положить въ кипятокъ и, поваривъ не-
много, вынуть, выбрать позвонки. Отваръ, въ которомъ 

.варилась рыба, посолить, уварить до спѣлости. Звенья 
рыбы разложить на столѣ, натыкать гвоздикой. Отба-
вить бульону сколько будетъ потребно, налить въ него 
хорошаго уксусу, положить горошинами перцу, инбирю 
кардамону и лавроваго листа, поставить на огонь а 
когда закипитъ, прибавить патоки и четверть фунта 
осетвоваго клею, дать кипѣть на умѣренномъ огнѣ часъ 
Рыбу уложить въ чистую кадочку, пересылать мушкат-
нымъ орѣшкомъ, вылить на нее кипящій отваръ со всѣ -
« спѳціями, дать остыть, наложить кружокъ, отнести 

Z Z 7 ' П 0 С Т а в т / а л ѳ Д ъ - Н а иудъ духовой рыбы 
положить перца и инбирю по восьмушкѣ фунта гвоз-
дики и кардамону по пяти золотниковъ, лавроваго ли-
ста 1 2 золотниковъ, два мушкатные орѣшка, истолчен-
ные или истертые на теркѣ , четыре фунта сахарной па-
токи, четверть фунта осетроваго клею, полведра уксусу 
и полведра рыбьяго отвара; смѣшавъ все вмѣсІѣ , кипя-
тить часъ. Такимъ же образомъ приготовляютъ духо-
выхъ стерлядей. J 

6 7 8 . Провѣсная рыба. 

Для балыковъ и вяленья употребляются осетрина, се-
врюга, семга, бѣлорыбица и сг«аны. Посоливъ рыбу для 
балыковъ, дать лежать ей въ соли около недѣли, по-
томъ, вынувъ, положить въ удобную посудину; вскипя-
тить пива, налить имъ рыбу и оставить т а к ъ , пока 
пиво совсѣмъ остынетъ. Т о г д а , вынувъ изъ пива рыбу, 
натереть еще солью, и давъ полежать дни два, вынуть 
изъ соли, привязать къ верхнему и нижнему концамъ 
балыка тоненькія веревочки, повѣсить въ такомъ мѣстѣ , 
чтобъ освѣіцало солнце, но дождь не мочилъ. К о г д а 
рыба повиситъ недѣлю или дней десять, тогда, кому 
угодно, можно прокоптить ее. В о время вяленья, рыбу 
надобно оборачивать нижнимъ концомъ вверхъ, чтобъ 
сокъ и жиръ изъ нея не вытекалъ; это дѣлать должно 
смотря потому, если на нижнемъ концѣ жиръ и сокъ 
станутъ собираться каплями и вытекать, тогда повер-
нуть балыкъ нижнимъ концомъ вверхъ. По прошествіи 
шести недѣль, спять балыки, завернуть въ бумагу, вы-
мазапную прованскимъ масломъ, уложить въ ящикъ, по-
ставить въ сухой погребъ или кладовую. 

6 7 9 . Солеіше судаки, щуки и другая рыба. 

Если можно достать живой рыбы, то она для соленья 
лучше, но солятъ болѣе мерзлую рыбу. Взять потребное 
количество мерзлой рыбы, дать ей оттаять, не намачи-



вая водой, а поставивъ въ умѣренію тепломъ покоѣ. 
Потомъ, распоровъ брюхо, выпотрошить, оскрести по-
чище ножомъ внутри и снаружи, но чешую съ рыбы не 
счищать; крупную рыбу нарѣзать звеньями, а неболь-
шихъ сиговъ и щукъ оставить цѣлыми. Взять чистую 
кадку, усыпать дно солью, каждое звено рыбы натереть 
также солью, уложить въ кадку рядами. Когда нало-
жится полная кадка, закрыть кружкомъ, на кругъ по-
ложить камень. Если рыба приготовляется весной, спу-

с т и т ь кадку въ погребъ, зарубить въ ледъ, оставя 
сверху только на четверть, чтобъ не попала въ кадку 
вода отъ тающаго льда. На пудъ рыбы кладутъ обык-
новенно два съ половиною фунта соли, а селитры въ 
эту рыбу не кладутъ. 

6 8 0 . К о л б а с ы и сосиски. 

1) Б ѣ л ы я к о л б а с ы . Размочить въ молокѣ бѣлаго 
хлѣба сколько будетъ потребно, нарѣзать маленькими 
кусочками жареной курицы или другой какой птицы, 
накрошить мелко соленаго свинаго сала: бѣлаго хлѣба, 
мяса и свиного сала должно взять по равной части. 
Потомъ искрошить и поджарить въ маслѣ д в ѣ луко-
вицы, и все вмѣстѣ изрубить мелко, развести сырыми 
яйцами, положить мушкатнаго цвѣта, перца и соли, 
начинить этой смѣсыо свипыя кишки, хорошо вычищен-
ныя и вымытыя. 

2 ) И т а л ь я н с к і я к о л б а с ы . Изрубить мягко три 
фунта говядины, пять фунтовъ свинины и два фунта 

свиного сала ; прибавить но вкусу соли, гвоздики, перца 
и четверть фунта пармезана, истертаго на теркѣ , смѣ-
шать все вмѣстѣ хорошенько. Начинить свиныя кишки, 
повѣсить въ холодномъ мѣстѣ , чтобъ колбасы одна 
другой не касались. К о г д а нужно употреблять, то сва-
рить, или изжарить. 

3 ) К о л б а с ы изъ б а р а н и н ы . Нарѣзать отъ задней 
ноги баранины мякоти, безъ жиру, на каждый фунтъ 
баранины положить по четверти фувта ветчиннаго сала, 
прибавить перца и другихъ пряностей, корку съ одного 
свѣжаго лимона, мелко изрубленную, изрубить все вмѣ-

, стѣ мягко; развести, смотря по количеству, двумя или 
тремя рюмками винограднаго вина, начинить свиныя 
кишки. К ъ вышеописаннымъ колбасамъ можно подавать 
какой угодно соусъ, изъ свѣжей или кислой капусты 
или изъ кореньевъ. 

4 ) С о с и с к и и з ъ с о л е н а г о мяса . Взять д в а фунта 
свѣжей свинины и фунтъ ветчины, жиръ со свинины не 
обрѣзать, а если свинина не жирна, прибавить ветчин-
наго сала, изрубить все вмѣстѣ мягко. Потомъ приба-
вить перца, мушкатнаго орѣха и , перемѣшавъ все хо-
рошенько, начинить свиныя кишки. 

5 ) С о с и с к и и з ъ с в ѣ ж а г о мяса . Взять жирной сви-
нины, изрѣзать мелко, выбрать жилки, изрубить мягко. 
Положить въ мясо свѣжей рубленной лимонной корки, 
толченой гвоздики, мушкатнаго цвѣта и кардамона, 
смочить винограднымъ виномъ, посолить, вымѣшать, на-
чинить телячьи или тонкія бараньи кишки. 



6 8 1 . Сухой б у л ь о н ъ мясной. 

Заднюю четверть и переднюю лопатку теленка, трехъ 
курицъ, двухъ зайцевъ, одну индѣйку, д в ѣ утки изжа-
рить безъ соли до половины готовности на противнѣ в ъ 
печкѣ^ или на вертелѣ ; взять два пуда не слишкомъ 
жирнои говядины, разрубить на части, вымыть въ х о -
лодной водѣ , все это сложить въ большую кастрюлю 

.или котелъ, положить туда же пятнадцать штукъ се і -
лерея, пятнадцать штукъ порея, пятнадцать штукъ лу-
ков ицъ, пятнадцать штукъ петрушки, пятнадцать штукъ 
моркови, Ѵ8 фунта гвоздики и '/а фунта англійскаго 
перца, налить водою и варить цѣлые сутки, не пере-
ставая, снимая постоянно накипь и-подливая свѣжей 
воды. Когда мясо совершенно разварится, процѣдить 
бульонъ, выжимая мясо. Затѣмъ налить это поолѣднее 
опять водою, и варить нѣсколько часовъ, нроцѣдить 
этотъ бульонъ, потомъ смѣшать оба бульона, снять 
жиръ, нроцѣдить сперва сквозь частое сито, a затѣмъ 
сквозь салфетку и опять варить нѣкоторое время, сни-
мая постоянно накипь. Когда бульонъ начеетъ густѣть 
положить одинъ мелко истолченный яушкатный орѣхъ и 
полтора золотника мушкатнаго цвѣта и варить на ка-
леяыхъ угольяхъ, постоянно мѣшая и наблюдая, чтобы 
не пригорѣло. Д а в ъ повариться часа д в а , разлить в ъ 
формы, когда застынѳтъ, вынуть, высушить въ тѣни на 
открытомъ воздухѣ , затѣмъ завернуть въ бумагу и дер-
жать въ холодномъ, но сухомъ мѣстѣ . Изъ этой про-

порціи должно выйти не менѣе семи фунтовъ сухого 
бульона. 

6 8 2 . Сухой б у л ь о п ъ постный. 

Взять одинъ четверикъ очищенной моркови, одинъ 
четверикъ картофеля, одинъ четверикъ брюквы, одинъ 
четверикъ кочаной капусты, четверть ведра сала, пол-
ведра луковицъ, полведра разныхъ прочихъ кореньевъ, 
полведра земляныхъ грушъ, все это, за исключенісмъ 
земляныхъ грушъ, разрѣзагь на части, хорошенько вы-
мыть, положить въ котелъ или кастрюлю (хорошо вы-
луженныя) картофель, брюкву, морковь и капусту, на-
лить водою, варить два часа, потомъ положить туда 
все остальное, варить на болыпомъ огнѣ, постоянно мѣ-
піая и подливая свѣжей воды; затѣмъ положить д в а 
четверика очищенныхъ свѣжихъ грубоиъ (бѣлыхъ, ры-
жиковъ, шампиньоновъ) и варить такимъ образомъ, по-
стоянно мѣшая, часовъ 1 2 , съ утра до вечера, пока 
все совершенно не разварится. Т о г д а процѣдить бульонъ 
и на другой день, положивъ въ него два лота англій-
скаго перца и два лота гвоздики, одинъ маленькій 
мушкатный орѣхъ, и два золотника мушкатнаго цвѣта, 
варить на неболыпомъ огнѣ , постоянно мѣшая, пока не 
ногустѣетъ; тогда разлить въ мелкія тарелки и осту-
дить. В ъ этомъ бульонѣ варится и рыба, особенно лини, 
и въ такомъ случаѣ онъ еще вкуснѣе. 



682. Фрктюръ или говяжій жиръ. 

Каждый разъ, когда покупается говядина, нужно срѣ-
зать ее съ нея, искрошить, растопить въ кастрюлѣ 
вмѣстѣ съ жиромъ снятымъ съ бульона, затѣмъ процѣ-
дить и сохранять въ холодномъ мѣстѣ . Каждый разъ 
передъ употребленіемъ вскипятить его или просто или, 
что еще лучше, слѣдующимъ образомъ: мелко разрѣзать 
3 — 4 антоновскихъ яблока, вскяпятить вмѣстѣ съ фри-
тюромъ, процѣдить его сквозь салфетку въ муравлен-
ный горгаокъ и сохранять въ холодномъ мѣстѣ . Такой 
жиръ не иыѣетъ дурнаго запаха и пріятнѣе вкусомъ. 

С . ЗАПАСЫ ИЗЪ МОЛОКА. 

6 8 3 . Творогъ и домашпій сыръ, . 

Приготовить простоквашу, какъ сказано въ М, 5 1 5 ; 
когда начеетъ отдѣляться сыворотка, вставить въ печь', 
натопленную до 4 0 градусовъ Р . или просто послѣ 
хлѣбовъ, и оставить въ ней, пока не обратится въ тво-
рогъ. Тогда дать остыть въ тѣхъ же самыхъ горшкахъ, 
переложить творогъ изъ всѣхъ горгаковъ въ одинъ мѣ-
шокъ, дать стечь сывороткѣ , положить его на покато 
положенную доску на столъ, положить сверху доску, а 
на нее не очень тяжелый камень; черезъ нѣсколько вре-

мени положить камень потяжелѣе. Подъ столъ поста-
вить какую пибудь посудину, въ которую могла-бъ сте-
кать сыворотка. По истечеиіи нѣсколышхъ часовъ, когда 
вытечѳтъ вся сыворотка, вынуть творогъ и сложить въ 
горшки или кадушки. Изъ одного ведра простокваши 
должно выйти около шести фунтовъ творогу. 

Домашній сыръ приготовляется со сметаною и безъ 
нея. В ъ первомъ случая нужно, ставя въ печь просто-
квашу, перемѣшать ее со сметаною. Вынувъ творогъ 
изъ мѣшка, нужно положить въ него соли и тмина, 
однакоже не слишкомъ растирая его, затѣмъ сложить 
въ трехугольные мѣшечки, завязать ихъ и положить 
на нѣсколько часовъ подъ гнетъ. Приготовленные сыры 
сложить въ корзинки, чрезъ который свободно прохо-
дитъ воздухъ, или покрыть сѣткою, и сушить лѣтомъ 
на открытомъ воздухѣ въ тѣни, a. зимою въ теплой ком-
натѣ , далеко отъ печки. Высушивъ сыры, оскоблить ихъ 
ножомъ, сложить въ болыпіе горшки, пересыпая овсяною 
соломою, засыпать ею сверху горшокъ и держать въ не 
слишкомъ сыромъ и не слишкомъ сухомъ мѣстѣ . Если 
на сырахъ показывается плѣсень, то соскабливать ее 
ножомъ, обмывать соленою водою и снова высушить. 

,Если желаютъ, чтобы сыръ былъ слоистѣе, то вовсе 
не слѣдуетъ солить его, чтобы не растирать творога, а 
вынувъ изъ трехуголышхъ мѣшечковъ, посолить сверху, 
или завернуть въ тряпку, намоченную въ соленой в о д ѣ , 
и оставить въ ней цѣлыя сутки. 



Взять фудтовъ десять св ѣж апг творогу, положить его 
на часа подъ гнетъ, потомъ протереть сквозь рѣ -
шето, смѣшать съ 1 Ѵ 2 _ 2 стаканами самой лучшей сме-
таны, Ы - 4 ф у н т а сливочнаго масла, двумя чайными 
ложками (безъ верху) соли, 4-1 стаканомъ мелкаго 
сахара, Ѵ . - Ч стаканом® кишмиша, и 4 стакана ко-
ринки, все это как® можно лучше перемѣшать, что б® 

- б ы л о к о ж о в ъ ' с л о ™ въ деревянную пасхальницу, 
обложенную салфеткою, положить сверху дощечку и 

. гнет®, оставить на 2 5 или 4 8 часов® и затѣмъ выло-
жить на блюдо. 

6 8 5 . Масло. 

Если масло приготовляется изъ сметаны и въ боль-
шом® количеству то его сбивают® в® маслобойкѣ, если 
же изъ сливок® и небольшом® количеству то сливки 
наливают® въ бутыль и трясут® ее до тѣх® пор®, пока 

н е о б Р а ™ въ масло. Изъ одного ведра хорошей 
сметаны выходит® приблизительно пятнадцать фунтов® 
чухонскаго масла. Сбив® масло, нужно перемыть въ нѣ-
сколькихъ водах® (вода должна имѣть температуру 
лѣтней рѣчной воды) и посолить бѣлою, высушенною 
солью, причем® берется 4 Ѵ 2 ф у н т а соли на один® пуд® 
масла. Если же масло заготовляется на зиму, то взять 
пять фунтов® соли. Масло сохраняется или въ камен-
ных® муравленных® горшках® или кадушках® из® дуба 
или клена (иричемъ старая, но прочныя, предпочитаются 

новым®). Посыпав® на дно соли, класть масло рядами 
и угнетать его; сверху на д в а пальца залить соленою 
водою и покрыть тряпочкою, концы которой не должны 
впсѣть. По мѣрѣ убыванія воды, нужно подливать 
свѣжей. 

Сливочное масло перемывается сперва въ свѣжемъ 
прѣсномъ молокѣ, а потомъ уже въ водѣ . 

Русское масло приготовляется слѣдующимъ образом®: 
Положить въ большую хорошо вылуженпую кастрюлю 
десять фунтовъ чухонскаго масла (можно употреблять 
по хуже), налить З 3 / * гарнца т. е. двадцать фунтовъ 
воды и кипятить на легком® огнѣ , пока масло совер-
шенно не распустится; тогда отставить; дать застыть 
маслу, проткнуть въ нем® отвѳрзстіе до самого дна, 
слить воду, налить свѣжей, и опять растопить масло. 
Повторять эту операцію 3 или 4 раза, до т ѣ х ъ пор®, 
пока вола не сдѣлается совершенно чистою. Тогда , по-
солив® масло какъ сказано выше, самою мелкою и су-
хою солью, сложить въ горшок® или кадушку, залить 
пальца на два самою соленою водою, покрыть тряпоч-
кой и сохранять въ холодном®, но сухом® мѣстѣ . Т а -
ким® образом® можно сохранять масло втеченіе 3 — 4 
лѣтъ. 



О Т Д Ѣ Л Ъ X X X I I . 

ІГогрѳбъ, ледникъ и кладовая. 

Погребъ для плодовъ, вареиья и соленья. 

Почти во в с ѣ х ъ хорошо устроепныхъ домахъ, есть 
подвалы; изъ нихъ можно устроить сухіѳ погреба. В ъ 
сухомъ погребѣ кругомъ стѣнъ должны быть подѣланы 
полки, а внизу, отступя отъ полу на аршинъ, широкій 
залавокъ, также посрединѣ погреба висячія палати, на 
которыхъ раскладываютъ плоды. Н а нижнихъ полкахъ 
и залавкѣ , ставятъ наливки в ъ бутыляхъ и боченкахъ, 
а в ъ зимнее время медъ, разныя душистыя воды, а на 
верхнихъ варенье и разныя соленья в ъ банкахъ. В ъ су-
хомъ погребѣ также держатъ зимою мочения яблоки, 
груши и другіе плоды. Н о никогда не должно держать 
в ъ немъ соленой рыбы и мяса; для этихъ запасовъ не-
обходимо имѣть особый погребъ. 

При заготовленіи свѣжихъ плодовъ в ъ нрокъ должно 
наблюдать слѣдующія правила: илоды* назначаемые для 
сбереженья в ъ нрокъ, начинаютъ снимать въ к о н д ѣ 
августа и въ сентябрѣ мѣсяцѣ . Плоды, собранные в ъ 
августѣ , перебрать, отложить червивые и съ пятнами; 
потомъ взять боченокъ или кадку , укладывать яблоки 
рядами, пересыпая каждый рядъ рубленной соломой; на-
ложивъ полонъ боченокъ, закрыть сверху соломой, вста-
вить дно или накрыть кругомъ, зарубивъ ледъ, оста-
вивъ наружу на четверть. Воченки должны быть нлот-
нѣе, чтобъ в ъ нихъ не могла протекать вода изъ таю-
щаго льда. Такимъ образомъ укладываютъ груши и бер-
гамоты. Яблоки, груши и бергамоты можно держать 
во льду до октября мѣсяца, а т о г д а надобно неренести 
ихъ въ сухой погребъ, перебрать и дать полежать на 
соломѣ дня два ; боченки высушить, или уложить пло-
ды въ ящики, нерекладывая каждый рядъ соломой. Пло-
ды, снятые позже, перебрать, уложить въ сухомъ ио-
гребѣ на палати и ІІОЛКИ, поетлавъ соломы; если мѣ -
сто нозволяетъ и запасъ плодовъ невеликъ, то раскла-
дываютъ въ одинъ рядъ, а при болыпомъ занасѣ , з а -
стлавъ первый рядъ соломой, можно положить на него 
другой рядъ. Арбузы и дыни укладываютъ на подмостки, 
сдѣланоыя нод'ь палатями, нодостлавъ соломы, или на 
полкахъ; укладывать ихъ надобно такъ, чтобъ они не 
касались другъ друга. 

Нѣжные плоды, какъ-то: вишни, сливы и ягоды, со-
бравъ въ сухую погоду, сложить въ банки, выбирая 
сиѣлые и крѣпкіе; обвязавъ банки иузыремъ, поставить 



въ ящикъ, зарубить ящикъ въ ледъ. Такимъ образомъ 
плоды могудъ сохраняться до декабря. 

Л е д н и к ъ . 
Ледники болѣе въ употребленіи съ опускною дверью, 

въ нихъ удобнѣе набивать ледъ, нежели въ погреба съ 
выходами. Ледники обыкновенно набибаютъ въ концѣ 
января и въ февралѣ мѣсяцѣ, когда ледъ еще крѣпокъ; 
набиваютъ ихъ двоякимъ образомъ: разбивая ледъ мел-
ко, или укладывая большими глыбами, которыя назы-
ваются к а б а н а м и , - а пространства, остающіяся между 

.кабанами, набиваютъ мелкимъ льдомъ; набивъ полонъ 
ледникъ, застилаютъ сверху соломой, Пока еще холодно, 
то всѣ запасы могут® стоять на иогребйцѣ, т . е. сверху 
погреба, или въ холодной кладовой. Погребица также 
можетъ служить вмѣсто чулана или амбара. К о г д а на 
станетъ теплое время и ледъ осядетъ, тогда всѣ заго-
товленные запасы спустить съ погребицы на ледъ. Г д ѣ 
нѣтъ лишняго подвала или погреба, то въ сентябрѣ и 
въ началѣ октября ледникъ . вычищаютъ; выкидавъ 
остальной ледъ, на лолъ настилаютъ доски, a стѣны 
вытираютъ сухими мочалками или соломой, и нодни-
маютъ дверь, чтобъ въ погребѣ просохло. Д а в ъ погре-
бу высохнуть, укладываютъ въ него зимній запасъ ово-
щей и кореньевъ, въ ящики, или подѣлавъ полки и 
подмостки. Коренья укладываютъ, пересыпая пескомъ, 
смѣшаннымъ съ землею; капусту кладутъ въ ящики, по-
стлавъ въ нихъ соломы, или развѣшиваготъ на шестахъ, 
связавъ по два кочна. 

Когда есть для сохраненія овощей особливый погребъ 
или подвалъ, въ немъ обыкновенно бываютъ сдѣланы 
закромы изъ досокъ съ разными отдѣленіями; въ эти за-
кромы, посыпавъ на полъ песку, кладутъ морковь, кар-
тофель, свеклу, рѣдьку, рѣпу и брюкву. Коренья: пе-
трушку, настарнакъ, селлерей, сберегаюгь двумя спосо-
бами: въ ящикахъ, пересыпая пескомъ, смѣпіаннымъ съ 
землею, или дѣлая изъ песку и земли родъ грядокъ и 
въ нихъ садятъ корепья какъ въ гряды. 

Погребъ для випа. 

Г д ѣ запасаютъ большое количество вина, то необхо-
димо имѣть для этого особливый погребъ или подвалъ. 
Вино гораздо лучше держать въ подвалахъ; для винъ 
въ бочкахъ и анкеркахъ дѣлаются подмостки, состоя-
ния изъ двухъ продольныхъ брусьевъ, укрѣпленныхъ на 
двухъ поперечныхъ, и на нихъ ставятъ бочки, боченки 
и анкерки съ виномъ. 

Извѣстно, что виноградное вино киснетъ и теряетъ 
вкусъ, когда бочка почата. Отъ этого большею частію 
не могутъ сохранять винъ въ настоящей ихъ добротѣ. 
Если бочка хотя немного почата, то надобно немедленно 
разлить всю ее въ бутылки, крѣпко закупорить, засмо-
лить ихъ и поставить въ песокъ. Но въ русскихъ по-
гребахъ и у хозяевъ, которые 'запасаютъ вино, поку-
пая его, для дешевизны, бочками, обыкновенно цѣдятъ 
вино изъ бочекъ по мѣрѣ надобности, и отъ того воз-
духъ, накопляясь въ пустотѣ бочки, окисляѳтъ вино. 
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Кто желаетъ сохранить вина въ надлежащей ихъ добро-
тѣ , стоить только осторожно влить въ бочку бутылку 
хорошаго прованскаго масла. Оно разольется по поверх-
ности вина и составить тонкій слой, который препят-
ствуетъ вліянію воздуха и сообщенію его съ виномъ, 
хотя снизу, въ гвоздь или кранъ, будутъ цѣдить его 
сколько угодно разъ. 

Если вино, по какому либо пепредвидимому случаю 
замерзнетъ, то оставшееся незамерзшее випо должно сей-
часъ сцѣдить, разлить, въ бутылки, закупорить и засмо-
лить. Выморозки эти будутъ лучшей доброты, нежели 
прежде было вино; а въ бочкѣ останется водянистая 
жидкость, годная только для уксуса. Когда не успѣютъ 
сцѣдить выморозки и вино оттаетъ въ той же бочкѣ , 
то оно сдѣлается мутное и цвѣтъ его измѣнится; тогда 
должно пропустить его сквозь суконный кошель, черезъ 
березовыя уголья, слить опять въ бочку, которую сна-
чала выпарить и выкурить горячей сѣрой. Если бочка 
небольшая, напримѣръ ведеръ въ »осьмнадцать, то влить 
въ нее штофа два спирту, подцвѣтить по пропорціи 
пережжоннымъ сахаромъ, закупорить плотно втулку, по-
ставить въ погребъ, дать стоять мѣсяцъ, а потомъ 
разлить въ бутылки, закупорить, засмолить. Можно 
держать и не разливая въ бутылки ; ввернувъ въ 
бочку кранъ или гвоздь, влить осторожно прованскаго 
масла. 

Крѣпкія вина, какъ-то: мадеру, портвейнъ, хересъ и 
другія, лучше держать въ сухомъ погребѣ или кладо-
вой, устанавливая въ ящики съ пескомъ. Легкія фран-

цузскія вина, также донсгая и крымскія, гораздо лучше 
сохраняются въ подвалахъ; если онѣ разлиты въ бу-
тылки, то ихъ обыкновенно ставятъ въ песокъ. 

Кладовая или хлѣбпый амбаръ. 

Г д ѣ запасаютъ въ болыпомъ количествѣ муку, крупу 
и овесъ, необходимо имѣть особый амбаръ, въ кото-
ромъ около етѣнъ дѣлаются закромы. При выборѣ ржа-
ной муки, должно наблюдать, чтобъ она была суха, безъ 
примѣси сорныхъ травъ; иногда въ худо вывѣенномъ 
зернѣ остается полынь, отъ этого мука бываетъ горь-
кал9 въ хлѣбахъ она будетъ отзываться полынью; но 
для пива такая мука очень хороша и также годится 
для скота и птицы. Бываетъ также мука съ пескомъ; 
это случается иногда отъ мягкихъ жернововъ, или когда 
молотятъ хлѣбъ на землѣ. Сыромолотная мука, т. е. изъ 
худо высушеной ржи, не спора въ замѣсѣ и скоро 
можетъ испортиться. Муку сохраняютъ въ закромахъ 
или бочкахъ; въ жары должно смотрѣть, чтобъ мука не 
слеглась, и для того, если муки небольшой запасъ, 
пересѣять ее рѣшѳтомъ, а когда запасено много муки, 
то мѣшать и переворачивать ее въ закромахъ лопата-
ми. Крупичатую муку держать въ куляхъ; ее также 
должно просѣвать, чтобъ не затхнулась и не слежалась 
комками. Овесъ надобно выбирать сухой; у хорошаго 
овса зерно бываетъ полное; лѣтомъ, въ жары, необхо-
димо его просушивать, а если большой занасъ, перемѣ-
шивать въ закромахъ. При выборѣ крупы надобно обра-



•щать вниманіе, не затхлая ли о н а , сохраняют ее въ 
бочкахъ. Кладовая или хлѣбный амбаръ -долженъ быть 
сухой, съ окнами, въ которыя вставлены желѣзпыя рѣ -
шетки и придѣланы ставни; въ хорошую погоду о м а 
надбно отворять и провѣтривать кладовую, чтобъ не 

заводилась сырость и гниль. 
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пиньонами 1 . . — 
7. Супъ французскій бѣлый прозрачный 45 
8 . Супъ французскій à la Julienne . 46 
9. Супъ изъ курицы - . 47 

10. Супъ изъ телятины ' — 
11. Супъ изъ баранины 48 
12. Супъ бѣлый , . . . — 
13. Супъ королевскій 49 

14. Супъ кислый , — 
15. Калья изъ курицъ 50 
16. Раковый супъ — 
17. Разсольникъ изъ гусиныхъ патроховъ — 
18. Супъ или разсольникъ изъ бычьихъ почекъ 51 
19. Супъ зеленый изъ щевеля и шнината....... f . . . . . — 
20. Зеленый Супъ или щи изъ крапивы 52 
21. Супъ изъ молодого свекольника. . • и •. . • . . . — 
22. Щ и дѣнивыя изъ бѣлой капусты — 
23. Щи изъ французской капусты или савойки 53 
24 . Щи изъ кислой капусты • . . . . — 
25. БбрЩъ польскій . . . 1 . . . і . . — 
26. Борщъ малороссійскій . . . . / , . . . . . 54 
27- Супъ съ рисомъ . - 55 
28. Супъ съ перловыми крупами . . — 
29. Супъ съ манною крупою — 
30. Супъ съ вермишелью. — 

СТР. 
55 

31. Суиъ съ домашнею лапшою 
32. Супъ съ обыкновенными макаронами " " 
33. Супъ съ фрикадельками 
34. Супъ съ клецками _ 
35. Супъ пюре (протертый) изъ тетерева 
36. Супъ.пюре изъ рабчиковъ или фазановъ съ йампан- ^ 

скимъ 
37. Супъ пюре изъ риса 
38. Супъ пюре изъ сушонаго обыкновенная гороха . . . 

89. Супъ пюре изъ спаржи , _ 
40. Супъ со спаржею " 
41. Супъ изъ раковъ 
42. Черепаховый суиъ, супъ à la tortue о 

2 . Супы сладкіе горячіѳ изъ вина и ягодъ. 
61 

43. Сунъ изъ яблоковъ _ 
44. Супъ изъ малины со сливками и яйцами 
45. Супъ изъ сушоныхъ вишень 
46. Сугіъ изъ саго съ виномъ . 
47. Супъ миндальный 
48. Сунъ сабаіонъ 
49. Супъ молочный съ клецками . . • •, _ 
50. Супъ молочный съ лапшою 
51. Супъ молочный съ рисомъ _ 
52. Супъ молочный съ манною крупою _ 
53 . Супъ молочный съ саго 

3. Супы холодные, скоромные и постные. 
. . . . 64 

54. Ботвинья 
55. Окрошка g 5 

56. Супъ холодный изъ вишень . _ 
57. Супъ холодный изъ бѣлаго пива 
58. Суиъ холодный изъ сливъ ' 66 
59. Супъ холодный изъ саго __ 
60. Супъ холодный изъ земляники 



4. Супы масляные, рыбные я постные. 
СТР. 

61. Супъ пюре изъ картофеля масляный или постный . . 66 
Ь2. Супъ пзъ срленыхъ огурцовъ или простой разсольникъ . 67 
М . Супъ изъ рыбы масляный ІШІ постный _ 
64. Супъ постный пзъ налима _ 
65. Супъ изъ сига съ крупами . ' 68 
66. Борщъ безъ мяса со сметаною Z 
67. Супъ съ лцмономъ - 69 
68. Супъ изъ грнбовъ съ перлового крупою . . . . _ 
69. Супъ пюре изъ ершей и шампппьоновъ . . . . . _ 

. 7 0 Супъ пюре изъ гороха костный . . . . 70 
71. Лапша постная съ грибами ' _ 
72. Уха обыкновенная __ 

• 73. Уха пзъ стерляди 71 
74. Щ н ностныя съ грибами ' . ' , . _ 
75. Супъ пюре изъ раковъ . . . . . . . . 1 . . 7 2 

ОТДѢЛЪ IV. 

Принадлежности къ супу. 
76. Гренки изъ бѣлаго хлѣба . . 7 3 

77. Гренки съ сыромъ 
78. Гренки съ фаршемъ • • 74 
79. Жареная гречневая каша , , . . . , ^ 
80. Перловая крупа . . . . 
81. Рисъ 
82. Точеные коренья ~ 
83. Вермишель 
84. Домашняя лапша . . . . . . . 
85. Фаршъ мясной . . . . . . . 
86. Фаршъ рыбный . . . . . . . 
87. Фаршъ грибной (въ раковинахъ). Z 
88. Фрикадельки изъ говядины . . . . . 
89. Клецки мучныя. . . . . ^ 

СГР. 
90. Клецки изъ мелкихъ сухарей . . . ' 77 
91. Клецки изъ риса — 
92. Тѣсто на дрожжахъ для пирожковъ 78 
93. Пирожки на дрожжахъ съ фаршемъ изъ говядины . . — 
94. Пирожкп на дрожжахъ изъ ливера — 
95. Пирожки на дрожжахъ съ капустой — 
96. Разстегайчики изъ кислаго тѣста съ рыбнымъ фаршемъ 

и семгой 79 
97. Паннированные пирожки сърыбпымъ фаршемъ и рако-

выми шейками . . . . — 
98. Растворчатые пирожки съ грибнымъ фаршемъ и сара-

чинскимъ шненоыъ (постные) 80 
99. Слоеное тѣсто для пироговъ и пирожковъ — 

100. Слоеные пирожки съ телячьимъ фаршемъ 82 
101. Слоеные пирожгш съ вареной говядиной — 
102. Слоеные пирожки съ капустою — 
103. Слоеные пирожки съ морковью — 
104. Слоеные пирожки съ рисомъ — 
105. Слоеные пирожки съ рябчиками — 
106. Слоеные пирожки съ раковымъ фаршемъ 83 
107. Крутыя яйца 
108. Ушки съ мяснымъ фаршемъ. . . . I — 

О ' Г Д М Ъ V. 

Кушанья нзъ зелени и овощей. 

109. Жареный картофель 84 
110. Картофельная каша или пюре 
111. Картофельный котлеты 85 
112. Фаршированная брюква — 
113. Зеленый горошекъ 86 
114. Горошекъ съ морковью 
115. Зеленая фасоль подъ соусомъ 87 
116. Цвѣтная капуста — 
117. Спаржа 

« 



118. Артишоки (запростб) . 8 8 
119. Шпинатъ — 
120. Капуста, фаршированная по французски . . . . . . — 
121. Капуста по литовски • . . - . . . . 89 
122..Горячій винигретъ 90 
123. Суш оный зеленый горошекъ (постный) —. 
124. Жареные грибы 91 
125. Жареные грибы постные — 
126. Жареные сушоные грибы • — 
127. Соусъ изъ сморчковъ 92 
128. Пюре изъ каштановъ — 

ОТДѢЛЪ VI. 
С о у с ы . 

129. Соусъ обыкновенный . . а . 93 
130. Соусъ изъ лука — 
131. Соусъ красный . . . 94 
132. Соусъ бѣлый — 
133. Соусъ бѣлый съ шампиньонами — 
134. Соусъ изъ хрѣна къ соленой говядинѣ — 
135. Соусъ холодный изъ горчицы 95 
136. Соусъ горчичный Иначе приготовленный — 
137. Соусъ англійскій холодный . -. — 
138. Соусъ исііанскій 96 
139. Соусъ постный съ грибами . . . . - . — 
140. Соусъ грибной иначе приготовленный . 9 7 
141. Соусъ бѣлый изъ каперсовъ. . . . 1 . > • . . . . . — 
142. Соусъ эстрагонный — 
143. Соусъ съ трюфелями — 
144. Соусъ молочный 98 
145. Горчица ; . . — 
146. Соусъ-сабаіонъ « . . — 
147. Соусъ изъ клюквы . 99 

- 148. Соусъ изъ сливокъ или молока съ ваниллю . . . . — 
149. ІСдяръ . . . . . . — 

ОТДѢЛЪ VII. 

Холодный кушаньяі заливиыя, маіонезы и проч. 
СТР. 

150. Селедка съ уксусомъ и ированскимъ масломъ . . . 100 
151. Винигретъ 
152." Винигретъ постный — 
153. Маринованная корюшка — 
154. Маринованная ряпушка 1 0 2 

155. Маринованная лососина — 

3 а л и в н ы я. 

156. Заливное изъ телятины . . . . 
157. Заливное изъ гуся • 
158. Заливное изъ каплуна или индѣйки 
159. Заливное изъ рыбы 

M a і о я е з ы. 

160. Маіонезъ изъ дичи 
161. Маіоыезъ изъ рыбы 
162. Маіонезъ изъ курицы 
163. Маіонезъ изъ цыплятъ 
164. Маіонезъ изъ индѣйки 
165. Маіонезъ изъ фаршированной индѣйки 

П а ш т е т ы . 

166. Паштетъ холодный 
167. Паштетъ на манеръ стразбургскаго. 

ОТДѢЛЪ VIII. 

Макароны, колдуны, пельмени, клецки и проч. 

168. Макароны простыя съ масломъ . 112 
169. Тѣсто на колдуны и пельмени — 



СТР. 
170. Колдуны . .. . . ;і . ; . . у, 1 1 3 

171. Вареники - _ 
172. Вареники съ грибами . . . ^ . . . . . . . . _ 
173. Ватрушки съ тиорогоыъ . . . : . . 114 
174. Ушки . . . . . ! . ' . ' . ' _ 
175. Лапшенникъ * . . . . 
176. Клецки картофельный, . . . . . . . . . 115 
177. Клецки гречневый __ 
178. Сырники жареные — 
179. Сальникъ изъ гречневыхъ крупъ съ печенкою . . . 116 

ОТДЪЛЪ I X . 

Гарниры и кушанья, подаваемые съ различными соусамн, 
кореньями я зеленью. 

180. Крутыя яйца 117 
181. Рубленныя яйца 
182. Омлетъ. . . У ] _ 
183. Ветчина 1 1 8 

184. Языкъ бычачій соленый, копченый и свѣжій. . . . _ 
185. Гренки 
186. Армериітеръ ' _ 
187. Котлеты изъ риса 
188. Котлеты изъ мозговъ. , 
189. Яичница ! . . ! — 
190. Яичница иначе _ 
191. Омлетъ съ -ветчиною . . 120 

ОТДѢЛЪ X. 
Кушанья изъ говядины. 

192. Говядина разварная съ соусомъ изъ различныхъ овощей 121 
193. Говядина разварная съ макаронами. . . . . . . — 
194. Говядина разварная съ тушоными грибами . . . . — 
195. Говядина разварная съ гарниромъ изъ кореньевъ. . 122 

» 

' СТР. 

196. Говядина жаркое обыкновенное 122 
197. Говядина-жаркое съ грнбнымъ соусомъ — 
198. Говядина, жареная по французски . . . . . . . 123 
199. Говяднна но англійскп — 
200. Говяднна-фнлей, шинкованный трюфелями . . . . 124 
201. Бифштексъ — 
202. Говяднна тушоная • 125 
203. Поджкренал вареная говядина — 
204. Клоііфлеіішъ пли ломтиками тушоная говядина съ кар-

тофелемъ 126 
205. Котлеты рубленыя подъ краснымъ соусомъ . . . . — 
206. Котлеты битыя или биткп . . . — 
206. Битая говяднна 127 
207. Жареная говядина — 
208. Рубленныя котлеты — 
209. Зразы . 128 
2ГО. Витоісъ съ селедкой — 
211. Паровая говядина . . 129 
212. Соусъ съ фаршированнымъ языкомъ — 

Кушанья изъ телятины. 
213. Фаршированная телятина 130 
214. Телятина жаркое à lu maître-d'hotel — 
215. Битки изъ телятины подъ соусомъ изъ сметаны . . 131 
216. Битыя котлеты изъ телятины 132 
217. Рубленныя котлеты иначе . . : — 
218. Рубленныя котлеты съ рисомъ. — 
219. Грудинка жареная подъ краснымъ соусомъ . . . . 133 
220- Грудинка вареная, съ цвѣтной капустой и раками . — 

221. Телячьи ножки подъ краснымъ соусомъ 134 
222. Телячья печенка, жареная цѣликомъ — 
223. Телячья печенка, жареная ломтиками 135 
224. Вареная телячья головка нодъ бѣлымъ соусомъ. . . — 
225. Жареная телячья головка подъ краснымъ соусомъ. . 136 
226. Пилавъ изъ вареной или жареной телятины — 
227. Фрикассе изъ телятины съ рисомъ . — 

/ 



С В И Н И Н А . 
СТР. 

2 2 8 . Поросенокъ вареный съ хрѣномъ и сметаной . . . , 1 3 7 
2 2 9 . Жареный фаршированный поросенокъ . . . . . . — 
230. Жаркое-свинина шинкованная . 138 
231. Свиныя котлеты 
232. Свиная грудинка, фаршированная капустою и яблоками 139 
233. Верещака 
234. Печеный копченый окорокъ 140 
235. Вареная копченая ветчина 

Б а р а н и н а . 
236. Жаркое-баранина обыкновенное 141 
237. Жаркое-баранина подъ соусомъ изъ сметаны. . . . — 
238. Жаркое баранья грудинка 
239. Турецкій пилавъ 

О Т Д М Ъ X I . 

Домашнія птицы. 

240. Жареныя пулярдки и куры 143 
241. Пулярдка начиненная фаршемъ . . . . . . . . _ 
242. Курица, начиненная фаршемъ изъ печенокъ. . . . 144 
243. Жаркое-каплунъ обыкновенное — 
244. Фаршированная индѣйка. 
245. Каплунъ подъ соусомъ 
246. Курица подъ соусомъ изъ трюфелей' . 145 
247. Курица съ зеленымъ горонгкомъ 
248. Фрикассе изъ цыплятъ 
249. Цыплята à ла Маренго . . . _ 
250. Котлеты изъ цыплятъ 
251. Котлеты изъ курицы .' . 147 
252. Утка со свѣжею капустою 
253. Жаркое -утка обыкновенное 
254. Жаркое-утка фаршированная яблоками. ; . . . . 148 

2551 Гусь, начиненный гречневого кашею 148 
256. Жаркое-гусь, начиненный яблоками 149 

О Т Д М Ъ X I I . 

Д и ч ь 

257. Жареные рябчики 
258. Фаршированные жареные рябчики 
259. Рябчики подъ соусомъ . . . . 
260. Жаркое-тетерев 
261. Жаркое-куропатка 
262. Жаркое-глухарь 
263. Жаркое-дикія утки 
264. Жареные бекасы . • . . • • 
265. Жаркое-заяцъ со сметаной . . . 
266. Котлеты изъ зайца. . • . . • 

О Т Д М Ъ X I I I . 

Кушанья изъ рыбы и раковъ. 

267. Судакъ разварной ' 
268. Судакъ съ картофелемъ, масломъ и яйцами . . . . — 
269. Щука съ хрѣномъ и уксусомъ . 155 
270. Щука подъ желтымъ соусомъ — 
271. Щука подъ желтымъ соусомъ (постная) — 
272. Щука фаршированная подъ соусомъ изъ сметаны . . 166 
273. Котлеты изъ судака или щуки — 
•274. Жареная рыба вообще 157 
275. Форель подъ горчичнымъ соусомъ — 
276. Лососина подъ соусомъ 158 
277» Лососина жареная — 
278. Жареный царнъ. . . . • — 
279. Жареная осетрина подъ красиымъ соусомъ . . . . 159 
280. Холодная щука подъ соусомъ — 



С/ТР 
281. Караси жареные въ сметанѣ 1 6Q 
282. Жарепая рыба 
283. Свѣжая осетрипа . . 
284. Навага ' 
285. Тѣльпое . . . • ' ' ' ' l R 1 

286. Семга '. '. '. '. '. ' . . ' . ' и ! 
287. Жарепая к о р ю ш к а . . . . . 
288. Форель 162 
289. Бѣлорыбица разварная Г 
290. Ерш H въ раковомъ кулнсѣ 

291. Жареная селедка другпмъ манеромъ съ картофелемъ 
(постная) 

292. Ревельскій форшмакъ. • • . . . . . " 
293. Треска съ картофелемъ, масломъ и яйцами . . _ 

294. Суфле нзъ раковъ 164 
295. Раковое масло [ 165 

С а л а т ы . 
296. Салатъ съ горчичнымъ соусомъ 

297. Салатъ со сметаной 166 
298. Свѣжіе огурцы со сметаною — 
299. Свѣжіе огурцы съ провансішмъ масломъ 

300. Салатъ-цпкорій 167 
301. Крессъ-салатъ 
302. Салатъ съ прованскпмъ м а с л о м ъ _ 
303. Салатъ изъ капусты . • * 168 
304. Салатъ нзъ свеклы.. . . . . . . . 
305. Салатъ изъ еливъ • • . _ 
306. Салатъ изъ яблоковъ 169 

ОТДѢЛЪ XIV. 
Пироги и паштеты. 

I . Т ѣ с т о д л я п и р о г о в ъ и п а щ т е т о в ъ . 

307. Тѣсто на дрожжахъ для пироговъ и пирожковъ. . . 170 

СТР. 

308. Тѣсто сдобное 171 
309. Тѣсто слоеное . . — 
310. Тѣсто заварное 172 
311. Тѣсто постное на дрожжахъ для пироговъ и пирож-

ковъ • — 
312. Паштетъ съ цыплятами и цвѣтной капустой . . . . 173 
313. Паштетъ съ рыбой. . • 174 
314. Паштетъ съ .курицей 175 
315. Паштетъ съ гусиными печенками • . • 176 

Общее замѣчаніе о наштотахъ 177 

I I I . Пироги, пирожки, растѳгаи и кулебяки. 

316. ІІироги съ капустой и яйцами 178 
317. Пироги съ телячыімъ ливеромъ 179 
318. ІІирогъ съ говядиной — 
319. Пирогъ съ визигою и рыбою (постный). . . ' . . . — 
320. Пирогъ съ визигою, рисомъ, яйцами и рыбою . . . 180 
321. Пирогъ съ грибами ( п о с т н ы й ) . . . . . . . . . 181 
322. Пирогъ съ-кашей (постный) — 
323. Слоеный сладкій пирогъ (скоромный и постный) . . — 
324. Пирожки растегаи съ рыбой 183 

ОТДѢЛЪ X V . 

Б л и н ы , оладьи, хвороста», пончви, трубочки и 
вафли. 

325. Блины обыкновенные 184 
326. Блины съ говядиной 186 
327. Блины съ творогомъ — 
328. Блины съ яблоками . . — 
329. Блины гречневые пополамъ съ пшеничного мукою. . 186 
230. Блины гречневые обыкновенные ' . . — 
331. Блины гречневые постные — 
332. Оладьи обыкновенный — 

26 



333. Оладьи съ яблоками 
334. Оладьи постныя, иначе приготовленная _ 
335. Оладьи изъ манныхъ крупъ ! 189 
336. Гренки изъ бѣлаго хлѣба (армеритеръ) . . . ! . — 
337. Пышки обыкновенная 
338. Вафли на розовой водѣ ] . ' 1 9 1 
339. Вафли сливочныя _ 
340. Зефиры ! _ 
341. Трубочки постныя . . . . . 1 Q 9 

342. Облатки ' . ' . [ ' . ' . ] [ _ _ 
343. Миндальная стружки . 1 9 3 

-344 . Ватрушки съ творогомъ ' _ 

К а ш е . 
345. Крутая гречневая каша 
346. Гурьевская каша изъ манной круоы 

347. Каша изъ смоленской крупы для дѣтей къ завтраку 
(размазня) 195 

348. Каша изъ пшенной крупы 
349. Овсянка . . . . . . . . 
340. Каша манная 169 
351. Каша манная на миндальномъ мологсѣ . . . _ 
352. Каша рисовая 

О Т Д М Ъ X V I . 

М е л к о е п о р о ж н о е . 

353. Песочное пирожное ^ 
354. Разсыпчатое пирожное 
355. Пирожное изъ яблоковъ. . . . . . . . 
356. Бисквиты • • ' 198 
357. Бисквиты шоколадные L 
358. Миндальное пирожное 199 
359. Миндальное пирожпое съ фисташками _ 

— ѵ / СТР. 
360. Миндальные вѣнчики 199 
361. Миндальпыя стружки — 
362. Миндальный колечки съ шоколадомъ 200 
363. Сливочное пирожное съ ванилью — 
364. Шоколадныя лепешки 201 
365. Пирожное изъ сметаны — 
366. Англійское пирожное — 
367- Пирожное изъ взбитыхъ сливокъ • . . 202 
368. Обыкновенное пирожное — 
369. Пирожное съ заварнымъ кремомъ . . . . . . . 203 
370. Столѣтнее пирожное 204 
371. Пирожиое-бисісвиты съ ваиилью — 
372. Пирожное миндальное разсыпчатое съ ромомъ . . . — 
373. Яблоки въ слоеномъ тѣстѣ 205 
374. Наполеоновское иирожиое — 
375. Слоеные пирожки съ вареиьемъ — 
376. Слоеные шірожки съ яблочнымъ мармеладомъ . . . 206 
377. Слоеные пирожки съ сабаіономъ — 
378. Мазурекъ королевски! • — 
379. Пирожное съ манной крупы 207 
380. Пирожное изъ сметаны и чернаго хлѣба — 
381. Яблочное шірбжиое на сливкахъ — 
382. Пирожное изъ 'чернаго хлѣба и яблоковъ — 
383. Бисквитное пирожное ералашъ 208 
384. Безе — 
385. Безе съ ликеромъ — 
386. Англійскіе ломтики. • 209 
387. Бисквиты • — 
388. Бисквиты съ лимонной коркой — 
389. Шоколадные бисквиты 210 
390. Бисквиты розовые — 
391. Бисквиты воздушные — 
392. ІСрокаибушъ изъ апельсиновъ — 
393. Бисквиты съ померанцевого глазурью — 
394. Прозрачная апельсинная глазурь 211 
395. Прозрачная лимонная глазурь — 
396. Глазурь для узоровъ — 



' V - V — — — ' OTP. 

397. Мериыга . 212 
398. Яблочный мармелада 
399. Померанцевый мермеладъ 212 
400. Мармеладъ изъ сливъ • . _ 
401. Апельсинный мармеладъ. . 
402. Абрикосный мармеладъ — 

О Т Д М Ъ Х У І І . 

Пуддинги. 

403. Пуддингъ на дрожжахъ 215 
404. Пуддингъ изъ риса 
405. Пуддингъ изъ риса (постный) . . . . . . . . . — 
406. Пуддингъ изъ манной крупы 216 
407. Пуддингъ изъ пшена — 
408. Пуддингъ изъ бѣлаго хлѣба, вареный въ салфеткѣ. . — 
409. Каравай изъ бѣлаго хлѣба 217 
410. Пуддингъ изъ ржанаго хлѣба — 
411. Пуддингъ изъ сухарей 218 
412. Постный пуддингъ съ яблоками . — 
413. Пуддингъ съ мармеладоыъ ' . . . . — 
414. Пуддингъ изъ муки 219 
415. Пуддингъ заварной со сметаной — 
416. Пуддингъ англійскій съ мозгами изъ костей. . . . — 
417. Пуддингъ изъ творогу (вареный въ салфеткѣ) . . . 220 
418. Пуддннгъ изъ вгішеыь 
419. Пуддингъ изъ каштановъ." 221 
420. Пуддингъ изъ ^аго 
421. Плумпуддингъ 222 
422. Пуддингъ бисквитный апельсинный — 
423. Пуддингъ съ вареньемъ 223 
424. Пуддингъ изъ хлѣба и масла 
425. Пуддингъ изъ манной крупы 
426. Бисквитный пуддингъ. . 224 
427. Пуддингъ изъ картофельнаго пюре — 

О Т Д М Ъ X V I I I . 

Сладкіе и воздушные пироги, суФлс и различные десерты. 
стг . 

428. Пирогъ изъ сливъ 2 2 5 

429. Пирогъ пзъ вишень 
430. Яблочный пирогъ 2 2 6 

431. Яблочный пирогъ иначе 
432. Пирогъ изъ яблоковъ съ вареньемъ — 
433. Пирогъ изъ фаршированыхъ яблоковъ 227 
434. Пирогъ изъ яблоковъ со сметаной . — 
435. Пирогъ изъ тертыхъ яблоковъ ~~ 
436. Пирогъ изъ саго . . • 2 2 8 

437. Яблоки съ рисомъ — 
438. Яблоки съ сабаіоиомъ 2 2 9 

439. Яблоки подъ слпвочнымъ соусомъ — 
440. Саго холодное (постное) '„ ' ~~ 
441. Рисъ холодный съ мнндальнымъ молокомъ (постный) . — 
442. Воздушный яблочный пирогъ 230 
443. Воздушный пирогъ изъ крыжовника. . . . . . . 
444. Воздушный иирогъ пзъ варенья 
445. Воздушный иирогъ изъ малины 2 3 1 

446. Воздушный пирогъ изъ ппшень — 
447. Воздушный пирогъ изъ клубники — 

448. Суфле съ ванилью. . . — 

449. Суфле шоколадное на сметанѣ — 

450. Суфле изъ грецкихъ орѣховъ 2 3 2 

451. Суфле изъ сметаны 

О Т Д М Ъ X I X . 

Т о р т ы . 

452. Вѣнсісій тортъ 2 3 5 

453. Тортъ песочный 2 3 6 

454. Тортъ разсыпчатый 2 3 6 

455. Тортъ разсыпчатый съ свѣжіши ягодами 237 



СТР. 
456. Тортъ жирный . 2 3 7 
457. Тортъ королевскій _ 
458. Тортъ изъ слоенаго тѣста 238 
459. Тортъ изъ чернаго хлѣба _ 
460. Тортъ изъ слоенаго тѣста 239 
461.. Тортъ изъ чернаго хдѣба 
462. Тортъ шоколадный 
463. Тортъ миндальный 240 
464. Вѣнскій тортъ 
465. "Цортъ съ миндалемъ 241 
466. Дрезденскій тортъ - , . _ 
467. Французскій тортъ 
468. Лимонный тортъ 242 
469. Тортъ шоколадный 
470. Тортъ рисовый 243 
471. ДнглійскііТ свадебный пирогъ 
472. Тортъ тирольскій 244 
473. Тортъ итальянскій (бисквитный) — 
474. Тортъ обыкновенный 
475. Тортъ Евгенія 245 

ОТДВДЪ XX. 

Кисели, желе, бланманже н муссы. 

а . К И С Е Л И . 

476. Клюквенный кисель . 2 4 6 

477. Шоколадный кисель 247 
478. Миндальный кисель (скоромный и постный). . . . — 
479. Яблочный кисель 248 
480. Кисель изъ вишень 
481. Кисель изъ малины 249 
482. Кисель изъ красной смородины -— 
483. Кисель изъ черной смородины 
484. Кисель изъ крыжовника 

Ь . Ж Е Л Е . 
СТР. 

485. Желе изъ вина 2 5 1 

486. Желе изъ анельсиновъ — 
487. Желе ананасное 252 
488. Желе изъ разнаго варенья — 

489. Желе изъ дыни 2 5 3 

490. Желе тѣневое 
491. Желе мозаикъ иначе 
492. Желе изъ флеръ-д'оранжъ — 
493. Желе изъ малины 2 5 4 

494. Желе изъ клубники — 

С. М У С С Ы . 

495. Муссъ ананасовый 2 5 5 
496. Муссъ изъ дынн — 
497. Муссъ апельсинный — 
498. Муссъ изъ клубники — 
499. Муссъ изъ малины — 
500. Муссъ изъ клюквы — 

D. Б Л А Н М А Н Ж Е . 

501. Бланманже обыкновенное 2 5 6 

502. Бланманже винное 2 5 7 

503. Бланманже шоколадное — 

504. Бланманже фисташковое — 
Прибавленіе 258 

ОТДѢЛЪ XXI. 

Компоты. 

505. Компотъ изъ яблоковъ ' ' . . . 259 
506. Компотъ изъ абрикосовъ — 



507. ІСомпотъ изъ грушъ 260 
508. Компотъ изъ апельсиноііъ 
509. Компотъ изъ яблоко въ и чернослива — 
510. Компотъ изъ сушоныхъ фруктовъ . . . . , . . 261 
511. Компотъ изъ дыни. . . . . . . . . . . . _ 
512. Компотъ изъ сливъ . . . . . . . . . . . . ~ 
513. Компотъ изъ винограда 262 
514. Компотъ изъ разлйчныхъ ягодъ — 

О Т Д М Ъ X X I I . 

ІІѢкоторыя кушанья, который подаются къ десерту и не могли 
войти въ прсдыдущіс отдѣлы. 

515. Простокваша. 263 
516. Варенецъ — 
517. Ягоды со сливками 264 
518. Яблоки печеныя 
519. Драчена 
520. Занечееыя макароны 265 

О Т Д М Ъ XXII I . 

Кремы, молочные заварные кремы, зеФиры и пломбиры. 

а . К Р Е М Ы . 

521. ІСремъ изъ сырыхъ сливокъ 267 
522. Кремъ брюле 268 
523. Кремъ изъ сабаіона — 
524. Кремъ яблочный со сливками — 
525. Кремъ шоколадный . . ѵ. 269 
526. Кремъ кофейный — 
527. Кремъ изъ сметаны 270 
528. Кремъ изъ шампанскаго и шато-лафита 

Ь . М О Л О Ч Н Ы Е З А В А Р Н Ы Е К Р Е М Ы . 
СТР. 

529. Молочный заварной кремъ обыкновенный 270 
530 Молочный заварной кремъ ст. рнсомъ 271 
531. Молочный кремъ съ марасішномъ —• 
532. Молочный заварной кремъ —• 
533. Молочный заварной кремъ кофейный 272 

С. З Е Ф И Р Ы , М А С Е Д У А Н Ы , П Ѣ Н Ы . 

534. Зефиръ сливочный 272 
535. Зефиръ клубничный со сливками. •. . . . . . . 273 
536. Зефиръ малиновый со сливками — 
537. Зефиръ яблочный — 
538. Желе-маседуанъ '• — 
539. Сбитня сливки къ разлпчнымъ пирожнымъ . . . . — 
540. Кремъ à l'impératrice 274 

cl. П Л О М Б И Р Ы . 

541. Пломбиръ сливочный 274 
542. Пломбиръ шоколадный 275 
543. Пломбиръ яблочный — 

О Т Д М Ъ Х Х І Г . 

Мороженое. 

534. Мороженое изъ виіпепь 277 
535. Мороженое изъ сливокъ 278 
536. Шоколадное мороженое въ формахъ — 
537. Кофейное сливочное мороженое — 
538. Сливочное мороженое нзъ фисташекъ 279 
539. Сливочное мороженое изъ клубники — 
540. Сливочное мороженое изъ земляники — 
541. Сливочное мороженое изъ малины 280 



542. Мороженое яблочное 280 
543. Мороженое апельсинное — 
544. Мороженое лимонное — 
545. Мороженое ананасное — 
546. Пуншъ-гласе 281 
547. Розовое сливочное мороженое — 

ОТДМЪ XXY. 
Завтраки в закуски. 

Закуски 282 
Простые завтраки 285 
Званые завтраки 287 

548. Кулебяка 288 
549. Круглый пирогъ 289 
550. Блюдо изъ телятины, собственно для закуски приго-

товляемое 291 
551. Селянка 292 
552. Холодная рыба 293 

ОТДѢЛЪ XXVI. 
Прохладительные напитки. 

553 Квасъ 294 
554. Кислыя щи 295 
555. Медъ сахарный 296 
556. Клюквенный ыорсъ 297 
557. Оршадъ изъ миндаля — 
558. Лимонадъ 298 
559. Лимонадъ простой. — 
560. Лимонадъ приготовленный безъ лимоновъ — 

ОТДМЪ XXVII. 
Горячіе напитки. 

561. Шоколадъ • . 299 

СТР. 

562. Глинтвейнъ 299 
563. Пуншъ изъ апельсииовъ 300 
564. Пуншъ обыкновенный — 
565. Жжонка — 

ОТДМЪ XXVII. 

Наливки, водки, ликеры и шиповки. 

а . Н А Л И В К И . 

566. Наливка изъ смородины 302 
567. Вишневка — 

Ь. в о д к и . 

568. Горькая водка 303 
569. Желудочная водка — 
570. Анисовая водка 304 
571. Можжевеловая водка — 

С. Л И К Е Р Ы . 

572. Ликеръ изъ померанцовыхъ цвѣтовъ — 
573. Шоколадный ликеръ — 
574. Ликеръ изъ бадьяна 306 
575. Ликеръ вишневый или кюрассо 307 

Шиповки — 

ОТДѢЛЪ XXVIII. 

У к е у с ъ. 

576. Домашній уксусъ 309 
577. Уксусъ изъ грушъ з ю 
578. Уксусъ изъ ягодъ — 
579. Уксусъ розовый. • — 



580. Эстрагонный уксусъ 
581. Уксусный порошекъ 

СТР. 

311 

ОТДЬЛЪ XXIX. 

Варепье, желе, мармеладъ, сухое варенье, сиропы, морсы 
н пастилы. 

... : ••' !•• и«; ;:•.-! -, .о«1.:.'' о, 
а. В А Р Е Н Ь Е . 

•582. Вишни съ косточками . . . 
583. Сливы 
,584. Абрикосы 
585. Лимоны 
686. Малина . , 
587. Клубника 
588. Земляника. 
589. Барбарисъ 
590. Смородина 
591. Крыжовникъ 
592. Яблоки . . . . . 
593. Апельсины 
594. Груши 
595. Померанцы 
596. Дыні 
597. Розовый цвѣтъ 
598. Арбузъ 
599. Варенье для пирожнаго . . . 
600. Варенье изъ брусники . . . 
Сбереженіе вареньевъ 

Ь . Ж Е Л Е . 

601. Желе изъ красной смородины 324 
602. Желе безъ воды обыкновенное 325 
603. Желе изъ яблоковъ — 

313 

314 

315 

316 
317 

318 
319 

320 

321 

322 

323 

С. С И Р О П Ы . 
СТР. 

604. Сиропъ изъ лимоновъ 327 
605. Сиропъ изъ красной смородины — 
606. Сиропъ изъ розовыхъ цвѣтовъ — 
607. Сиропъ изъ черной смородины 328 
608. Сиропъ изъ барбариса — 
609. Сиропъ апельсинный . — 
610. Сиропъ лимонный — 

D. П А С Т И Л А , М А Р М Е Л А Д Ы , Ц У К А Т Ы , З А В А Р Е Н Н Ы Е 

В Ъ С А Х А Р Ѣ Ф Р У К Т Ы И ПРОЧ. 

611. Яблочная настила 329 
612. Сахарная ластила — 
613. Мармеладъ изъ малины 330 
614. Цукатъ изъ арбузовъ — 
615. Сухой абрикосный мармеладъ . 331 
616. Лимонная и померанцевая корка • 332 
617. Сахарііия лепешки .' . 333 

d . М О Р С Ы И З Ъ П Л О Д О В Ъ И Я Г О Д Ъ Б Е З Ъ С А Х А Р А . 

618. Лимонный сокъ • 334 
619. Сокъ изъ крыжовника — 

ОТДЪЛЪ XXX. 

Печенья. 

а . Б А Б Ы . 

620. Бабы изъ грецкихъ орѣховъ 338 
621. Баба шафранная польская — 
622. Баба украинская заварная на елнвкахъ 339 
623. Баба шафранная заварная — 



Ь . Б А Б Ы НА Б Ѣ Л К А Х Ъ . 

СТР. 
624 . Баба снѣжная 
625. Баба миндальная 
626. Баба изъ ржаныхъ сухарей 341 

Ь . Р А З Л И Ч Н О Е П И Р О Ж Н О Е к ъ К О Ф Ѣ , ч а ю , Ш О К О Л А Д У , 

ГЛИНТВЕЙНУ и проч . 

627. Пирожное съ анисомъ 
628. Миндальное пирожное 342 
629. Пирожное къ шоколаду _ 
630. Пирожное къ кофе 
631. Пирожное па. скорую руку 

с . К У Л И Ч И и Б У Л К И . 

632. Куличъ 
633. Куличъ заварной 345 
634. Булки обыкновенный 
635. Булки воздушныя 343 

D. С У Х А Р И И К Р Е Н Д Е Л И . 

636. Сухари обыкновенные 
637 . Сухари очень вкусные, которые долго не черствѣютъ 347 
638 . Сахарные крендели 
639. Крендели изъ кислаго тѣста 

Е . Х Л Ѣ Б Ы . 

6 4 0 . Французскіе хлѣбы 
641. Хлѣбъ к ь чаю 
642. Сладкій пеклеванный хлѣбъ 
643 . Ситные хлѣбы 

О Т Д М Ъ XXXI . 

Запасы въ прокъ-

а . З А П А С Ы И З Ъ П Л О Д О В Ъ И О В О Щ Е Й . 

OTP 
644 . Вишни 352 
645. Сливы 
646 . Яблоки и груши 353 
647 . Дыня и арбузъ 355 
648. Моченая брусника — 
649. Маленькіе огурчики или корнишоны — 
650 . Маленысіе огурчики, приготовленные на манеръ нѣ-

жинскихъ 353 
651. Соленые огурцы — 
652. Пикули. ; 358 
653. Капуста 
654. ПТішкованная капуста 
655. Пластинная капуста 330 
656. Грибы „ 
657. Рыжики 
658. Грузди 332 
659. Спаржа 1 

660. Фасоль 
661. Зеленый горохъ 333 
662. Щавель и шішнатъ 
663. Лукъ : ) . * 334 
664. Шарлотки маринованные 
665. Цвѣтная капуста 
666. Помидоры 335 
667. Свекла ggg 
668. Шампиньоны 
669. Сушеные грибы g g 7 

670. Сушоныя коренья и травы 
671. Яблоки и груши 
672. Ягоды 



Ь . З А П А С Ы И З Ъ М Я С А И Р Ы Б Ы . 

СТР. 
673. Говядина . . . . . . . . . . . . ,5 ..•„'... —. 
674. Ветчина 370 
675. Языки . ' 371 
676. Соленая осетрина, севрюга и бѣлуга — 
677. Духовая рыба 372 
678. ПровѣСная рыба ' . . • . . ' . • . . . . . . . . 373 
679. Соленые судаки, щуки и другая рыба •. \ . . . . — 
680. Колбасы и сосйскй '. •. 374 
681'. Сухой бульонъ мясной . . . . . 376 
682. Сухой бульонъ постный. . . . 377 
682. Фритюръ или говяжій жиръ . . . 378 

С. З А П А С Ы И З Ъ М О Л О К А . 

683. Творогъ и домапшій сыръ . . . . . . . . . . — 
684. Пасха 38о 
685. Масло _ 

О Т Д М Ъ XXXII . 

Погребъ, ледникъ и кладовая. 

Погребъ для плодовъ, варенья и соленья. > 382 
Ледникъ . , . . ; • . ' . . . . . . ' 384 

Погребъ для вина. \ *••; '. . . .* . . . . . . . . 335 
Кладовая или хлѣбнй^амбаръ 387 


