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П Р Е Д И О Л О В I Е . 
При составлевіи настоящей книги я поставила 

главной цѣлыо — приготовленіе Кіевскихъ вареній и 

сухихъ конфѳктъ, почему на нихъ и обращала особенное 

вниманье. Кіевскія варенья и сухіе коифекты, поль-

зующіѳся во всей Россіи такою извѣстностыо, пріоб-

рѣли ее не даромъ. Трудныя и продолжительныя опе-

раціи при ихъ приготовлевіи и самое искусство ври-

готовленія, пріобрѣтаемое впрочѳмъ навыкомъ, имѣютъ 

полное право на заслуженное renommée и даже на осо-

бенную цѣну кіевскихъ вареній. Наблюдая и учавствуя 

при приготовленіи кіевскихъ вареній около 20 лѣтъ, я 

имѣла возможность изучить въ точности ихъ вриго-

товлѳніе и рѣшилась въ настоящее время передать по 

возможности это искусство, всѣмъ желающимъ пріоб-

рѣсть таковое. На сколько оно способно для передачи 

покажетъ опытъ; но во всякомъ случаѣ я должна за 

мѣтить, что для приготовленія кіевскихъ вареній нужно 

имѣть хотя какой нпбуді. навыкъ въ приготовленій 

вареній вообще. Стараясь по возможности указать 

въ точности способъ приготовленія вареній, я все-



таки ве могла избѣгнуть нікоторыхъ неопредѣленностей 

въ выраженіяхъ, которыхъ впропемъ требуетъ самое 

искусство приготовлевія. Такъ я нерЬдко употре-

бляю выражевія : „вари пока непрокипятъ сиропомъ", 

„ставь въ легкій духъ", безъ опредѣлевія времени. Эта 

неопрѳдѣленность необходима потому, что вриготов-

леніе главнымъ образолъ зйвиситъ, какъ отъ самыхъ 

матеріаловъ,: которые не мог.утъ быть до совершенной 

точности, всегда одиваковы , такъ и отъ другихъ об-

стоятельств*. , какъ. то.:/ удобствапомѣіценія для при-

готовленія, огня и проч. Никто не станетъ, я думаю, 

оспаривать, что рриготовлевіе вареній въ заведеніяхѵ 

спедіально устраиваемыхъ для этой цѣли, можетъ быть 

несравненно удобнѣе,, чѣмъ у лицъ, приготовляющйхъ 

только для себя. Вврочемъ относительно удобства 

помѣіценій, я должна замѣтить, чго дла этаго необ-

ходимо имѣть хорошій холодный поіребъ или ледникъ 

и конфорку или хорошую П'Щту. Разведеніе огня 

въ большой иди м-'нмпой мѣрѣ очень важно: варенье, 

требующее легкаго огня, , прп оильномъ огнѣ дѣлается 

негоднымъ; варенье, кидѣвшее лишній разъ, можетъ 

засахариться, что не рѣдко случается у самыхъ оцыт-

ныхъ въ приготовленіи вареній. Вотъ почему, говорю, 

я , надо имѣть какой пибудь навыкъ и почему при 

всемъ желаніи я не могла избѣгнуть нсопредѣленно-

стей. Если варенье впрочемъ засахарится, то слѣ-

дуетъ поставить его въ легкій духъ и держать, пока 

но сдѣлается жидкимъ, а если при этомъ оно начнетъ 

пѣниться, ТО, добавивши, немного сиропу, надо дать 

закипѣть одивъ разъ. Надо замѣтить, что для вареши 

употребляется рѣчная вода и чѣмъ она мягче, .ѣмъ 

лучше; для соленій же и маринованій всегда колодез-

ная О свѣжесги и доброкачественности матеріаловъ, 

соблюденіи чистоты при приготовленіи. я считаю лиш-

нимъ ирѣчь з а в о д и т ь - э т о необходимое условіе вся-

каго поварскаго искусства. 

Относительно руководства для молодыхъ хозяекъ, 

я смѣю надѣяться, что оно принесет* существенную 
пользу для неопытныхъ хозяекъ. Всякій пожелание 

можетъ выбирать изъ этого руководства и простая, и 

болѣе или менѣе изыскавныя кушанья. Прилагаемый 

реестръ, опредѣляющій количество и мѣру какъ глав-

выхъ, такъ и привадлежностныхъ матеріаловъ на пять 

особъ. будетъ, надѣюсь, не лишнимъ ; всякій, сообра-

зуясь съ нимъ, можетъ по желанію и увеличивать, и 

уменьшать пропорцію. 

Болѣе важныя опечатки, искажающія смыслъ, я 

помѣстила вначалѣ книги, чтобы обратить на нихъ 

особенное вниманье, желающихъ пользоваться моей 

книгой. 

Какъ и всякій человѣческ ій трудъ, моя книга не 

безъ погрѣшностей ; но , надѣюсь , погрѣшвости не 

помѣшаютъ предназначенію книги. 



КОЛИЧЕСТВа И ИѢГЫ я а т е р і а л ѳ в ъ н а п я т ь о с о б ъ 
ХОЛОДНЫЙ: 

ИндѣЙка н е б о л ь ш о й в е л и ч и н ы , сродная, 
П о р о с е н о к ъ тоже не б о л ь ш о й . 
І Ц у к а ігли с у д а к ъ — 5 ф у н т о в ъ . 
Ф и л е й 4 ф у н т а . 
О с е т р и н а 4 ф у н т а . 
Р а к и — 5 0 ш т у к * . 
Соли с т о л о в а я л о ж к а . О с т а л ь н ы е , п р и н а д л е ж н о с т ь ю предметы 

пояснены подробно иъ самой к н и г ! ; . 

ГЦ И ляи Б О Р Щ Ъ ; 
Г о в я д и н а — 3 ф у н г а . 
Р ы б ы — 3 ф у н т а . 
Г р и б о в ъ д в а д е с я т к а н е б о л ь ш и х ! . . Столовая ложка с о л и , 2 л у -

к о в и ц ы , 1 п о р е й , 1 к о р е ш е к ъ п е т р у ш к и , половина 
с в е к л ы , о о л г головки к а п у с т ы . 

С У П Ъ : 
Г о в я д и н а — 3 ф у н т а . М а к а р о н ъ ч е т в е р т ъ ф у н т а . 
К у р и ц а 1 . — Б а к л а ж а н о в ъ 5 , 
Р ы б ы 3 ф у н г а . Л и м о н ъ 
Г р и б о в ъ 2 д е с я т к а н е б о л ь ш и х ? . 
Р у б ц о в ъ о д и н ъ п л а т ( в ъ ЭТОТЪ с у п ъ н у ж н о - б ы д о б а в л я т ь 

2 ф у н т а г о в я д и н ы ) . 
С т о л о в а я л о ж к а с о л и , J л у к о в и ц а , 1 порей, 2 корешка п е т -

р у ш к и , 1 м о р к о в ь , 5 к а р т о ф е л ь с р е д н е й в е л и ч и н ы . 

С О У С Ъ : 
Ц ы п л я т ъ — 4 м а л ы х ъ . 
У т к а 1 . 
Н о ж е к ъ т е л я ч ь и х ъ 4 . 
К у р и ц а 1 . 
Я а кмп> 1 . * 
Цотрохон-ь 3 . 
Р ы б ы 3 ф у н т а . 
Ф а с о л ь 2 ф у н т а . Г р и б о в ъ 2 д е с я т к а с р е д н е й в е л и ч и н ы . Р и с у 

1 ф у н т ъ . Ш п и я а т у 5 п у ч к о в ъ . Морковь полтора д е -
с я т к а . С л и в ъ 2 ф у н т а . Б р у к в а 1 . Ц в ѣ т п о й к а п у с т ы 
2 б о л ь ш и х ъ или 4 м а л ы х ъ г о л о в о к ъ . К а п у с т а с а ф о й 
1 г о л о к к а . Л у к о в и ц ъ 2 д е с я т к а . Г о р о ш к у 1 ф у н т ъ . 
Б а к л а ж а н о в ъ 2 д е с я т к а . Р б п ы полтора д е с я т к а . Т ы к в ы 
половина с р е д н е й в е л и ч и н ы . Спаржа ' 2 ф у н т а . Соли 
чайная л о ж е ч к а . 

Ж А Р К О Е : 

Т е л я т и в ы 4 ф у н т а , 
И н д ѣ й к а средной в е л и ч и н ы . 
Д и к и х ъ у т о к ъ д в ѣ . 
Ф и л е й 4 ф у н т а . 
Ц ы п л я т ъ 4 м а л ы х ъ . 
П о р о с е н о к ъ н е б о л ь ш о й . 
Говядины 4 ф у н т а . 
Г у с ь I . Г р и б о в ъ 2 д е с я т к а н е б о л ы п и х ъ . Соли д е с с е р т н у ю 

л о ж к у . К а р т о ф о л е й б о л ь ш и х ъ 2 д е с я т к а , м а л ы х ъ 5 д е -
с я т к о в ъ . 
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h дать остынуть въ ианьесь, 

Суіп. изъ рѣпы 
Возьми спаржу, іюрѣжь 
въ длину, 
раскатай тѣсто, положи на 
на салфетку, 
протри, вбивай 
СОЛІІ 2 столовыхъ ложки, 
въ малеиькШ о р ѣ х ъ ; 

Свѣсь 8 фуитовъ сахару 

Должно быть . 

п дать остынуть. Приготов-
ляй маньесъ т а к ъ : 
Соусъ изъ рѣиы' 
Возьми спаржу, 

положи на салфетку. 

Растирай, піінвая. 
соли столовая ложка, 
въ маленькій орѣхъ, посоли 
2 столовыми ложками соли. 
Свѣсь 5 фунтовъ сахару, 

Х О Л О Д Н О Е - И Н Д Ш А ФАРШИРОВАННАЯ. 

Взять очищенную индѣйку, снять кожу и, очи-
стивши мясо, порубить его мелко, положить немно-
го перцу, одно яйцо, половину бѣлаго хлѣба, иамо-
ченнаго въ водѣ , выжать, все это вмѣетѣ смѣшать 
„ порубить, потомъ въ эту кожу положить рублен-
ное мясо, костей же съ ножекъ не отрѣзывать, за-
шить ниткой и положить въ кипучую воду ; когда 
будетъ уже готово, вынуть, чтобы остыла, потомъ 
норѣзать ломтями и сложить въ Форму; Форму ооло-
жить кружочками яицъ, лавровымъ листомъ и лом-
тиками вареной моркови. В ъ бульонъ положить 
уксусу и сахару но вкусу , влить стаканъ хорошо 
увареннаго осетроваго клею, все это хорошо вски-
пятить, процѣдить на салфетку и налить Форму. 

ХОЛОДНОЕ РУЛАДА Н З Ъ ПОРОСЕНКА, 
Взять очищеинаго поросенка, снять кожу, очи-

стить все мясо, еще д о б а в и т ь около Фуита свинины, 
срубить мягко, положить булку, намоченную въ 
водѣ , вбить 2 яйца, соли и перцу, потомъ все вмѣ-
стѣ хорошо порубить и вею массу размазать по 
кожѣ поросенка ; сверху разложить по массѣ въ 
вершокъ длиной шириной въ палецъ: ветчины, сала 
и яицъ—круто сваренныхъ, когда все будетъ раз-



ложено, тогда свернуть кожу съ мясомъ въ трубоч-
ку и завернуть въ салфетку, обвязать веревкой, по-
ложить въ кострулю, чтобы хорошо прокипѣло; ког-
да будетъ готово, вынуть и наложить дощечкой и 
камнемъ; потомъ, когда остынетъ, порѣзать ломтя-
ми, въ уху же, въ которой варился поросенокъ, на-
лить уксусу, положить сахару, подрумянить переж-
жоннымъ сахаромъ, процѣдить и поставить на холодъ, 
чтобы застыло, потомъ порѣзать ломтиками и раз-
ложить на блюдѣ, а сверху полить жиле, въ кото-
ромъ она варилась. 

ХОЛОДНОЕ С У Д І К Ъ ИЛИ ЩУКА ІІОДЪ ИАНЬЕСЪ. 

Очистить рыбу и посоливъ обвернуть салФеткой, 
обвязать веревочкой, положить въ кострюлю, чтобы 
хорошо уварилась; потомъ вынуть, положить на длин-
ное блюдо и дать остынуть въ маньесъ, положить 
стаканъ прованскаго масла, стаканъ не крѣпкаго ук-
сусу, сахару по вкусу и бить полчаса, до т ѣ х ъ поръ 
пока не побѣлѣетъ, потомъ положить стаканъ хо-
рошо свареннаго клею и бить розочкой, пока несгу-
стѣетъ, тогда облить судакъ и поставить на холодъ, 
убравъ печеными бураками, зеленью, мелко крышен-
ной морковью. 

ХОЛОДНОЕ ІІЗЪ ФИЛЕЯ. 
Возьми Филей, очисть сверху жюіки, вымой, по-

соли, нашпигуй свинымъ саломъ, поставь сжарить 
пепережаривая, чтоОы сокъ остался; потомъ нарѣжь 

ломтиками вареной ветчины и ломтиками Ф и л е и и 
уложи рядами посрединѣ блюда; потомъ поджарь мел-
кой кортоФели въ свѣжемъ коровьемъ маслѣ , зеле-
наго горошку, вареной моркови, труФлей и грибковъ 
и обложи блюдо съ обѣихъ сторонъ; потомъ разве-
ди въ бульоиѣ ложку муки съ масломъ, закрась пе-
режаренным* сахаромъ, положи немного уксусу, и 
немного сахару по вкусу и облей Филей. 

ХОЛОДНОЕ ОСЕТРИНА, 

Перемой осетрину, порѣжь кусками, посоли и 
отвари въ слабомъ уксусѣ , потомъ выбери въ чаш-
ку; отвари мелкихъ ершей или окуней, отцѣди уху 
на сито и влей въ тотъ уксусъ въ которомъ вари-
лась осетрина, положи туда стаканъ осетроваго ва-
ренаго клею, все это свари и положи по в к у с у - с а -
хару соли, лавроваго листу пять листовъ, два десят-
ка гвоздичнаго перцу; процѣди, чтобы было чисто, 
сложи осетрину въ двѣ Формы, налей и поставь на 
холодъ. 

МАРИНОВАНЫЙ ПОРОСЕНОКЪ. 

Очисть поросенка, порѣжь небольшими куска-
ми, посоли, перемой, сложи въ кострюлю; налей ук-
сусомъ пополам» съ водой, положи туда пять листовъ 
лавроваго листу, десять зеренъ гвоздичнаго перцу, по-
с о л и немного и поставь варить; когда будетъ готово, 
выбери въ чашку и дай остынуть, отвари яицъ и по-
рѣжь кружочками, порѣжъ кружками 1 лимонъ и 



обложи ФОрйу1: положи на д«о ФЬрмы нёіМоі^о лгі-
вроваго Листу, гвоздичнаГо цѣлаѴо перцу и тогда 
уложи въ Форму куски норѣзанйаго нороСейка; въ 
у х у , въ-которой варился йоросенокъ, положи но вку-
су с а х а р у , приварИ, потомъ дай отстояться, ііро-
цѣди иаі салФетку, налей въ Форму с ъ поросенкоМъ 
и гіоставъ На холодъ. 

МАРИНАТЪ ІІЗЪ СТЕРЛЯДИ. 
Очисть стерлядь , порѣжь кусками , посоли хо-

рошо, чтобы просолѣла, потомъ неремой въ Голод-
ной водѣ и слоями въ кострюлю, н а л е й , ноиоламъ 
съ водой, уксусомъ, поставь варить; положи лавро-
ваго листу и нерцу гвоздичнаго цѣлаго, немного co-
li, и когда будетъ готова, выбери стерледя, поло« 
жи сахару по в к у с у , процѣди на салфетку, сложи 
рыбу, посыпь нѣлымъ церцомъ гвоздичнымъ, лавро-
вымъ листомъ, налей ухой и поставь на холодъ. 

ФАРШИРОВАННАЯ ЩУКА 
Очисть щуку, ббрѣжь Кожу отъ головы до 

самаго хвоста, выйми кость изъ средины; а пе-
рушки хвоста оставь, сруби мелко всю щуку и по-
ложи туда цѣлую булку^ размоченную въ водѣ , одно 
яйцо сырое, ложку коровьяго топленаго масла, не-
много соли и перцу, все это смѣшай вмѣстѣ и на-
чини кожу снятую с ъ щуки, пришей отрубленную 
голову, свороти въ кольцо, положи въ КострюлЮ на-
дитую водой, рпусти туда немного соли и поставь 

варить, чтобы хорошо прокипала; когда будетъ го-
тово, вложи на блюдо и положи кольцомъ, порѣжь 
кусками, положи туда ложку горчицы и ложку про-
ванскаго масло, разведи ухой в ъ которой варилась 
рыба , лоложи но вкусу у к с у с у и сахару и облей 
щуку . 

ВШІІІГРЕТЪ. 

Покроши мелкими кусочками телятину, говяди-
ну, соленые огурцы, печеную свѣжую свеклу, кар-
тофель вареную, смѣшай все вмѣстѣ и положи на 
блюдо; разведи с ъ уксусомъ ложку горчицы, поло-
жи туда сахару и облей холодное; отвари круто яицъ, 
отдѣли ж е л т к и отъ бѣлковъ и поруби мелко, возьми 
свеклы печеной, огурцовъ соленыхъ, сруби мелкой 
потомъ разложи все рядами сверхъ окрошки. 

ХОЛОДНОЕ И З Ъ Щ Ш І . 

-Очисть щуку, порѣжь на куски, посоли, налей 
уксусомъ съ водой, положи туда,сахару, перцу гвоз-
дичнаго, лавроваго листу , цѣлаго луку пять луко-
випъ и поставь варить, когда рыба с в а р и т с я , вы-
бери куски на глубокое блюдо, свари отдѣлыю пи-
кулей: (пикулями называютъ въ хозяйствѣ марино-
ванные: морковь, зерно кукурузы, Фасоль и малень-
кие огурцы) морковь, Фасолей, маленькихъ огурцовъ и 
шейки раковъ; убери ими блюдо, а сверху налей про-

цѣженнымъ бульономъ и поставь на холодъ, чтобы 

застыло. 



ХОЛОДНОЕ И З Ъ РАКОВЪ. 
Возьми сотню раковъ, перемой въ водѣ , поло-

жи въ кострюлю, посоли и свари, отцѣди на рѣпіе-
то , отдѣли шейки и ножки и положи въ вазу; ту-
лубчики, столки вь ступкѣ , разведи ухой, въ ко-
торой варились раки, влей въ вазу всю уху, про-
цѣдивъ сквозь рѣшето ; потомъ возьми небольшой 
кусочекъ ржанаго мягкаго хлѣба, помочи ухой, ра-
зотри хорошо, и влей въ вазу; возьми зеленаго бот-
винья, свари и поруби мягко и положи въ вазу;— 
также положи огурцовъ, круто сваренныхъ яицъ, 
поруби все это мягко и положи въ вазу, возьми ста-
канъ сметаны и забѣли холодное, влей туда немно-
го уксусу по вкусу , положи кусокъ льду въ вазу , 
прибавъ мелко покрошенной вареной говядины или 
телятины. 

КВАСЪ ДЛЯ БОРЩУ. 
Возьми чашку ржаной муки, запарь кипяткомъ, 

разотри и поставь, чтобы стояло до вечера ; возьми 
теплой воды два ведра, вливай постепенно и расти-
рай, поставь въ кухнѣ , дня на два и когда оки-
снетъ, вынеси на холодъ, потомъ вари изъ него щи. 

ЩИ З Е Л Е Н Ы Е . 
Возьми говядины груднины или край, сколько 

нужно, порѣжь кусками, перемой и сложи въ гор-
шокъ или кострюлю, покроши луку, петрушки, пи-
рей и посоли, вскипяти отдѣльно квасъ, если киселъ 
долей водой, по вкусу влей въ говядину и поставь 
варить, снимая пѣнку съ горшка; когда будетъ го-

товъ, возьми ложку муки и затри борщъ, дай хо-
рошо прокипѣть, забѣли сметаной и положи туда же 

цѣльныхъ круто сваренныхъ яицъ. 

БОРЩЪ. 
Возьми край говядины, обрѣжь мякоть, кости 

сложи въ кострюлю или горшокъ, свари отдѣльно 
квасъ изъ свеклы и л и ржаной муки, влей въ кострю-
лю и поставь чтобы закипѣло; возьми другую кос-
трюлю положи туда гусиныхъ и утиныхъ потрохов* 
покроши луку, петрушки, и налей ироцѣженнои 
ухой, въ которой были сварены кости, посоли и 
поставь, чтобы закипѣли. Обрѣзанную говядину 
мелко поруби, положи яйцо, перцу, соли, по-
ловину булки, размоченной въ водѣ, смѣшай все 
вмѣстѣ и дѣлай шарики; поджаривъ ихъ на маслѣ, 
положи въ щи, возьми ложку муки и затри борщъ, 
положи туда же маслинъ, перцу гвоздичнаго зеренъ 
десять, и поставь чтобы все закипѣло. 

ЩИ СЪ ОГУРЦАМИ. 
Возьми край говядины, обрѣжь и наливши сы-

рымъ квасомъ, дай закипѣть, посоли и процѣди, по-
томъ положи туда луку, петрушки, сруби мелко об-
рѣзанную говядину, положи туда соли, перцу, вбей 
одно яйцо, немного рису, все это смѣшай вмѣстѣ: 
вырѣжь изъ огурцовъ сѣмена, очисть кожу сверху 
и положи въ середину срубленную говядину, сло-
жи огурцы въ кострюлю, налей квасомъ, въ кото-



ромъ варАлись кости, дай хорошо закидать, чтобы 
огурцы сварились, затри мукой, дай еще разъ за-
кипѣть и тогда ужъ додавай на столъ. 

ЩІІ ПРОСТЫЕ. 
Возьми сырой свеклы, мелко покроши (или вмѣ-

сто свеклы свѣжей капусты), покроши туда^ же лу-
ку, петрушки, налей перекипяченнымъ квасомъ, по 
ложи говядину, порѣзавъ кусочками и поставь ва-
рить; когда вскинитъ, положи туда же капусты, 
перѣрѣзавъ головку на пять частей, затри мукой, 
вскипяти хорошо и подавай. 

СУПЪ Я З Ь ГОВЯ/ІІІНЫ. 
Возьми Филейную часть говядины и мозговыхъ 

костей, положи туда соли, петрушки, пирей, кар-
тофеля, пять цѣлыхъ морковей, и ноставъ варить; 
когда все это хорошо сварится; процѣди на сыто, 
выбери говядину, неремой, сложи и налей бульономъ; 
нарѣжь кружочками морковь, .Чавари тѣсто, чашку 
масла и чашку воды, вскипяти, тогда положи туда же 
чашку муки, хорошо вскипяти и дай остынуть не-
много ; вбей туда же шесть яицъ цѣлыхъ, разотри 
хорошо ітѣето и спускай >въ будьонъ ложкой, дай 
хорошо раза два закинѣть и когда тѣсто подымется 
вверхъ, то наливай въ чашку и подавай, 

СУПЪ н з ъ КУРИЦЫ 
Возьми костей говядины, перемой; посоли, 

поставь варить, положи туда же петрушки, мор-
кови; когда хорошо вскипитъ, цроцѣди, порѣжь ку-

риду на куски и налей бульономъ; от вар ирису иди 
макаронъ особо й, когда пора б у д е т ъ подавать сунъ 
на столъ, положи въ сунъ и додавай. 

СУПЪ СЪ ПИРОЖКАМИ. 
Отвари костей говядины и положи туда же го-

вядины, петрушки, пирею, луку, с в а р и крѣщйй буль-
она,, процѣди будьонъ, а говядину, выбравъ, перемой; 
положи туда же кружками морковь, покроши мел-
кими кусочками спаржу, закрась пережженнымъ са-
харом*; на пирожки замѣси Фунтъ муки, вбей одно 
яйцо, Фунтъ свѣжаго масла, мѣси подсыпая муку; 
потомъ раскачай качалкой въ паледъ толщины, свер-
ни тѣсто нѣсколько разъ, какъ сворачивается сал-
фетка и раскачай три раза на холодѣ, потомъ рас-
качай еще въ четвертый разъ и вырѣжь колесдомъ 
маленькіе пирожки, начини поджаренной .рубленной 
говядиной, положи туда же перцу, соли и круто 
свареныхъ рубленныхъ яицъ, -смѣшай все вмѣстѣ 
и начиняй пирожки; обсыпь хорошенько сковороду 
мукой и поставь въ горячую печку. 

СУПЪ m Г» А К Л А Ж АII о в ъ 

Возьми говядины Филейную часть, добавь моз-
говыхъ костей, перемой, посоли, положи петрушки, 
цѣ ль наго луку, пирею и поставь варить: когда сва-
рится, вый ми говядину, перемой, вложи въ горшокъ, 
сунъ Процѣди , налей имъ говядину, положи пер-
лов ыхъ крупъ и поставь варить; когда крупа рас-



кипитъ, тр отвари особенно пять баклажановъ, про-
три на рѣшето, положи въ супъ, дай закипѣть. 

СУПЪ СЪ МАКАРОНАМИ. 
Возьми говядины тонкаго края, иорѣжь кусками, 

добавь мозговыхъ костей, положи луку, моркови, 
петрушки, нирей и поставь варить: когда сварится, 
выйми говядину, кости выбрось, говядину перемой 
исложи въ горшокъ, супъ процѣди; нарѣжь зуб-

чиками морковь, положи тоненькой спаржи и пос-
тавь варить макароны; когда нужно будетъ пода-
вать супъ на столъ, иорѣжь макароны кусочками, 
положи въ вазу, налей горячимъ. 

СУПЪ Н З Ъ ФАРШИРОВАННОЙ Р Ы Б Ы . 
Возьми мозговыхъ костей, добавь говядины, по-

ложи петрушки, моркови, картофеля, нирею, все это 
налей водой, посоли и поставь, варить; когда сва-
рится, кости выбрось, супъ ироцѣди, морковь ио-
рѣжь кусочками, положи тоненькой спаржи; сдѣлай 
Фаршъ изъ щуки: очисть щуку, сними кожу, обчисть 
всю, сруби, положи булки, намоченной въ водѣ, 
вбей два яйца, посоли, положи перцу, все это смѣ-
шай вмѣсгѣ и три хорошо качалкой, подѣлай изъ 
этой массы шарики и вбросивши въ бульонъ, дай 
закипѣть три раза. 

СУПЪ СЪ УШКАМИ, 
Перемой Филейную часть говядины, порѣжь на 

куски, добавь костей, положи соли, петрушки, мор-

кови, выйми говядину изъ супа, когда будетъ готова, 
поруби мелко, положи туда же соли, перцу, замѣси 
тѣсто на водѣ, вбей одно яйцо и раскатай тонко; 
порѣжь квадратиками, клади въ середину говядину 
и лѣии какъ вареники, слѣпливая кончики вмѣстѣ ; . 
клади на рѣшето рядами и когда нужно будетъ по-
давать супъ на столъ, положи въ супъ и дай за-
кипѣть. 

СУПЪ ИЗЪ РУБЦОВЪ. 

Возьми нластъ коровьихъ рубцовъ, порѣжь дли-
ной ВЧ& вершокъ и толщиной въ палецъ, чисто пе-
ремой и налей водой, положи туда же куска четыре 
говядины, посоли, положи луку, петрушки, цѣлаго 
перцу гвоздичнаго, два лавровыхъ листа и поставь, 
чтобы хорошо уварилось; возьми тонкихъ воловьихъ 
кишекъ, начини пшеномъ, положивъ въ пшено не-
много соли и перцу, порѣжь длиной въ полтора 
вершка и положи въ супъ, поставь въ горячую печку, 
чтобы хорошо уварилось. 

С У Н Ь СЪ ЛИМОННЫМЪ СОКОМЪ. 
Возьми мозговыхъ костей, крѣпко увари, наливъ 

водой; порѣжь курицу на куски , процѣди бульонъ, 
налей имъ курицу и вари; когда супъ будетъ гоговъ, 
слей въ кострюлю, вбей два желтка, возьми сметаны, 
два желтка и, хорошо растеревъ, влей туда соку ли-
моннаго и мѣшай, и какъ только начнетъ кипѣть, 
то тотчасъ лей въ вазу супъ. 



СОУСЪ И З Ъ ЦЫП.ІЯТЪ СЪ ГРИБАМИ. 
Порѣжь цыплята на части, сложи въ кострюлю, 

посоли, налей, поставь варить; когда будетъ готово, 
пережарь ложку муки на коровьемъ маслѣ, разотри 
бульонъ изъ цынлятъ, влей въ цыплята стаканъ 
сметаны и тогда дай разъ закипѣть; грибы поджарь 
на коровьемъ маслѣ отдѣльно и положи въ средину 
блюда и обложи кругомъ цыплятами съ соусомъ, 

СОУСЪ И З Ъ ФАРШИРОВАННОЙ УТКИ. 

Восьми у т к у , сними кожу, ножки оставь , об-
чисть лее мясо и, мелко порубивъ, положи въ- мясо 
булку, намоченную въ водѣ, два яйца сырыхъ, не 
много корицы, посоли, положи въ кожу, снятую съ 
ут,КИ, зашей и поставь доаригь, помааавъ сверху 
масдр^ъ. Соусъ подъ утку: возмш ПОЛ-ЛОЖКЦ муки, 
церцж^рь на мае л'6, разведи бульономъ, (ііе,режарь .са-
хару и закрась, доложи по ,вкуру ни на,, сахару, ки-
шмешу, обвари миндаль, почисть и прр^жь въ ддвду, 
положи все это въ соусъ, и дай закинѣть; возьми 
утку, порѣжь небольшими кусками, облей соусомъ 
и подавай. 

СОУСЪ И З Ъ ШПИНАТУ 
Возьми шниндтъ, очисть, отвари въ водѣ, от-

цеди на рѣщето, поруби .Mejirçp, положи въ кастрюлю, 
подряд туда же ложку мас^а,, ложку муки, разведи 
бульономъ, посоли н е к о г о , дай закрпѣ^ь, потому 

положи туда же стаканъ сметаны, дай разъ закииѣть 
и выложи въ соусникъ; возьми варенныхъ въ смят-
ку яицъ и обложи ими шпинатъ. 

СОУСЪ И З Ъ МОРКОВИ. 
Покроши морковь, положи въ кострюлю, немного 

посоли, дай закииѣть два раза; выложи на сковороду, 
положи ложку масла, посыпь немного мукой, под-
жарь и сложи въ кострюлю," влей туда стаканъ буль-
ону. положи сахару по вкусу ипоставь варить, чтобы 
выварилася; потомъ нарѣжь тоненькими ломтиками 
булку, намочи въ молокѣ, чтобы хорошо размокла, 
разбей три яйца й обмакивая грѣнку въ нйцаноджарй-
вай въмаелѣ и, обложивъ морковь грѣнками, подавай. 

СОУСЪ И З Ъ БРЮКВЫ. 
' ТІорѣжь брюкву квадратиками, сложи въ кост-

рюлю, посоли, налей коды, поставь варить, отцѣди 
на рѣшето, положи двѣ ложки масла на сковороду, 
и обжарь хорошо, сложи въ кострюлю, влей четыре 
лоіккй бульону,, положи сахару, обсыпь сухарями и 
поставь, чтобы хорошо изжарилась; возьми кусокъ 
говядины или свинины, сруби мелко, положи туда 
яйцо, булку намоченную въ водѣ, выжавъ ее хорошо, 
соли, иерЦу, смѣшай все вмѣстѣ , сдѣлай изъ этого 
котлеты, поджарь котлеты на маслѣ, выложи брюкву 
на блюдо и обложи котлетами. 

СОУСЪ И З Ъ Т Ш Ч Ь И Х Ъ НОЖЕКЪ. 
Возьми телячьи ножки, хорошо очисть, опарь, 

Сложи въ кострюлю и поставь варить до т ѣ х ъ поръ, 



пока они будутъ совершенно мягкія; потомъ выбери 
косточки, обжарь въ маслѣ,обсыпавъ сухарями, сложи 
въ кострюлю, налей бульономъ и поставь варить, пока 
станутъ совершенно мягкія. Соусъ къ ножкамъ: Возь-
ми полъ ложки муки и пережарь на маслѣ, положи 
по вкусу сахару, полъ стакана вина, мелкаго изюму, 
дай закипѣть два раза, разложи на блюдо котлеты, 
облей соусомъ и подавай. 

СОУСЪ И З Ъ ЦВЕТНОЙ КАПУСТЫ, 
Возьми головку к а п у с т ы , порѣжь въ длину 

кусковъ на пять, сложи въ кострюлю, посоли, на-
лей водой и дай закипѣть два раза; потомъ выйми, 
обжарь въ сухарикахъ на маслѣ, сложи и поставь 
въ теплое мѣсто, когда нужно подавать на столъ, 
пережарь масла съ сухарями и облей капусту. . 

СОУСЪ И З Ъ У Т И Н Ы Х Ъ ПОТРОХОВЪ, 
или и з ъ индѣйки с ъ Ф р а н ц у з с к н ш ъ т ѣ с т о м ъ . 

Отвари потроха, поджарь, сложи и налей буль-
ономъ, чтобы прокипѣло, поруби говядину, положи 
туда булку, одно яйцо, перцу гвоздичнаго, смѣшай 
все вмѣстѣ , сдѣлай шарики и положи въ потроха: 
возьми труфлей или грибовъ, поджарь въ маслѣ, 
пережарь муки съ масломъ, затри соусъ; закрась 
пережженнымъ сахаромъ, влей по вкусу уксусу, по-
ложи немного сахару и дай закипѣть, замѣси тѣсто, 
положи одинъ Фунтъ муки, одно яйцо, смой масло, по-
ложи въ средину тѣста, выноси на холодъ; раскатай въ 

палецъ толщиной, подсыпая по немногу муки, по-
томъ сверни какъ салфетку, и раскатай три раза; ра-
скатывая въ четвертый разъ, вырѣжь колесцомъ 
110 блюду или соуснику, потомъ посыпь сковороду 
мукой, поливая сверху яйцемъ и поставь въ горячую 
печь; когда тѣсто подымется, выймы изъ печки со-
усъ , положи въ соусникъ кругомъ потроха и шарики, 
въ середину грибы, накрой коржемъ изъ тѣста. 

СОУСЪ ИЗЪ КАПУСТЫ САФОЙ. 
Возьми цѣлую головку капусты саФОЙ, опарь 

кипяткомъ, пусть постоитъ съ полчаса, потомъ выйми, 
посоли , поруби мелко говядину , положи туда 
яйцо, немного булки, перцу и четверть Фунта рису; 
все это смѣшай вмѣсгѣ и иораскладывай между 
листовъ капусты ; налей бульономъ и поставь ва-
рить, чтобы хорошо ирокипѣло; пережарь муки съ 
масломъ, затри соусъ, положи туда же стаканъ сме-
таны, поставь еще разъ закииѣть и подавай. 

СОУСЪ И З Ъ ЛУКУ. 

Возьми большой лукъ, выдолби середину, опарь 
кипяткомъ, начини говядиной, срубивъ говядину 
мелко, положи туда булки намоченной въ водѣ, 
выжми, положи одно яйцо, перцу гвоздичнаго, смѣ-
шай все вмѣстѣ и начини лукъ говядиной и по-
ставь на сковородѣ хорошенько поджарить; сдѣ-
лай соусъ изъ бульону, пережарь муки съ масломъ, 
положи туда по вкусу уксусу, сахару, закрась n ç -



режЖеннымъ сйХароМъ, вынь лукъ изъ печки, вы-
ложи въ соусникъ и облей соусомъ. 

СОУСЪ ИЗЪ ГОРОШКУ, <УЬ КУРИНЫМИ КОТЛЕТАМИ. 

Возьми курицу, обрѣжь все мясо, сруби мелко, 
положи туда соли, моченой булки, выжми булку, по-
ложи одно яйцо, перцу гвоздичнаго, смѣшай все вмѣ-
стѣ , положи туда же ложку топленаго масла и но-
дѣлай И8ѣ этого котлеты, обсыпь хорошо- сухарями 
и поджарь въ маслѣ; свари горошекъ и когда вски-
ІІИТЪ, положи свѣжаго масла нолъ-ложки, сахару, 
обложи котлетами и подавай. 

СОУСЪ ПИЛАВЪ СЪ КУРИЦЕЙ. 
Возьми курицу, иорѣжь на куски, посоли, сло-

жи въ кострюлю, налей водой, чтобы курица по-
крылась совершенно и поставь варить до тѣхъ норъ, 
пока совсѣмъ уварится; положи туда иол фунта ри-
су и поставь варить до т ѣ х ъ норъ, пока рисъ сов-
сѣмъ размякнетъ, положи туда ложку масла, вылей 
въ соусникъ и подавай. 

СОУСЪ И З Ъ БАКЛАЖАНОВЪ 
Возьми баклажановъ, вычисть внутри сѣмена, 

опарь киняТкомъ, поруби мелко сырую говядину, 
посоли, положи четверть Фунта рису, немного пер-
цу, одно яйцо, ложку масла, смѣшай все вмѣстѣ и 
наложи въ баклажаны; сложи въ кострюлю, налей 

бульономъ, когда хорошо перекипитъ, пережарь поЛъ 
ложки муки и ложку масла и затри этимъ соусъ. 

СОУСЪ И З Ъ Я З Ы К А . 
Возьми языкъ, перемой, положи въ кострюлю и: 

вари; когда сварится, выйми языкъ, очисть кожу, 
порѣжь ломтиками, сложи въ кострюлю, налей буль-
ономъ, процѣди на сито и поставь варить; когда бу-
детъ языкъ мягокъ, пережарь полъ-ложки муки съ 
масломъ, затри соусъ, закрась пережженнымъ с а -
харомъ, положи сахару и уксусу по вкусу, дай за-
кипѣть и подавай. 

СОУСЪ И З Ъ КУРИЦЫ. 
Порѣжь курицу, налей водою, чтобъ покрыла 

курицу , положи чайную ложечку соли, когда бу-
детъ готово слей бульонъ, пережарь ложку муки 
съ масломъ, затри, порѣжь полъ лимона, очистивши 
отъ кожи, кружочками, положи капорцовъ баночку, 
сахару двѣ столѳвыхъ ложки и дай закипѣть раза 
три; разбей 4 желтка, разотри хорошо и влей въ 
соусъ, дай закипѣть и облей курицу. 

СУПЪ И З Ъ Р Ѣ П Ы . 
Возьми рѣпу, вырѣжь середину, опарь кипят-

комъ, начини мелко—рубленной говядиной, (в'ъ го-
вядину положи четверть о-ти копѣечной булки, 
одно яйцо, немного толчонаго перцу и посоли), помажь 
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сквороду масломъ, .разложи рѣпу и поставь въ печь, 
цомазавъ рѣпу сверху масломъ; когда спечется, сло-
жи въ кострюлю, налей бульономъ такъ, чтобы рѣ-
па вся была покрыта, дай закипѣть, пврежарь полъ 
ложки муки ст» масломъ, -затри, дай закинѣть и по-
давай. 

СОУСЪ и з ъ т ы к в ы . 
Возьми тыкву, порѣжь кусками, положи въ гор-

щокъ или кострюлю, налей водой и поставь варить, 
когда уварится, отцѣди, на рйшето воду, протри 
тыкву, сложи въ кострюлю, положи ложку масла, 
четвертъ Ф. сахара, вбей два цѣльныхъ яйца, разотри 
горсть пшена,разведя его потихоньку двумя стаканами 
молока, чтобы пшено осталось наднѣ; смѣшай все это 
вмѣстѣ, выложи въ горшокъ, и поставь въ горячую 
печь, чтобы закииѣло, выложи въ соусникъ подай 
къ тыквѣ свѣжаго масла. 

СОУСЪ и з ъ т ы к в ы . 
Порѣжь тыкву ломтиками, вершка въ два тол-

щиной, помажь масломъ сковороду, обмокни ломтики 
въ масло, обсыпь мукой, уложи на сковороду и пе-
ки, перевертывая то на одну, то на другую сторо-
ну; когда спечется, сложи въ соусникъ, облей сме-
таной и поставь въ легко истопленную печь, что-
бы сметана невыжарилась. 

СОУСЪ ИЗЪ СПАРЖИ. 
Возьми спаржу, порѣжь въ длину, сложи въ ко-

стрюлю, посоли, налей водой и дай закипѣть два 
раза, потомъ выйми и облей масломъ съ сухарями. 

СОУСЪ и з ъ ц в е т н о й КАПУСТЫ. 
Возьми головку капусты, порѣжь въ длину ку-

сковъ на пять, сложи въ кострюлю, посоли, налей 
водой и дай закипѣть два раза, сложи и поставь 
въ теплое мѣсто. Соусъ: Возьми 12 желтковъ яицъ, 
толченаго сахару чашку, всыпь въ желки и бей роз-
гами, пока сгустѣетъ, влей въ особую кострюлю ста-
канъ столоваго вина, полъ стакана воды и поставь 
вскипятить и когда вскипитъ, вливай желтки и мѣ-
шай, недавая кипѣть, облей этимъ соусомъ капусту. 

П У Д Д И Н Г Ъ І І З Ъ Щ А В Е Л И И Ш П И Н А Т } . 

Возьми щавелю, обери хвостики,облей кипяткомъ и 
поставь варить, отцѣди на рѣшето, когда водасойдетъ, 
выжми, смѣряй, чтобы была чашка варенаго щавелю, 
положи въ макотру, всыпь туда чашку муки, разо-
три качалкой, положи туда же ложку столовую то-
пленаго масла, чашку сахару, все это разотри: вбей 
десять желтковъ, подними бѣлки въ пѣну, смѣшай 
съ щавелемъ, Форму обмажь масломъ, обсыпь суха-
рями и вложивъ туда пуддингъ, поставь въ печку; 
когда испечется, сдѣлай соусъ, какимъ обливается 
цвѣтная капуста и облей пуддингъ. 

ПУДДИНГЪ ВАРЕНЫЙ. 
Возьми двѣ болыпія булки, обрѣжь корку, на-

мочи въ молокѣ; когда булка размокнетъ, выжми 



положи в ъ макотру и разотри; положи чашку саха-
ру, взбей пять бѣлковъ въ пѣну, положи осьмушку 
кишмешу, смѣшай все вмѣстѣ , выложи въ салФет-
ку , завяжи салФетку снуркомъ, положи в ъ кострю-
лю с ъ кипячей водой и вари до т ѣ х ъ поръ, пока сал-
фетка с ъ тѣстомъ подымется вверхъ. Возьми 12 желт-
ковъ, стаканъ сахару, бей въ макотрѣ розочками до 
т ѣ х ъ поръ, пока с г у с т ѣ е т ъ ; возьми отдѣльно стаканъ 
столоваго в и н а , полъ стакана воды и вскипяти, 
влей взбитые желтки, смѣшай, не давая кипѣть; вы-
ложи пуддингъ изъ салФетки въ соусникъ, облей 
желтками и подавай 

ПУДДИНГЪ ИЗЪ ПЕЧЕННОЙ БУЛКИ. 
Возьми большую булку, обрѣжь, намочи въ мо-

локѣ , чтобы хорошо промокла, выжми и положи «ъ 
макотру, разотри полчашки сахару толченаго, не-
много корицы, вбей 8 желтковъ, подними бѣлки въ 
пѣну и смѣшай все вмѣстѣ , вымажь Форму топле-
нымъ масломъ, обсыпь сухарями, вложи тѣсто въ 
Форму и поставь въ горячую печь, когда подымется, 
выйми и, выложивъ въ соусникъ, облей вишневымъ 
сиропомъ. 

ПУДДИНГЪ НЗЪ САГО, 
Свари саго на молокѣ, чтобы хорошо развари-

лось и чтобы все молоко выкипѣло, если молоко не 
все вскипитъ, то слей прочь; вбей пять цѣльныхъ 
яицъ, положи пемного корицы, сахару, свѣжаго ма-
сла ложку, смѣшай все хорошо, возьми Форму, вы-
мажь топленымъ масломъ, обсыпь сухариками, вы-

ложи въ Форму саго и поставь в ъ печку въ то вре-
мя, когда начнутъ подавать обѣдъ, чтобы не пере-
пеклось; потомъ возьми двѣнадцать я и ч н ы х ъ желт-
ковъ, влей въ макотру, всыпь стаканъ толченаго 
сахару и бей розочками до т ѣ х ъ поръ, пока несгу-
с т ѣ е т ъ ; возьми отдѣльно стаканъ бѣлаго вина, ста-
канъ воды, влей въ кострюлю и поставь вскипятить 
тогда влей желтки и мѣшай, не давая кипѣть; возь-
ми саго, выложи в ъ соусникъ, облей желтками и 
подавай на столъ. 

К О Т Л Е Т Ы О Т Б И В Н Ы Е И З Ъ Т Е Л Я Т И Н Ы , П О Д Ъ ( І О У С О М Ъ 

С Ъ Ф А С О Л Е Й . 

Возьми изъ теленка спинной говядины с ъ ко-
сточками , нарѣжь т а к ъ , чтобы около каждой котле-
т ы была косточка, посоли, побей ножемъ с ъ обѣ-
ихъ сторонъ, обмокни въ яйца и обсыпь толче-
ными сухарями, поджарь на маслѣ, когда нужно по-
давать на столъ. Соусъ : возьми молодой Фасоли в ъ 
стручкахъ и норѣжь мелкими кусочками, попарь, 
выбери и свари ; т а к ъ чтобы бульону оставалось 
немного, посыпь Фасолю слегка мукой, положи ту-
да же полъ-ложки масла , чашку сметаны и са-
хару по вкусу, дай разъ закйпѣть, выложи въ соус-
никъ и обложи котлетами. 

ЖАРКОЕ ИНДѢЙКА. 
Очисть индѣйку, выпотроши, возьми булку, на-

мочи въ бульонѣ , выжми, посоли и разотри, вбей 
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два яйца, всыпь ложку сахару, положи полъ осьмуш-
ки кишмешу, немного корицы, смѣшай все вмѣстѣ 
и начинивши воле, зашей ниткой, поставь въ лег-
кую лечь, влей 3 ложки воды и намазывай масломъ, 
чтобы зарумянилась. 

ЖАРКОЕ ИЗЪ ДИКОЙ УТКИ. 
Очисть ее и намочи, чтобы хорошо вымокла, 

посоли, перемой, нашпигуй свинымъ саломъ, влей 
3 ложки воды и поставь жарить, осыпь сухарями, 
разбери и нолей жиромъ. 

ЖАРКОЕ ФИЛЕ. 
Возьми Филе, сними съ него плевку, нашпигуй 

свѣжимъ саломъ, положи на сковороду, влей 3 лож-
ки воды и поставь жарить въ легкую печь, не да-
вая пережариваться, чтобы сокъ остался, немного 
недожаривай, обсыпь сухарями, порѣжь кусками и 
подавай съ картоФлей обжаренной въ маслѣ или от-
варенной, или вмѣстѣ съ горошкомъ и пикулями. 

ЖАРЕНЫЕ ЦЫПЛЯТЫ, 
Очисть цыплятъ, посоли, сдѣлай начинку, возь-

ми булку, помоченную въ бульонѣ, выжми, поруби, 
вбей одно сырое яйцо, свари два яйца круто, 
поруби мелко , смѣшай все это вмѣстѣ и на-
чини середину цыплятъ, надѣнь на вертелъ и 
жарь, помазывая сверху масломъ и посыпай су-
харами, когда будутъ готовы ; если будешь жа-

рить на сковородѣ, то влей на сковороду 3 лож-
ки воды, обмажь масломъ, переворачивая на дру-
гую сторону, жарь не задолго до обѣда : когда 
зарумянятся, обмажь яйцомъ, обсыпь сухарями, по-
мазывай масломъ и еще обсыпай сухарами, когда 
жарятся, выйми , разрѣжь пополамъ, уложи на 
блюдо. 

ЖАРКОЕ ИЗЪ ЗАЙЦА. 
Возьми зайца, отруби голову съ передними нож-

ками, сними съ него кожу и плеву, намочи «ъ во-
дѣ, потомъ намочи на ночь въ уксусѣ съ во-
дою, когда нужно будетъ жарить, хорошенко вы-
мой, нашпигуй саломъ и поставь жарить на ско-
вородѣ, помажь топленнымъ саломъ сверху, когда 
зажарится, обсыпь сухарями, норѣжь , нолей жи-
ромъ и подавай. 

ЖАРКОЕ ИЗЪ ПОРОСЕНКА 
Очисть поросенка, выйми всю середину, посоли 

въ серединѣ и сверху, сдѣлая начинку, возьми 
печенку, поруби, положи туда полФунта рису, пять 
яйцъ круто сваренныхъ, поруби все это, емѣ-
шай все вмѣстѣ и начини поросенка, зашей жи-
вотъ, положи на сквороду или поросятникъ , по-
ставь въ горячую печь , чтобы кожа закраснѣлась 
или зажарилась и помазывай сверху саломъ, тогда 
выдвинь ближе , чтобы не пережарилось, разбери, 
уложи на блюдо H подавай. 

Ж А Р Ш IIЛЪ Т Е Л Я Т И Н Ы ! О Т б и В Н Ы Е К О Т Л Е Т Ы . 
Возьми телятины спинной съ ребрушками, но-

рѣжь на куски между ребрушками говядину, потомъ 



очисть ребрушки, побей съ обѣихъ сторонъ говя-
дину, чтобы сдѣлалась мягкая , посоли, разбей 3 
яйца, обмакивая говядину въ яйца, и обсыпая су-
харями, разтони масло на сковородѣ, положи котлеты 
на сквороду; обжарь съ обѣихъ сторонъ, чтобы за-
румянились , уложи на блюдо, обжарь ломтиками 
картоФель и морковь въ маслѣ сь сухарями, раз-
ложи но другую сторону блюда. 

Ж А Р К О Е И З Ъ Г О В Я Д И Н Ы Г У С А Р С К О Е . 

Возьми Филейную часть говядины, побей крѣпко 
качалкой, посоли, надрѣясь въ трехъ мѣстахъ; по-
ложи въ кострюлю, налей стаканъ воды, накрой 
сверху и поставь жаритъ, положи туда лоя{ку ма-
сла, когда хорошо ужарится, то сдѣлай Фаршъ изъ 
ржанаго хлѣба, потри руками , положи въ хлѣбъ 
луку мелко скрошеннаго, перцу, соли, положивъ 
въ каждый разрѣзъ Фаршъ изъ хлѣба и кругомъ по-
сыпь жаркое, поставь еще жарить, только не да-
вай пережариваться. 

ЖАРКОЕ И З Ъ ГУСЯ. 
Очисть гуся, неремой, посоли, начини свѣжими 

яблоками или кислой капустой , поставь жарить, 
только въ не очень горячую печь, чтобы сало не 
растопилось, когда хорошо зарумянится, посмотри, 
чтобы мясо было мягко, тогда выйми, разбери гуся 
по кускамъ и обложи яблоками. 

Ж А Р К О Е И З Ъ Р У Б Л Е Н Н О Й Г О В Я Д И Н Ы 

СЪ К А Р Т О Ф Е Л Е М Ъ . 
Возьми кусокъ говядины, сруби мягко, какъ на 

котлеты, положи булку, иамочи въ водѣ и выжми, 
положи два яйца, посоли, положи перцу, немного 
масла, все вто смѣшай вмѣстѣ, и раскатай въ на-
лецъ толщины;разотри картоФельвъмакотрѣ,посоли, 
положи немного масла, разведи слегка молокомъ, 
чтобы не было жидко, положи картоФель въ ру-
бленную говядину и накрой сверху другимъ кор-
жомъ изъ говядины, чтобы была въ Формѣ хлѣба, 
положи въ масло на сквороду и поставь жарить 
въ печь, посыпавъ сверху сухарями. 

ЖАРКОЕ З Р А З Ы . 
Возьми кусокъ говядины жирной, поруби, по-

соли, положи немного церцу , нодѣлай кружочки, 
намочи булку въ бульонѣ, выжми, поруби, по-
ложи туда соли, перцу, наложи въ кружочки изъ 
говядины, завороти хорошо, помочи кружечки 
въ яйцо и обсыпь сухарями, поджарь съ обѣихъ 
сторонъ въ маслѣ, потомъ сложи въ кострюлю, на-
лей бульономъ немного, положи тенленаго сала или 
масла, покроши мелко луку, поставь въ печь жа-
рить , завари гречневую кашу и когда выложишь 
зразы на блюдо, положи по другую сторону кашу. 

ЖАРКОЕ ШТУКА МЯСА. 
Возьми говядины Филейной части , побей хо-

рошо, влей стаканъ воды, иосоли и поставь жа-



р и т ь : когда будетъ готово, вынь, пережарь ложку 
муки съ масломъ, з а т р и , положи уксусу и сахару 
но вкусу , перепали, закрась и поставь два раза 
закипѣть, поджарь картоФели, моркови въ маслѣ и 
сухарями обложи говядину и подавай. 

ВАФЛИ. 
Возьми шесть ж е л т к о в ъ , хорошо бей с ъ пол-

часа , потомъ всыпь полФунта муки и три полчаса 
с ъ мукой, положи туда чашку масла, три, разведши 
двумя стаканами молока, потомъ взбей въ нѣну 
пять бѣлковъ, смѣшай потихоньку съ тѣстомъ, на-
ливай въ Форму и пеки на ж а р у , новарачивая 
Форму на обѣ стороны, нодрѣжь тѣсто кругомь но-
жсмъ, простели салфетку на блюдо, и когда все ис-
печешь , накрой сверху салфеткой и поставь въ 
легкіп д у х ъ , подавай къ нимъ толченный сахаръ и 
сливки. 

БИСКВИТЫ. 
Позьми пять я й ц ъ , отбей желтки, положи въ 

желтки чашку толченаго с а х а р у , бей розочками 
полчаса, положи чашку муки и разбей хорошо желт-
ками , взбей бѣлкн въ иѣну , положи туда полпа-
лочкп ванили, смѣшан желтки с ъ бѣлками, помажь 
листъ бумаги масломъ и положи на сквороду. выложи 
тѣсто на бумагу, размажь по всему листу въ иолъ-
иальца и поставь въ горячую печь ; когда спечется, 
дай о с т ы н у т ь , взбей въ пѣну десять бѣлковъ, пе-
ресыпь фунтомъ толченаго с а х а р у , смѣшай хо-
рошо .съ бѣлками, наложи въ вершокъ на бисквит-

ное тѣсто взбитые бѣлки и поставь въ печь, чтобы 
зарумянились, потомъ вынь и норѣжь квадратами 
въ вершокъ ширины, в ъ полтора вершка длины. 

КРЕНДЕЛИ КЪ ЧАЮ. 
Отбей 30 ж е л т к о в ъ , положи 3 чашки толче-

наго сахару, сотри до бѣла, положи полчашки то-
нленаго масла, разтирай полчаса, влей рюмку рому 
или Француской водки , взбей в ъ пѣну два бѣлка, 
все это смѣшай вмѣстѣ , положи муки столько, что-
бы можно было в ы к а т ы в а т ь тѣсто , потомъ выложи 
тѣсто на с т о л ъ , умѣси хорошенько муку, порѣжь 
тѣсто кусками въ куриное яйцо , разтопи масло, 
помазывай масломъ столъ и на этомъ мѣстѣ вы-
катывай тѣсто , посыпь сковороду мукой, выложи на 
сковороду Крендели, посади въ горячую печку, 
заслони заслонкой, не открывай заслонки до т ѣ х ь 
норъ, пока тѣсто зарумянится, т . е. пусть сидитъ 
въ нечкѣ около часу, потомъ оботри муку и пода-
дай къ чаю. 

СЫРНИКИ. 
Возьми Фунтъ творогу с в ѣ ж а г о . разотри, по-

ложи туда двѣ ложки муки , немного посоли, вбей 
пять цѣльныхъ я й ц ъ , разотри хорошо, подѣлай 
продолговатые кружочки толщиной въ палецъ, брось 
ихъ въ горячую воду и свари: когда будутъ готовы, 
отцѣди на рѣшето, облей топленымъ масломъ и по-
давай къ нимъ сметану и сахаръ. 

СЫРНИКИ ЖАРЕНЫЕ. 
Возьми Фунтъ творогу , немного разотри . йо-

соли, вбей четыре цѣльныхъ я й ц а , положи ложку 



муки, разотри хорошо, подѣлай кружечки тол-
щиной въ палецъ, помажь сковороду масломъ, под-
жарь сырники, сложи въ соусникъ, облей масломъ 
съ сметаной и поставь въ легкую печь. 

Н А Л И С Т Н И К И Г/Ь Т В О Р О Г О М Ъ у . П Е Ч Е Н Ы М И ЯБЛОКАМИ 

И Л И Г У С Т Ы М Ъ В А Р Е Н Ь Е М Ъ . 

Вбей въ чашку 3 яйца, побей ложкой, всыпь 
горсть муки, разотри ложкой и разведи молокомъ 
понемного , растирай ложкой , чтобы было жидкое 
и могло стекать съ ложки ; возьми круглую сково-
родку , помажь растопленымъ масломъ безъ соли, 
налей на сковороду тѣсто и поварачивай сковородку 
такъ , чтобы дно совсѣмъ покрылось тѣстомь вы-
брасывая на столъ каждый блинъ отдѣльно ; 
когда испечется все тѣсто , обрѣжь каждый блинъ 
отдѣльно кругомъ, намажь творогомъ или варень-
смъ, или яблоками, сверни каждый блинъ отдѣльно 
въ трубочку, сложи рядышкомъ на сковороду, залей 
сметаной и поставь въ легкую печь, чтобы запек-
лось. Можно и безъ сметаны ; но только нужно, ие-
ремазавъ тоиленымъ масломъ, сложить вь кострюлю 
и поставить въ печь, подавая же на столъ, нужно 
подать къ налистникамъ толченаго сахару. 

К А Ш И З Ъ САГО. 
Возьми 4 стакана молока, полфунта саго, когда 

молоко закипитъ, всыпь туда саго и вари до тѣхъ 
норъ, пока саго разкипитъ, когда будеть готово 
и остынетъ, вбей пять цѣльныхъ яйцъ, положи 

двѣ ложки масла безъ соли, сахару 2 лояши, ко-
рицы, немного кишмешу; все это смѣшай, обмажь 
Форму чистымъ масломъ, обсыпь сухарями, выложи 
саго въ Форму и поставь въ печь; когда подымется, 
выложи на блюдо и подавай на столъ, подай сли-
вокъ и толченаго сахару. 

БАБКА ЛИМОННАЯ. 
Возьми цѣлый лимонъ, свари мягко, столки въ 

ступкѣ съ коркой, только вынь косточки, выложи 
въ макотру положи ложку муки и три, вбивая по-
степенно 12 желтковъ, бѣлки подними въ пѣну, 
смѣшай все вмѣстѣ, обмажь Форму масломъ, обсыпь 
сухарями, поставь въ печь передъ обѣдомъ; когда 
зарумянится и подымется, вынь изъ печки и по-
давай съ толченымъ сахаромь. 

БАБКА И З Ъ МАКАРОНЪ. 
Возьми манныхъ макаронъ въ трубочкахъ, 

свари въ молокѣ , если останется не вываренное 
молоко,, то слей его, положи 2 ложки масла, обсыпь 
сухарями, перемѣшай ложкой , влей сметаны два 
стакана, вымажь соусникъ масломъ, обсыпь суха-
рями, вылояш макароны и поставь въ печь, чтобы 
зарумянились. 

БАБКА ИЗЪ КАРТОФЕЛЯ. 
Отвари два десятка большой кортоФели, разо-

три въ ракотрѣ, положи туда ложку свѣжаго масла, 
двѣ ложки толченаго сахару, вбей 8 желтковъ яйцъ, 



растирая взбей въ пѣну 8 бѣлковъ, смѣшай все 
вмѣстѣ , вымажь Форму топленымъ масломъ, обсыпь 
сухарями, выложи туда бабку и поставь въ печь, 
когда спечется , вынь и подай къ ней толченый 
сахаръ. 

МАКАРОНЫ МАННЫЕ. 
Отвари макароны въ соленой водѣ , вынь го-

рячіе , облей свѣжимъ масломъ, обсыпь сухарями 
и подавай горячіе. 

ВАВКА НЗЪ БУЛКИ. 
Намочи булку въ молокѣ, выжмй, положи въ 

макотру и разотри качалкой ; положи двѣ ложки 
сахару и разотри , вбей 8 желтковъ, бѣлки взбей 
въ пѣну, смѣшай все вмѣстѣ , вымажь Форму топ-
ленымъ масломъ и сухарями, наложи половину 
Формы тѣстомъ, положи вишень или малины, или 
густаго варенья, или печеныхъ яблокъ, залей тѣ -
стомъ, поставь въ печь ; когда зарумянится, вы-
ложи на блюдо, подай къ нему сыропъ или тол-
ченый сахаръ. 

ВАВКА СЪ БУЛОЧНЫМИ ГРѢНКАМИ. 
Порѣжь булку ломтиками, обрѣжь кругомъ 

корку, помочи каждый ломтикъ въ молокѣ, чтобы 
промокъ насквозь, разбей 3 цѣльныхъ яйца, влей 
въ яйца полчашки молока, обмакивай въ яйца 
грѣнки, налей масла на сковороду и поджаривай 
въ маслѣ съ обѣихъ сторонъ, когда будетъ готово, 

нарѣжь кружечками яблоки, положи въ кострюлю, 
шаръ гренокъ и шаръ яблокъ и такъ далѣе, пе-
ресыпь яблоки сахаромъ, корицой и ооставъ въ печь. 

ВАВКА ИЗЪ СМЕТАНЫ. 
Возьми два стакана сметаны, поставь вскипя-

т и т ь , замѣси на свѣжемъ маслѣ кусокъ тѣста, 
величиною немного болѣе волоскаго орѣха , вбрось 
въ сметану и дай закипѣть одинъ р а з ъ , выложи 
въ макотру и разотри тѣсто сметаной, вбей 8 цѣл-ь 
ныхъ яицъ, положи двѣ ложки с а х а р у , немного 
ванили, обмажь Форму масломъ и обсыпавши суха-
рями, цоставъ спечь , подавай къ бабкѣ толченый 
сахаръ. 

ЯБЛОЧНЫЙ ПНРОГЪ, 
Спеки кислыхъ яблокъ полтора десятка, про-

три на рѣшето, положи стаканъ толченаго сахару, 
распирай полчаса, потомъ взбей въ пѣну 8 бѣл-
ковъ, смѣшай съ яблоками ; когда садятся къ столу, 
поставь вь горячую печь. Подай къ пирогу толче-
ный сахаръ. 

ПИРОЖНОЕ БИСКВИТЫ. 
Возьми двѣнадцать яйцъ, отбей бѣлки на 

блюдо, особо возьми 8 желтковъ, стаканъ сахару 
и взбей желтки съ сахаромъ, положи въ желтки 
чашку муки и тихонько смѣшай съ бѣлками, едѣ-
лай коробочекъ изъ бумаги, поставь ихъ на ско-



вороду и наливай половину тѣстомъ скорѣй, чтобы 
бѣлки неоставались ; поставь въ горячую печь ; 
когда хорошо подымутся и зарумянятся , вынь, 
очисть б у м а г у , положи на блюдо и подавай къ 
бисквитамъ сахаръ и сливки. 

МАСЛЯНЫЯ СТРУЖКИ. 
Возьми Фунтъ масла топленаго, поставь, чтобы 

застыло , потомъ три до т ѣ х ъ поръ пока побѣлѣетъ, 
положи туда Фунтъ толченаго сахару, разотри, по-
томъ положи фунтъ съ четвертью муки крупичатой 
и опять разотри, вбей шесть цѣльныхъ яйцъ и 
разотри; нагрѣй мѣдный листъ, натри бѣлымъ вос-
комъ, дай застынуть , тогда намажь тонкимъ сло-
емъ на листъ тѣсто и поставь въ горячую печь; 
когда начнетъ зарумяниваться, вынь и рѣжь по-
лосками въ вершокъ ширины и въ вершокъ длины, 
закручивай на качалку, когда застынетъ , снимай и 
клади в ъ рѣшето ; можно рѣзать также квадрати-
ками , намазать вареньемъ и накладывать другимъ 
квадратомъ ; когда вторично понадобится намазать 
листъ тѣстомъ/ то нужно вытереть листъ, нагрѣть, 
намазать воскомъ , дать остынуть , намазывать т ѣ -
сто тонкимъ слоемъ, ставить листъ въ печку и раз-
рѣзывать тѣсто квадратами. 

СТРУЖКИ МИНДАЛЬНЫЙ. 
Возьми Фунть миндалю, опарь, очисть съ него 

кожицу, в ы с у ш и , столки въ ступкѣ мягко, вложи 
въ макотру одинъ Фунтъ миндалю и Фунтъ толче-

наго сахару , смѣшай все в м ѣ с т ѣ , вбей восемь 
бѣлковъ. разотри миндаль съ сахаромъ и бѣлками, 
положи ложку муки, растирай еъ полчаса. возьми 
разогрѣтый мѣдный листъ, натри бѣлымъ воскомъ, 
дай остынуть, тогда намажь тѣсто тонко на листъ, 
поставь въ горячую печь; какъ только тѣето поды-
мется на листѣ , то вынь и , не до во я остывать па 
листѣ . рѣжь полосками, шириной въ два пальца и 
длиной въ четверть аршина, заворачивай на ка-
чалку.чтобы ..стыло,снимай и клади въ рѣшето,коі да 
нарѣжешь, опять вытри л и с т ъ . нагрѣй , дай ос-
тыть и намазывай тѣмъ-же порядком'!. : когда все 
будетъ г о т о в о , то поставь рѣшето въ тенломъ 
мѣстѣ , не накрывая ничѣмъ. 

Б Е З Е ИЗЪ ЯБДОКЪ. 
Спеки кислых ь яблокъ, преимущественно 

склянку, п р о т р и на рѣшето. свѣсь печеныхъ яблокъ 
Фунтъ и фунтъ сахару , вбей пять свѣжихъ бѣл-
ковъ. все 9ТО смѣшай и положи в® кострюлю: рас-
тирай большой деревянной ложкой, пока большая по-
ловина кострюли наполнится бѣлой густой массой, 
тогда возьми желѣзный листъ , разложи на немъ 
листъ писчей бумаги, накладывай массу кучками ве-
личиной въ полъ чашки одна около другой рядомъ, 
посыпай сверху конФектами, называемыми бисеромъ. 
На ночь, когда печь вытопится и остынетъ, поставь 
въ печь, а утромъ вынь, сложи, собери въ рѣшето 
и поставь въ тепломъ м ѣ с т ѣ , чтобы не рос-
таял и. 

г 



МИНДАЛЬНЫЙ КОЛЫ|А. 
Возьми Фунтъ толченаго с а х а р у , вбей шесть 

б ѣ л к о в ъ , выжми цѣлый лимонъ, все это смѣшай 
вмѣстѣ и три ложкой на холодѣ, пока не сдѣлается 
совсѣмъ густое : тогда опарь , почисть и порѣжь 
в ъ длину Фунтъ миндалю, каждый миндаль на не-
сколько частей , поставь въ легкій д у х ъ , чтобы 
высохъ ; миндаль слѣдуетъ приготовить прежде, 
чтобы онъ могъ хорошо в ы с о х н у т ь , высыпь мин-
даль въ чашку , смѣшай все и клади кучки на бу-
магу, разложенную на листѣ , въ серединѣ каждой 
отдѣльно положенной кучи, образуй отверстіе, чтобы 
образовалось кольцо и поставь въ легкую п е ч ь , а 
когда масса подсохнетъ, винимай. 

ЗАВАРНЫМ КОЛЬЦА. 
Возьми стаканъ чистаго топленаго масла и 

стаканъ воды, влей въ кострюлю и дай хорошо за-
кипѣть ; тогда всыпь стаканъ муки. разотри хо-
рошо и дай еще разъ закипѣть, мѣшай деревянной 
ложкой, о т с т а в ь , дай не много остынуть, незахо-
ложивая, чтобы было теплое : тогда вбивай , рас-
тирая по два я й ц а , восемь яицъ, потомъ посыпь 
я«елѣзный листъ мукой, бери тѣсто ложкой, выка-
тывай , дѣлай кольца, посади въ горячую печь и 
закрой ; какъ только зарумянится, выйми и пода-
вай на столъ ; подай отдѣльно толченаго сахару. 
Можно каждое кольцо наглазурить: взять полфунта 
толченаго сахару, три б ѣ л к а , выжать полъ лимона, 
стереть до-бѣла все вмѣстѣ , и когда кольца осты-

иутъ, намазать каждое кольцо сверху этой массой 
и поставить въ легкую печь, чтобы засохло. 

ФРАНЦУЗСКОЕ Т Ш О . 
Возьми Фунтъ с ъ четвертью муки, два яйца, влей 

рюмку Французской водки, влей воды столько, чтобы 
можно было замѣсить, смой чисто Фунтъ чухонскаго 
масла, раскатай тѣсто въ палецъ толщиной, по-
ложи въ средину чухонское масло, разложивъ, какъ 
можно тоньше, заверни тѣсто , все это приготовляй 
на холодѣ ; потомъ раскатай тѣсто въ палецъ тол-
щиной, свороти въ длину три р а з а , а въ ширину 
четыре р а з а , чтобы тѣсто вышло в ъ Формѣ булки, 
раскатай въ другой разъ и опять сверни какъ и 
прежде , опять р а с к а т а й , дай полежать на холодѣ 
около ч а с у , потомъ опять также свороти и раска-
тай въ палецъ толщиной, потомъ вырѣзывай коль-
цомъ или Формой не болыпіе к у с о ч к и , положи на 
листъ, посыпь мукой, помажь сверху яйцомъ, по-
сади въ горячую печь, а когда зарумянится вынимай. 

ПИРОЖНОЕ РОЗЫ. 
Возьми 3 цѣльныхъ яйца, стаканъ в о д ы , по-

лоиіи въ середину ложку масла, чашку сахару, все 
это замѣеи, раскатай тонко, нарѣжь кольцомъ ква-
дратики болѣе в е р ш к а , поразрѣзывай на углахъ 
рѣзцомъ, положи одинъ на Другрй три квадрата, 
такъ , чтобы они шли лропорціонально одинъ мень-
ше другаго, придави нальцемъ по серединѣ , надѣ-
дай? такихъ розановъ сколько выйдеть изъ тѣста . 



поставь на жарь тонленаго свѣжаго с ни н наго вну 
тренняго сала, когда сало закипитъ, клади но од 
ной и: жарь въ салѣ , придерживая вилочкой, что 
бы онѣ выходили въ Формѣ розановъ : когда сжа-
рится, разложи на блюдо, положи въ середину каж 
дои розы варенья. 

ПИРОЖНОЕ ТРУБОЧКИ. 
Взбей 12 желтковъ и два бѣлка, положи туда 

чашкутолченаго сахару, бей полчаса, положи туда-же 
чашку масла и бей десять минутъ , положи такую 
пронорцію муки, чтобы тѣсто было- такой густоты, 
какъ жидкая сметана , смѣшай все вмѣстѣ и нали-
вай не большой ложкой въ круглую Форму , сма-
зывая Форму каждой разъ тонленымъ масломъ, 
иеки на жару, поварачивая Форму на обѣ стороны, 
обрѣжь Форму кругомъ, чтобы отдѣлить, приго-
рѣвшее тѣсто, снимай съ Формы , клади на ка-
чалку, чтобъ застыло. 

Н А Т Я Н У Т Ы Й ІІНРОГЪ. 
Вбей два яйца, положи муки и 3 стакана воды, 

порѣжь тѣсто булочками, величиною съ чайную 
чашку, раскатай тонко каждую огдѣльно, величи-
ной немного болѣе тарелки, поставь круглую ско-
вороду на чашку, помажь топленымъ масломъ, на-
тягивай тѣсто на сковороду какъ можно тоньше и 
помазывай каждый разъ чистым'!» растонленымъ 
масломъ ; когда натянешь иолосъ пятнадцать гѣ-
с т а , тогда намажь сверху густымъ вареньем», п 

продолжай класть тѣсто на сковороду тонкими ли-
стами или полосами, намазывая каждую полосу 
масломъ, обрѣжь ножомъ около сковороды и опять 
натягивай, пока на сковородѣ не будетъ тридцати 
листовъ ; потомъ вынеси на холодъ и поставь въ 
горячую печь ужъ на другой день, помазавъ сверху 
яйцомъ: порѣжь на куски и посыпь сахаромъ. 

ПИРОЖНОЕ СТРУДЕЛЬ. 
Возьми три яйца, горсть муки, влей стаканъ 

воды и замѣси , влей полъ ложки масла и тонко 
раскатай какъ на лапшу, намажь сверху густымъ 
вареньемъ или мелко покрошенными яблоками или 
вишнями и брось сверху кусочками свѣжаго масла, 
раскатай т ѣ с т о , положи на салфетку , возьми за 
конецъ салФетки и свороти струдель въ трубку и 
закрути какъ кольцо ; положи въ кострюлю стру-
дель и свѣжаго масла полфунта и поставь въ печку, 
когда спечется, положи на блюдо и посыпь тол-
ченымъ сахаромъ. 

МОЛОЧНЫЙ КИСЕЛЬ. 
Возьми три стакана цѣльнаго молока, чашку 

сахару, поставь вскипятить, возьми три столовыхъ 
ложки картофельной муки, разведи стаканомъ мо-
лока , разотри особо въ мискѣ : ,когда закипитъ, 
влей въ кипячес молоко, потихоньку мѣшая дере-
вянной ложкой, не переставай кипятить до т ѣ х ъ 
поръ, пока не будетъ тянуться съ ложки; обмочи 



Форму молокомъ , выложи , туда кисель и поставь 
на холодъ ; подавай к ъ нему сахаръ с ъ корицой, 
сливки или сыропъ. 

КИСЕЛЬ И З Ъ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ, 
Возьми Фунтъ черной смородины, налей четыре 

стакана воды, поставь, чтобы закипѣло нѣсколько 
разъ , процѣди на рѣщето , смѣряй , чтобы было 
ровно три стакана у х и , положи туда чашку сахару, 
поставь з а к и и ѣ т ь , разотри 3 ложки картофельной 
муки стаканомъ смородиновой холодной ухи, и, вли-
вая потихоньку въ у х у , мѣшай ложкой, чтобы хо-
рошо сварилось ; намочи Форму водой, и когда сва-
рится, поставь на холодъ ; подавай къ киселю са-
харъ, сливки или сыропъ. 

БЛАМАНЖЕ. 
Возьми двойную бутылку дѣльнаго молока, по-

ложи туда стаканъ толченаго с а х а р у , очисть чет-
верть Фунта миндалю , столки, сотри въ мокотрѣ, 
вливая понемногу воды, чтобы вышло стаканъ мин-
дальнаго молока ; положи полъ-палочки толченой 
ванили, осетроваго клею четверть Фунта, свари и 
процѣди, чтобы вышелъ стаканъ и влей въ молоко, 
поставь, чтобы хорошо закипѣло, процѣди на сал-
фетку , налей въ Форму и поставь на холодъ; когда 
будешь выкладывать на блюдо, поставь Форму бла-
манже на нѣсколько минутъ въ теплую воду, чтобы 
бдаманже отошло отъ Формы, долей бламанже ва-

рсньемъ изъ красной смородины или вишневымъ 

сыропомъ. 

КРЕМЪ СЛИВОЧНЫЙ, 
Возьми бутылку сырыхъ сливокъ, вбей 8 желт-

ковъ , стаканъ толченаго сахару, влей въ макотру 
и бей на холодѣ розочками, пока не будетъ сов-
сѣмъ густое; свари осьмушку осетроваго клею, что-
бы вышелъ неполный стаканъ . дай совершенно 
остынуть, влей въ сливки и, вливая, продолжай бить 
розочкой ; возьми полъ палки толченой ванили, 
всыпь туда же, смѣшай , и выложивши въ Форму, 
поставь на холодъ ; когда будешь выкладывать на 
блюдо , поставь Форму въ теплую воду и, выложивь 
на блюдо , облей вишневымъ или емородиновымъ 
вареньемъ. 

ЯБЛОЧНЫЙ КРЕМЪ. 
Возьми десять яблокъ кислыхъ, спеки, протри 

на рѣшето и свѣсь ихъ Ф у н т ъ , и Фунтъ сахару 
толченаго, положи въ кострюлю яблоки и с а х а р ъ : 
вбей пять бѣлковъ, растирая въ кострюлѣ , постав-
ленной на льду, деревянной ложкой: когда будеть 
совсѣмъ бѣлое , положи неполный стаканъ сваре-
наго и процѣженнаго осетроваго к л е ю , и полъ 
палочки ванили, растирай полчаса, вцложи въ Форму 
и поставь на ледъ; когда будешь выкладывать, по-
ставь Форму в ъ теплую воду и выложи на блюдо. 



БРЕМЪ КОФЕТІГІЫІІ. 
Влей бутылку г у с т ы х ъ сырыхъ сливокъ въ ма-

котру, положи туда же стаканъ толченаго сахару 
и бей на холодѣ розочками, пока не сдѣлается со-
вершено густое : свари чашку густаго КОФС, дай 
остынуть и влей въ макотру свари изъ осьмой ч. 
фунта неполный стаканъ осетроваго клея, нроцѣди 
его, дай остынуть и влей тоже в ъ макотру , смѣ-
шай все вмѣстѣ и бей до т ѣ х ъ поръ, пока еовсѣмъ 
не с г у с т ѣ е т ъ , выложи въ Форму . поставь на хо-
лодъ , когда будешь выкладывать , поставь Форму 
в ъ теплую воду и выложи на блюдо. 

ЖЕЛЕ. 
Возьми Фунтъ сахару , влей стаканъ воды, пе-

рекипяти хорошо и влей полторы бутылки столо-
ваго вина ; попробуй, если будетъ кислое, то влей 
воды по вкусу , свари четверть Фунта осетроваго 
клею, дай хорошо увариться , смѣряй, чтобы было 
клею полтора с т а к а н а , все вмѣстѣ смѣшай, свари, 
ироцѣди на салФетку , вылей въ Форму и поставь 
на холодъ ; а когда будешь винішать изъ Формы, 
то поставь Форму в ъ теплую воду. 

ЖЕЛЕ ПОЛОСАТОЕ. 
Возьми Фунтъ сахару, влей стаканъ воды, пе-

рекипяти хорошо , тогда влей полторы бутылки 
вина столоваго , попробуй, если будеть кисло, то 
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подбавь воды но в к у с у , свари четверть Фунта осег 
троваго клею, и хорошо увари, чтобы вышелъ ста-
канъ, все вто вмѣстѣ с м ѣ ш а й , свари, процѣди на 
салфетку, влей въ Форму одинъ стаканъ и немного 
дай застынуть . Потомъ возьми ординарную бутылку 
цѣльнаго молока, положи туда стаканъ сахару, 
очисть осьмую часть Фунта миндалю, столки, сотри 
въ. макотрѣ^ влей немного в о д ы , чтобы вышелъ 
стаканъ миндальнаго м о л о к а п о л о ж и туда стаканъ 
увареннаго осетроваго клею, четверть палочки тол-
чоной ванили , и поставь чтобы хорошо закипѣло 
раза три ; процѣди на салФетку и налей въ Форму; 
потомъ возьми другую Форму и наливай въ палецъ 
ширины сваренное желе, дай ему остынуть совсѣмъ, 
возьми съ другой Формы столько же бламанже и 
лей сверху, давая остынуть и т а к ъ постепенно на-
нолняй всю Форму до в е р х у , дѣлай это на холодѣ 
или ставь Форму на ледъ, чтобы быстро застывало; 
поставь Форму въ теплую воду и потомъ выложи 
на блюдо. 
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п H Р О Ж H Ы Я ТЛЯ Д Е С С Е Р F А. 
МАКОРОНЫ МИНДАЛЬНЫЕ. 

Возьми полтора фунта сладкаго миндалю, опарь, 
почисть , высуши, столки мягко, свѣсь . чтобы вы-
шло толченаго миндалю Фунтъ, положи туда Фунтъ 
толченаго сахару, смѣіиай все вмѣеѵігѣ въ макотрѣ, 
протри, вбивай шесть бѣлковъ постепенно, сперва 
д в а , потомъ опять два и еще д в а , потомъ взбей 
въ пѣну огдѣльно два б ѣ л к а , смѣшай потихоньку 

з* 



все вмѣстѣ и вынеси на холодъ, чтобы стояло цѣ -
лую ночь ; н а другой день столки мягко нолъфунта 
сахару и выкатывай в ъ сахарѣ миндальныя кольца, 
бери тѣсТа миндальнаго не болѣе волоскаго орѣха, 
раскатывай кругЛо въ полъ пальца , сворачивай 
въ кольца и клади на желѣзный л и с т ъ , покрытый 
бумагой, посади не въ очень горячую п е ч ь , когда 
подымутся и зарумянятся, снимай 'нотихонку но-
жемъ и клади на блюдо. 

МАСЛЯННЫЕ ПРЯНИКИ. 
Возьми четыре чашки топленаго м а с л а , влей 

въ холодную воду, когда масло застынетъ въ водѣ , 
то слей всю воду, положи масло въ макотру, растирай 
качалкой, пока п о б ѣ л ѣ е т ъ , всыпь туда четыре 
чашки толченаго сахару и чашку толченаго мин-
далю, взбей въ пѣну шесть бѣльовъ и туда же 
влей, положи два Фунта муки, разотри хорошо муку 
и выдѣлывай квадраты ноболѣе волоскаго орѣха ; 
посыпь сковороду мукой и нарѣзывай ножомъ 
сверху іфждаго квадрата клѣточки, обманывай ножъ 
въ муку, чтобы тѣсто не приставало къ ножу, по-
ставь въ горячую печь и когда зарумянится, вынь 
изъ печки и оботри муку полотенцомъ. 

ПАЛЬЧИКИ. 
Возьми четыре цѣльныхъ яйца, положи муки, 

чтобъ можно было р а с к а т ы в а т ь , ложку масла, сТа-
канъ воды и замѣсихорЬіііо: раскатавши тѣсто в ъ п а -
лецъ,порѣжь наискось по куеочкамъ въ ііолъ вершка. 

Поставь на жаръ въ кострюлѣ 2 Фунта свѣжаро 
внутреннаго с а л а , чтобы закипѣло и бросай паль-
чики жарить , мѣшая ложкой, но не давай чтобы 
румянились, они должны оставаться бѣлые ; когда 
всѣ изжарятся, то возьми нолъФунта толченаго са-
хару, вбей три бѣлка, выжми ітолъ лимона, все это 
сотри на холодѣ и когда будетъ готово, то облей 
пальчики бѣлками, выложи на блюдо, поставь въ лег-
кую печь и когда запекутся, вынь изъ печки. 

ШИШКИ МЕДОВМЯ. 
Возьми пять цѣльныхъ яйцъ, полтора стакана 

воды, ложку масла свѣжаго, замѣси все это вмѣстѣ , 
раскатай въ мизинецъ толщиной , порѣжь величи-
ной въ малый орѣхъ, пожарь въ свиномъ внутреи-
номъ салѣ , и когда сжарится, то возьми два Фунта 
меду, пережарь его хорошо, смѣшай жареные орѣшки 
съ медомъ и дѣлай шишки въ чайную чашку, уло-
жи на мѣдный л и с т ъ , вынеси на холодь, потомъ 
разрѣжь на четыре части каждую. 

КАРДАМОНЫ. 
Возьми восемь цѣльныхъ яицъ и Фунтъ тол-

ченаго с а х а р у , хорошо взбей въ макотрѣ желѣз-
ными розочками, когда будетъ густое и бѣлое, то 
столки палочку ванили или лотъ кардамому тол-
ченаго и всыпь это въ макотру, возьми шесть ча-
шекъ муки, смѣшай и посыпь сквороду толсто му-
кой, клади прянички не очень близко одинъ къ дру-
гому, посыпай сверху толченымъ сахаромъ, посади 



въ горячую печь, и- какъ только подымутся и нач-
н у т . румяниться, сейчасЪ вынимай , очисть муку 
ножемъ, вытри полотенцомъ, сложи въ сосудъ и 
держи на холодѣ. 

П О С Т Н Ы Й С Т О Л Ь . 
ЩИ ИЗЪ ГРИБОВЪ. 

Перемой бѣлые грибы и, вскипятивши квасу 
изъ свеклы, налей и х ъ этимъ кипяткомъ, покроши 
туда 2 луковицы, 2 корешка петрушки и половину 
свѣжей с в е к л ы , посыпанной мукой и поджаренной 
на постномъ м а с л ѣ , посоли и поставь варить ; 
когда немного приварится, разрѣжь головку свѣ -
жей капусты на пять частей, положи въ щ и , по-
ставь варить , когда сварится, пережарь нолъ ложки 
муки, затри борщъ и дай закинѣть. 

Ulli И З Ъ Р Ы Б Ы . 
Поставь вскипятить сыровцу или квасу изъ 

свеклы, очисть р ы б у , карасей, линей или щуку, 
перемой, посоли, положи въ к в а с ъ луку, петрушки, 
пирей, посоли кортоФель и когда сварится , вбрось 
рыбу, свари, потомъ затри иолъложки муки , дай 
закииѣть. Кто любитъ кисло-сладко, положи не-
много сахару. 

ЩИ ИЗЪ ФАРШИРОВАН НОЙ ЩУКИ, 
Возьми щ у к у , обрѣжь около головы и сиимй 

кожу, отруби кость около х в о с т а , очисть отъ ко-

сгей мясо , поруби мелко, посоли, положи въ Wéfe 
булку, намоченную въ водѣ ; перцу, все это смѣ-
ш а й , потолки качалкой и начини к о ж у , порѣжь 
куски въ вершокъ , поставь въ кострюлю вскипя-
тить к в а с ъ , положи туда луку, петрушки, пирей, 
посоли : если хочешь , что бы было кисло-сладко, 
положи немного с а х а р у , если хочешь положи ка-
расей или л и н о в ъ , маслинъ, дай все этому сва-
риться, чтобы не было сырое, 

СУПЪ ИЗЪ ГРИБОВЪ. 
Возьми восемь грибовъ, перемой, налей водой, 

посоли и поставь в а р и т ь , когда грибы закипятъ, 
то в ы н ь , иорѣжь , положи обратно въ кострюлю, 
Положи туда же луку, петрушки, пирей, картоФель 
и поставь варить , когда сварится, засыпь немного 
крупой, дай закипѣть три раза. 

СУПЪ ГОРОХОВЫЙ. 
Возьми иростаго гороху яіелтаго, насыпь третью 

часть горшка, налей рѣчной водой, посоли и по-
ставь варить , когда хорошо у в а р и т с я , вылей, на 
рѣшето протри г о р о х ъ , поставь з а к и н ѣ т ь , вылей. 
Подай къ гороховому супу сухарики изъ мелко по-
рѣзавной и иосущепной булки. 

СУПЪ И З Ъ ГРИБОВЪ СЪ УШКАМИ. 
Возьми г р и б ы , неремой, налей водой, посоли, 

положи л у к у , петрушки, пирей, поставь варить, 



когда грибы сварятся , выйми, мелко поруби, от-
вари немного р и с у , смѣшай съ грибами, положи 
соли, перцу, ложку пережареннаго с ъ лукомъ пост-
наго масла, замѣси гѣсто на нодѣ, посоли, раска-
тай коржъ т о н к о , порѣжь квадратиками въ вер-
шокъ, клади въ середину грибы с ъ рисомъ и лѣпи, 
слѣпливая кончики вмѣстѣ ; подѣлавъ, клади на рѣ-
шето и когда нужно будетъ подавать на столъ, 
клади ушки въ грибовую уху , дай закипѣть два 
раза и выливай въ вазу . 

СУПЪ РЫБНЫЙ. 
Возьми мелкой рыбы, ершей или мелкихъ оку-

ней, очисть, посоли, налей водой, положи луку 
цѣльнаго , пирею, 5 карто®ель, петрушки, поставь 
варить и когда сварится, процѣди въ эту у х у , по-
ложи налимы, или карасей, или окуней , гвоздич-
наго перцу шесть зеренъ для д у х у , а когда сва-
рится, затри мелкой булки с ъ постнымъ масломъ, 
дай хорошо закипѣть, выливай въ вазу и подавай. 

СУПЪ Р Ы Б Н Ы Й СЪ ШАРИКАМИ. 
Возьми мелкой р ы б ы , ершей или бобырей, 

очисть, посоли ; налей водой, положи туда луку, 
петрушки, пирей, моркови и поставь варить, очисть 
щуку или с у д а к а , сними кожу, обрѣжь мясо, по-
соли , с р у б и , положи булку намоченную въ водѣ, 
перцу, ложку постиаго масла, пережареннаго съ лу-
комъ , все это вмѣстѣ с м ѣ ш а й , с р у б и , подѣлай 
шарики, процѣди у х у ; выбери морковь, а когда 

будешь подавать на с т о л ъ , положи опять въ у х у , 
положи пять вареныхъ картофель и побросай в ъ 
у х у шарики и дай хорошо закипѣть. 

СУПЪ ИЗЪ ОКУНЕЙ с ъ л и м о н о м ъ . 
Поставь сварить бульонъ, положи туда кар-

тофелю, луку цѣ ль наго , петрушки, пирей, налей 
водой, посоли, когда сварится нроцѣди, очисть 
окуни, посоли, налей бульономъ и поставь варить, 
влей немного лимонаго соку но вкусу и дай за-
кипѣть. 

СОУСЪ И З Ъ ГОРОШКУ СЪ КОТЛЕТАМИ. 
Возьми щ у к у , сними кожу , очисть мясо отъ 

к о с т е й , посоли, положи туда булку намоченную 
въ водѣ и мягко срубленную , ложку постнаго ма-
сла, пережареннаго съ лукомъ, гвоздичнаго перцу, 
смѣшай все в м ѣ с т ѣ , потолки хорошо, дѣлай кот-
леты и , обсыпая сухарями с ъ обѣихъ сторопъ, 
жарь въ постномъ маслѣ. Розьми зеленый горошекъ, 
отвари, чтобы вода вся выкішѣла, положи туда по 
вкусу сахару , посыпь немного мукой, дай заки-
пѣть , и когда будешь подавать, обложи горохъ кот-
летами. 

СОУСЪ ИЗЪ ОКУНЕЙ СЪ МИНДАЛЕМЪ, 
<ï' v>L 

Очисть окуней, налей такъ , чтобы вода только 
что покрыла и свари , положи ложку м у к и , влей 
ложки 2 ухи въ муку и дай з а к и п ѣ т ь , разотри, 



чтобы не было галушекъ, процѣди н влей въ у х у ; 
влей туда же стаканъ густаго миндального молока, 
дай аакипѣть, выбери окуней въ соусникъ и облей 
этимъ соусомъ. 

СОУСЪ ИЗЪ СТЕРЛЯДИ. 
Возьми стерлядь, очисть сверху косточки, по-

соли , обсыпь сухарями, поставь жарить на пост-
номъ маслѣ ; пережарь ложку муки съ постяымъ 
масломъ, разведи муку стаканомъ бѣлаго вина и 
стаканомъ воды, положи все это въ кострюлю, 
смЬшай и разотри пережаренную муку, положи са-
хару по вкусу, закрась переженнымъ сахаромъ, по-
ложи кишмешу, крошеннаго миндалю и дай заки-
пѣть, выйми стерлядь и, обливъ сверху соусомъ, по-
сыпь корицой. 

СОУСЪ ИЗЪ ГРИБОВЪ II СВИЖЕЙ КАПУ С Т Ы . 
Поруби мелко капусту, оиарь кипяткомъ, в ы ж -

ми положи въ горшокъ ; возьми грибы, перемой, 
налей водой, поставь отварить, выйми грибы, мелко 
поруби и положи въ капусту , положи туда же, 
полъ Фунта рису, перцу , посоли, положи ложку 
луку жаренаго на постномъ маслѣ , налей капусту 
ухой, въ которой варились грибы и поставь въ го-
рячую печь, чтобы хорошо уварились. 

СОУСЪ ИЗЪ ГРИБОВЪ. 
Возьми грибы , перемой, посоли и поставь ва-

рить, выйми, когда сварятся и мелко поруби, по-

ложи въ к а с т р ю л ю , пережарь на постномъ масіѣ 
Ложку муки, разведи ухой изъ грибовъ, два раза 
дай закипѣть, возьми десять картофель, отвари и 
разотри горячія въ макотрѣ, положи чашку муки, 
ложку пережаренаго постнаго масла, разотри хо-
рошо и подѣлай котлеты , обсыпь сухарями , под-
жарь йа постномъ маслѣ , положи на блюдо соусъ 
изъ грибовъ и обложи котлетами. 

СОУСЪ И З Ъ ЗЕЛЕНОЙ ФАСОЛИ 
Возьми зеленой Фасоли въ стручкахъ , мелко 

и о р ѣ ж ь какъ лапшу , попарь кипяткомъ, отцѣди 
на рѣшето, сложи въ кострюлю, влей стаканъ во-
ды и поставь варить ; посыпь немножко мукой, 
положи сахару; дай хорошо увариться, чтобы была 
мягкая, порѣжѣ булку грѣночками, помочи въ мин-
дальномъ молокѣ , поджарь на постномъ маслѣ и 
обложи Фасоль грѣнками. 

СОУСЪ СЪ РИСОВЫМИ ГРУШКАМИ. 
Отвари рисъ ца миндальномъ молокѣ, чтобы 

быль мягкій и густой, выложи въ макотру, положи 
с а х а р у , разотри, чтобы былъ какъ тѣсто, тогда 
подѣлай изъ рису груши, обсыпь сухариками , по-
ставь на сквородѣ и жарь на постномъ маслѣ, 
когда испекутся, облей краенымъ сыропомъ. 

СОУСЪ ИЗЪ СЛАДКИХЪ, с л и в ъ . 
Возьми черносливъ, неремой, налей н поставь 

варить, чтобы х о р о ш о раскипѣли, вылей на pu-



шетр, протри слпвы, слоят въ кострюлю, подрщуг 
по вкусу сахару , ложку мукц , разотри хорошо ,ц 
поставь варить, чтрбы хррощо вскипѣло ; свари 
рисъ на миндальцомъ молркѣ, выложи горячій ръ 
макотру, разотри, положи сахару, корицы, пртомъ 
подѣлай котлеты, обсыпь сухарями, поджарь на 
ирстнріцъ маслѣ , обложи котлртамп соусъ изъ 
сливъ. 

СОКТЬ НЗЪ КАРАСЕЙ, 
Очисть карасей, посоли, пожарь въ постномъ 

маслѣ , пережарь полъ ложки муки на постномъ 
маслѣ , разотри пережарізнную муку стаканомъ 
бульону изъ рыбы, положи сахару, уксусу, киш-
мешу, крошеннаго миндалю , дай закипѣть, за-
крась пережженымъ сахаромъ, разведи соусъ такъ, 
чтобы былъ жидокъ и облей имъ карасей. 

СОУСЪ ИЗЪ СУДАКА. 
Очистьцрььбу, сложи, посоли, налей водой такъ, 

чтобы покрыла, свари и когда рыба сварится, вы-
вери въ ісоусйикъ, Процѣди уху, въ которой ва-
лилась рыба, влей стаканъ миндальнаго моЛойа, на-
лей рыбу, вынеси на холодъ, чтобы застыла. 

ЖАРКОЕ ЛЕЩЬ. 
Очисть лещь , подрѣжь ножомъ спинку такъ, 

чтобы спинныя ребра оі-дѣлились, посоли и начини, 
вкладывая начинку въ .разрѣзъ; дѣлай начинку 
такъ, : отвари нодъ фуцта рису , . столки суженую 

булку, еслй ебть икра в ъ леіцѣ, то подяварв, сруби 
и положи туда же, посоли, полотки туда же'сахару, 
кишмешу, корицы, нережареннаго на маслѣ луку, 
все это смѣшай вмѣстѣ и начини лещь въ сдѣ-
ланномъ разрѣзѣ , положииъ начинку въ средину 
леща, облей постнымъ масломъ, обсыпь сухарями 
и поставь жарить. 

ЖАРЕННЫЕ Г Р И Б Ы . 
Возьми бѣлые грибы, перемой, отвари мягко, 

выбери, обсыпь мукой, влей на сквороду постнаго 
масла, накроши луку, влей грибной ухи три ложки, 
посоли и жарь, переворачивая на обѣ стороны ; 
сними, осыпь сухарями, подавай к ъ грибамъ мел-
ко отваренный картофель, обсыпанный сухарями 
и поджаренный на црстномъ маолѣ. 

ЖАРКОЕ ЩУКА. 
Очисть Щуку , сними кожу, очисть мясо, сдѣ-

лай Фаршъ, сруби мелко, положи булку намочен-
ную въ водѣ , положи соли, перцу , ложку луку, 
пережареннаго въ постномъ маслѣ , все это вмѣ-
стѣ смѣшай и раскатай коржъ въ палецъ тол-
щины. Дѣлай начинку такъ: свари круто кашу изъ 
манныхъ крупъ, перетри постнымъ масломъ, всыпь' 
сухарей, положи три ложки луку , .пережареннаго 
rtâl постномъ маслѣ, посоли, положу перцу, положи 
эту начинку на половину коржа изъ рыбы, а другою 
половиною накрой, налей на сковороду постнаго ма-



ела, помажь сверху пѳстнымъ масломъ, посыпь су-
харями и поставь жарить. 

П О С Т Н О Е П И Р О Ж Н О Е . 
НАЛИВАЙНИКИ или Д У Т Ы Е ПИРОГИ. 
Возьми два Фунта муки, влей двѣ ложки пост-

Наго масла, замѣси тѣсто водой, порѣжь кусками 
въ чайную чашку, раскатай тонко кочалкой коржъ, 
посыпь мукой, чтобы не приставала къ столу, по-
ложи на половину Коржа въ трехъ мѣстахъ в а -
ренья по дессертной ложкѣ , а другой половиной 
коржа Накрой варенье, обдави иолукругъ около 
каждой кучки варенья величиной полъ блюдца 
и обрѣжь кольцомъ, налей на глубокую сково-
роду постнаго масла, поставь на жаръ, дай аа-
кипѣть , клади пироги, иодишгя масломъ , когда 
вздуется продолжай поливать и когда уже затвер-
дѣетъ, вынимай, клади слѣдующіе и такъ продол-
жай до т ѣ х ъ норъ, пока не выягаритея масло, налей 
свѣжаго, дай закннѣть и жарь слѣдующіе пироги, 
посыпь толченымъ сахаромъ и подавай. 

ІІАКЛАВА 
Возьми 3 Фунта муки , двѣ лоягки постнаго 

масла, замѣси холодной водой, норѣжь тѣсто вели-т,-
чиной въ чашку, раскатай тонко качалкой, поставь 
глубокую сковороду на возвышеніе, чтобы было, 
удобно натягивать тѣсто на сковороду, помажь 
достнымъ масломъ, натягивай коржъ на сковороду, 

помазывая его постнымъ масломъ, когда натянешь 
три коржа, то обсыпь толченымъ сахаромъ, смѣ-
шаннымъ съ миндалемъ тоже толченымъ и чрезъ 
каждые три л и с т а , обсыпай коржъ толченнЫмъ 
сахаромъ, смѣшаннымъ съ миндалемъ и помазывай 
масломъ ; когда натянешь все тѣсто ; то обрѣжь 
вокругъ сковороды ножемъ, употребляй тоже на 
коржи, раскатай и натягивай, чтобы вышло кор-
жей тридцать, тогда обрѣжь вокругъ сковороды, 
вынеси на холодъ и на другой день иорѣжь на 
искось квадратами на сковородѣ и поставь въ го-
рячую печь, чтобы спеклось ; когда будетъ готово, 
облей бѣлымъ сыропомъ, чтобы сыропъ прошелъ 
насквозь баклавы, поставь въ печь на полчаса. 

МИНДАЛЬНЫЙ СТРУЖКИ. 
Возьми Фунтъ миндалю, опарь, почисть, вы-

суши, столки мелко Фунтъ сахару, всыпь миндаль 
и сахаръ вмѣстѣ въ макотру, положи двѣ ложки 
муки, разведи полстакана вина водой и наливай 
постепенно въ макотру , растирая кочалкой ; если 
будеть густо, подлей еще вина, чтобы тѣсто можно 
было намазывать на листѣ ножемъ, когда печь вы-
топится, выдвинь яіаръ и поставь нагрѣть мѣдный 
листъ, чисто вытри, натри бѣлымъ воскомъ, дай 
остынуть и потомъ намазывай тѣстомъ изъ мин-
даля тонко ножемъ, ноставь въ печь и какъ только 
подымется и начнетъ румяниться, вынимай и рѣжь 
полосками, въ вершокъ шириной и ,въ три вершка 
длиной, обкрути качадцу кругомъ этими полосками 
и дай остынуть, клади на бліодо, спѣша по.скорѣй 
снимать съ листа, чтобы не застывало. 



п о н ч к и с ъ г г а ь п і ъ ВАРЕНЬЕМЪ, 
Возьми два Фунта муки, иолъ чашки хорошихъ 

дрожжей, положи ложку постиаго масла, посоли не-
много , раствори тѣсто водой, поставь въ тепломъ 
мѣстѣ , чтобы взошло и когда взойдетъ, побей еще 
разъ ложкой ; если жидко, подбавь горсть муки, 
п о с т а в ь , чтобы взошло, подѣлай пирожки съ ва-
реньем®, величиной въ гусиное я й ц о , полояіи на 
рѣшето и когда всѣ подѣлаешь^ то поставь въ 
печку поСтнаго масла чтобы закипѣло, бросай туда 
пирожки, переворачивая и х ъ и, когда Зарумянятся, 
вынимай, клади на блюдо, а когда пожаришь всѣ , 
обсыпь толченымъ сахаромъ. 

НАТЯНУТЫЙ ПИРОГЪ СЪ ВАРЕНЬЕМЪ. 
Возьми три фунта муки, влей постнаго масла 

двѣ ложки, замѣси холодной водой , порѣжь кус-
ками , раскатай тонко к о р ж ъ , поставь глубокою 
сковороду н а возвышеніе и натягивай коржъ тонко, 
побрызгай постнымъ масломъ и помажь края; когда 
натянешь тѣсто на сковороду листовъ пятнадцать, 
то разложи по всему коржу варенье и тоже до 
краямъ обрѣжь тѣсто вокругъ сковороды и опять 
натяни пятнадцать л и с т о в ъ , помазывая каждый 
коржъ постнымъ масломъ, когда натянешь и об-
р ѣ ж е ш ь , поставь в ъ горячую печку и когда спе-
чется, дорѣжь на куски и обсыпь сахаромъ. 

КОМПОТЪ. 
Возьми яблокъ, грушъ, сливъ, апельсинъ, вин-

ныхъ ягодъ, отвари; налей водой, чтобы покрыла 

положенное и ісогда отварится , уложи .рядами, по-
ложи в ъ / э т у у х у подФунта с а х а р у , толченой ра-
нили, свари и облей компотъ. 

ВАРЕНИКИ СЪ ВІІІННЯШІ НЛІІ МАЛИНОЙ. 
Возьми фунтъ м у к и , замѣси водой, р а с к і т а й , 

порѣжь квадратиками, положи въ квадрать вишни 
или малину, обсыпавъ сахаромъ, сдѣпи квадратъ 
и клади на рѣ інето; когда нужно будетъ подавать 
на столъ, бросай в ъ кииячую воду, когда сварится, 
отцѣди воду на рѣшето ; подавай къ вареникамъ 
с^іропъ. 

КИСЕЛЬ н з ъ КЛЮКВЫ. 
Продави 1 Фунтъ клюквы и налей 4-мя ста-

канами воды; отлей стаканъ хододнаго клюквеннаго 
соку, а остальное п о с т а в ь , чтобы закипѣло, подо-
даивъ туда предварительно чашку с а х а р у , если бу-
детъ кисло, то подбавь воды. Отмѣряй три ложки 
муки картофельной , разотри оставленнымъ станет 
номъ соку изъ клюквы картофельную м у к у , влей 
въ кипячій сокъ, тихонько мѣшая дередяцной лож-
кой, дай хорошо вскипѣть, тогда выложи въ Форму 
и поставь на холодъ. 

Щ С № и з ъ Ш Ш ЦЛЬНАГО МОЛОКА. 
Возьми, 1 фунтъ сладкого миндалю, очисть, иере-

йіо& і И імедкО|ПРтолки, вложи въ макотру, вливай по 
Н е м н о г у л о д ы .4 с т а к а н а , процфди на садфетку ; 



отлей особо стаканъ молока, а три стакана влей 
въ кострюлю и, положивши чашку сахару, поставь 
на огонь; разотри оставленнымъ стаканомъ молока 
три ложки картофельной муки и влей это въ го-
рячее молоко, мѣшая потихоньку чтобы не приго-
рѣло; когда хорошо упарится, выложи въ Форму, 
обмочивъ ее водой, и поставь, на холодъ. 

Б Л Ш Н Ж Е ИЗЪ МИНДАЛЮ. 
Возьми Фунтъ сладкаго миндалю, очисть, столки, со-

три мягко въ макотрѣ качалкой, сдѣлай молоко, вливг 
ши 4 стакана воды и процѣди на салфетку; свари 
четверть Фунта осетроваго клею, увари такъ, чтобы 
вышелъ стаканъ густаго клею и процѣди его ; 
влей молоко въ кострюлю, возьми еще осьмую фунта 
миндалю горькаго, также столки и , вливъ стаканъ 
воды, нроцѣди, влей в ъ кострюлю и это молоко, 
положи туда полъ Фунта мелкаго сахару , чтобы 
молоко было сладкое, полъ палочки ванили, влей 
туда клей и все это поставь закииѣть, потомъ 
ироцѣди Іна салФетку, налей въ Форму и поставь 
на холодъ, а подавая на столъ , поставь форму въ 
теплую воду. 

ПИРОЖКИ МЕДОВЫЕ. 
Возьми полтора Фунта муки, влей двѣ ложки 

постнаго масла, замѣси холодной водой, спеки пять 
большихъ кислыхъ яблокъ, протри на рѣшето, по-
ложи туда полъ чашки мелкаго сахару , подѣлай 
изъ тѣста ийрожки, начинивши яблоками, сложи 

въ кострюлю, перемажь постнымъ масломъ и, по-
лѣиивъ в с ѣ , поставь въ печку; когда спекутся, 
залей медомъ и поставь опять въ печь, чтобы медъ 
зажарился. 

п о с т н ы й ПИРОГЪ. 
Возьми горсть муки, запарь кипяткомъ, разо-

три, возьми сухихъ дрожжей на 10 к. еереб., раз-
веди теплой водой , влей въ макотру и поставь 
чтобы взошло; когда взойдетъ, положи въ мако-
тру тѣста нерваго сорта, взятаго въ булочной или 
кондитерской на 15 кои. сер., влей туда же Фунтъ 
постиаго масла, кварту теплой воды, соли 2 сто-
ловыхъ ложки , размѣшай все хорошо, подсыпай 
понемногу муки Фунта два и мѣшай тѣсто ; когда 
взойдетъ, сыпь муку и мѣси, а хорошо вымѣеивиш, 
поставь , чтобъ опять взошло тѣсто. Начинку въ 
пирогъ приготовь прение такимъ образомъ : намочи 
визигу въ водѣ, потомъ поставь варить и вари до 
т ѣ х ъ поръ, пока не будетъ совсѣмъ мягкая; тогда вы-
бери, мелко сруби и протертою на терку булкою, пере-
сыпь визигу, посоли, положи иоетнаго масла, пере-
жареннаго съ лукомъ, ложки три. Отрѣжь изъ тѣ~ 
ста двѣ большихъ булки, раскатай одну въ коржъ 
и, помазавъ масломъ сковороду , положи коржъ на 
сковороду, разложи по коржу визигу и порѣзанную 
кусочками поджаренную осетрину или стерлядь, или 
свѣжую бѣлугу, тоже иоджаренныя, раскатай изъ 
другой булки коржъ и , накрывши ' нимъ пирогъ, 
поставь на печь, чтобы взошелъ; а когда взойдетъ, 
помажь сверху постнымь масломъ, поставь въ го-

4 * 



рячую печь; когда спечется, выйми изъ печки и 
помажь постнымъ масломъ. 

МАЛЕНЬКІЕ ПИРОЖКИ. 
Приготовь тѣсто , какъ сказано выше, возьми 

рыбы, поджарь, поруби мелко, всыпь два стакана 
толченныхъ сухарей изъ булки , посоли, положи 
перцу простаго пополамъ съ гвоздич нымъ чайную 
лоягечку, луку, пережареннаго на маслѣ, ложки три 
и начиняй этой начинкой пирожки , вкладывая въ 
середину ; если хочешь начинить капустой, то 
возьми кислой шаткованной капусты, свари грибы, 
налей капусту ухой изъ грибовъ и поставь зажа-
рить за день передь тѣмь, какъ будешь дѣлать пи-
роги ; на другой день выжми капусту, сруби грибы 
и положи въ капусту, положи туда же перцу, лукѵ, 
пережареннаго на постномъ маслѣ , ложки три, 
сахару полъчашки, все это вмѣстѣ смѣшай и начиняй 
пирожки , или : возьми бѣлаго маку , оиарь , слей 
воду, сотри мелко макъ въ макотрѣ, положи полъ 
чашки сахару и начиняй эгимъ пироги ; поставь 
на печь, чтобы взошли, а когда взойдутъ, поставь 
въ горячую нечь; когда спекутся, вынимай. 

НАТЯНУТЫЙ ПИРОГЪ, 
Возьми три Фунта муки, положи двѣ ложки 

постнаго масла, замѣси холодной водой, порѣжь 
кусками т ѣ с т о , тонко раскатай и натягивай на 
сковородѣ, намазывая отдѣльно каждый листъ пост-
нымъ масломъ, когда наложишь 15 листовъ, об-
рѣжь кругомъ вокругъ сковороды тѣсто ; сдѣлай 

начинку : взявъ щуку , сжарь ее, поруби, выбери 
кости, отвари полфунта, рису, процѣди на рѣтнето, 
смѣшай съ рыбой, нолояш соли, гвоздичнаго перцу 
и л у к у , пережареннаго на постномъ маслѣ, ложки 
три, смѣшай все вмѣстѣ и покрой этой начинкой 
пирогъ ; потомъ порѣжь кусочками свѣжую осе-
трину или бѣлугу , поджарь и положи сверхъ на-
чинки ; рыбу опять покрой начинкой , чтобъ на 
пирогѣ небыло углубленій : продолжай опять натя-
гивать на сковороду тѣсто, помазывая каждый листъ 
отдѣльно постнымъ масломъ ; когда положишь по-
слѣдній листъ, помажь сверху постнымъ масломъ 
и посади въ горячую печь , чтобы хорошо пирогъ 
спекся. 

ПОСТНЫЙ СТРУДЕЛЬ. 
Возьми два фунта муки, положи туда три ложки 

постнаго масла, немного посоли размѣси холодной 
водой, раскатай тонко и положи на салфетку ; 
сруби мелко яблоки, пересыпь сахаромъ и наложи 
на коржъ, возьми за кончикъ салФстку и свороти 
струдель въ кольцо ; влей постнаго масла па ско-
вороду и поставь въ печь; можно также положить 
въ средину ягодъ или густаго варенья. К ъ стру-
делю нужно подавать толченый сахаръ. 



Р А З Н О О Б Р А З Н Ы Й II К Ч E U Ь Я : 
К А К Ы , С У Х А Р И , М А З У Р К И . 

ТѢСТО НА СУХИХЪ ДРОЖЖАХЪ. 
Возьми горсть круиичатой сухой муки, положи в ъ 

макотру и запарь тѣсто 3-мя стаканами кипяченнаго 
молока, хорошо разотри, дай остынуть ; возьми на 
15 коп. с у х и х ъ дрожжей и разотри ихъ полуста-
каномъ теплой, в о д ы ; влей дрожжи въ опару и 
поставь , чтобы взошла. Отбей шестьдесятъ жел-
тковъ , всыпь въ желтки полтора Фунта сахару, 
взбей розгами въ макотрѣ ; когда опара хорошо 
взойдетъ, всыпь желтки в ъ опару, хорошо размѣ-
шай, взбей десять бѣлковъ и всыпь въ опару , по-
ложи туда же 3 горсти муки и поставь всходить ; 
когда взойдетъ , то мѣси, ноложивъ туда полтора 
Фунта масла и восемь Фунтовъ муки : если тѣсто 
будеть жидкое, то подбавь еще муки и мѣси такъ , 
чтобы отставало отъ р у к и , потомъ поставь въ тен-
ломъ мѣстѣ и когда взойдетъ, можешь выдѣлывать 
булки, плетенки, сухари, калачи. Если хочешь, то 
можно положить въ Форму третью часть т ѣ с т а и 
дать взойти , когда хорошо взойдетъ , то поставь 
в ъ довольно горячую печь , не закрывая заслонкой, 
и дай носидѣть . чтобы еще подошло въ иечкѣ ; 
когда подойдетъ , закрой заслонкой и пусть сидитъ 
въ иечкѣ чаоъ с ъ четвертью ; когда зарумянится, 
то можно заслонку открыть: мелкое тѣсто (какъ то: 
сухари, куличи, булки) вынуть , a тѣсто въ Формахъ 
оставить еще на полчаса. 
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БАБЫ. 
<1 Н О С О В Ъ . 1 - Й . 

В з я т ь шесть чашекъ сливокъ , вскипятить и 
запарить горстью м у к и ; тереть в ъ макотрѣ , пока 
простынетъ; тогда положить полторы чашкн дрож-
жей и поставить въ теплое мѣсто, пока подойдетъ: 
въ то время, пока будеть подходить о п а р а , нужно 
стереть сто желтковъ и Фунтъ с а х а р у , и когда 
«пара подойдетъ, положить туда желтки, потомъ 
прибавить столько муки, чтобы тѣсто было довольно 
жидко, рѣже чѣмъ на булки, положить туда чашку 
топленнаго масла , класть коренья какіе угодно и 
бить два ч а с а ; положить третью часть т ѣ с т а в ъ 
Форму, вымазанную масломъ и, когда Форма будетъ 
немного не полная, сажать въ печь на два часа. 

і) и о со в ъ 2-ой, 
Взять три стакана желтковъ, взбить ихъ до-

бѣла и до-густоты, потомъ положить въ нихъ ста-
канъ медовыхъ дрожжей, стаканъ тонленныхъ чуть 
тенлыхъ съ пѣнками сливокъ и одинъ Фунтъ са-
хару , рюмку рому, настояннаго на шаФранѣ , вы-
мѣсить хорошенько и положить муки столько, чтобы 
вышло густое т ѣ с т о , гуще какъ расчиняютъ булки 
и бить три ч а с а , хорошо в ы б и в ъ , поставить в ъ 
теплое мѣсто, чтобъ хорошо взошло ; по утру при-
бавить еще немного муки и мѣсить полтора ч а с а , 
потомъ класть въ Форму , вымазанную масломъ ; 
когда взойдеть, посадить въ довольно горячую печь 
ца полтора часа . 



СПОСОБ?» 3-Й. 
Взять на опару кварту муки и заварить двумя 

квартами густаго кипяченнаго молока, дать по-
стоять , пока тѣсто остынетъ, тогда растереть 
его хорошенько, взять двѣ кварты желтковъ, взбить 
ихъ съ Фунтомъ еахару ^о-бѣла и до-густоты и, 
взбивши, положить въ стертую опару ; кромѣ 
того положить стаканъ хорошихъ пивныхъ дрож-
жей и взбить все хорошо; взбивъ, поставить въ 
теплое мѣсто, чтобы хорошо взошло, когда взой-
детъ, положить три кварты муки и мѣсить полтора 
часа , потомъ положить чайную чашку хорошаго 
масла и мѣсить полчаса, потомъ положить рюмку 
рому, настояннаго на какихъ угодно кореньяхъ и 
мѣсить два часа ; потомъ поставить въ теплое мѣ-
сто и дать хорошо взойти ; когда взойдеть , помѣ-
сить еще полчаса ; потомъ накладывать въ Формы, 
вымазанный масломъ; въ Форму класть третью часть 
и дать хорошо взойти ; когда взойдетъ, то сажать 
въ хорошо вытопленную печь на часъ. 

МАЗУРКИ. 
Иолкварты растоплен наго масла, нолкварты яицъ 

и полкварты сливокъ, стаканъ дрожжей — все это 
положить въ макотру и мѣсить съ мукой, чтобы 
тѣсто было не гуще , чѣмъ на булки, мѣсить пол-
часа , потомъ увязать въ салфетку и положить въ 
холодную воду, а когда еалФстка съ тѣстомъ по-
дымется наверхъ воды , вынуть и перемѣсить съ 
полфунтомъ сахару, потомъ поставить въ теплое 
мѣсто, пока взойдетъ хорошенько, тогда выдѣлывать 
мазурки и украшать изюмомъ и шшдалемь. 

БАБА а ИРЯННОСТЯМИ. 
Взять стаканъ яицъ, стаканъ сливокъ, полъ-

стакаиа сахару, какихъ угодно прянностей, двѣ 
ложки дрожжей, взбить все ложкой, потомъ замѣ-
сить мукой, чтобы тѣсто было крутое, взять чашку 
дрожжей и растереть ими тѣето; потомъ стаканомъ 
желтковъ, хорошо взбитыхъ въ маслобойнѣ, и двад-
цатью бѣлками , взбитыми въ пѣну, раствори тѣ-
сто и поставь на печку ; когда тѣсто подойдетъ, 
всыпь ложку соли и немного муки , чтобы тѣсто 
не лилось сквозь пальцы и мѣси полчаса ; потомъ 
влей топлениаго масла три чашки и мѣшай тѣсто 
полчаса, всыпь корицы и муекатнаго цвѣта по чай-
ной ложкѣ и мѣси полчаса ; потомъ всыпь сахару 
четыре чашки и снова мѣси полчаса, вымажь 
Форму масломъ и положи четверть Формы тѣста ; 
когда тѣсто взойдеть до верха, то поставь въ печку 
истопленную такъ, какъ нужно для печенья хлѣба 
и пусть сидить цѣлый часъ; изъ этой пропорціи 
должно выйти двѣ бабы; Форма должна быть бу-
мажная. 

ТЮЛЕВАЯ БАБА. 
Возьми шестьдесять желтковъ, взбей въ мако-

трѣ и мѣшай не переставая въ одну сторону, пока 
они не сдѣляются густыми, тогда всыпь двѣ чашки 
муки, одну чашку густыхъ дрожжей ; двѣ чашки 
толченнаго сахару, чайную ложечку корицы и дру-
гихъ прянностей по желанію и растирай все это 
цѣлый часъ въ одну сторону ; потомъ вылей въ 
Форму и дай взойти, пока Форма не сдѣлается нол-



ной , поставь въ жарко истопленную печь и пеки 
цѣлый часъ. 

В Ш И НА Т М М . 
Возьми дрожжей на пятнадцать коп., вскипяти 

маленькій кувшинъ молока запарь его горстью муки, 
и растирай до т ѣ х ъ поръ, пока опара сдѣлается 
чуть тепленькая; влей туда дрожжи и разотри. 
Взбей шестьдесять желтковъ с ъ четырьмя чашками 
сахару ; а десять бѣлковъ взбей в ъ нѣну ; потомъ 
разотри желтками опару ; возьми т ѣ с т а три булки 
по 6 коп., щипай кусочками тѣсто и растирай с ъ 
опарой и желтками ; потомъ поставь подойти и 
когда нодойдетъ немного, мѣсн тѣсто и клади муки 
по пропорціи т ѣ с т а , мѣси еще с ъ ч а с ъ , чтобы 
было густое , потомъ положи туда же четыре чашки 
топленнаго масла и еще мѣси съ ч а с ъ , посоли и 
дай хорошо подойти ; тогда выдѣлывай на столѣ 
булки,клади на листы, сковороды или глинянные та-
зики, поставь в ъ тепломъ мѣстѣ , чтобы подошли; 
потомъ намазывай и х ъ желткомъ и сажай въ печь 
не очень горячую. 

КРЕНДЕЛИ. 
Возьми тридцать желтковъ и полторы чашки 

сахару , разотри, к а к ъ на б и с к в и т ы , потомъ по-
ложи туда же чашку м а с л а , рюмку рому и муки 
столько, чтобы можно было в ы к а т ы в а т ь тѣсто и 
растирай все это в ъ макотрѣ качалкой около часу , 
когда разотрешь, клади на столъ, помазывая столъ 
масломъ, рѣжь кусками въ полъ чашки, выкатывай 

крендели, клади на сковороды, посыпанный мукой 
и сади въ горячую п е ч ь , заслони и дай носидѣть 
около часу. 

СЛИВОЧНЫЕ МАЗУРКИ. 
Возьми двѣ чашки г у с т ы х ъ сливокъ, двѣ чашки 

крѣнко взбитыхъ желтковъ, двѣ чашки топленнаго 
масла, чашку дрожжей, столько муки чтобы тѣсто 
вышло немного гуще какъ на пончки, прибавь са-
хару и корицы, смѣшай все вмѣстѣ и когда хорошо 
подойдетъ, дѣлай мазурки и сажай въ горячую 
печь. 

АРМЯНСКАЯ ВАНА. 
Возьми два стакана м у к и , два стакана молока 

киняченнаго и этимъ молокомъ опарь и размѣшай 
муку, чтобы не было комковъ ; когда простынетъ, 
положи четыре стакана взбитыхъ желтковъ (бить 
желтки нужно въ маслобойнѣ около, ч а с у ) , чашку 
лучшихъ дрожжей и поставь подойти ; когда по-
дойдетъ, мѣшай т ѣ с т о , но не выбивай; подмѣшай 
муки столько, чтобы т ѣ с т о было г у с т о е , положи 
туда Фунтъ сахару, полъ палочки толченой ванили, 
четверть толченаго мускатнаго о р ѣ х а , одинъ ста-
канъ топленнаго масла и мѣси три четверти часа, 
потомъ положи тѣсто въ Форму, чтобы оно зани-
мало четвертую часть ея высоты ; когда тѣсто под-
нимется на три четверти Формы, то посади въ до-
вольно горячую печь, гдѣ оно должно сидѣть около 
часу. 



ШАФРАННАЯ БАБА. 
Возьми пять Фунтовъ муки, изъ которой от-

мѣряй пять стакановъ ; отмѣряй пять стакановъ 
молока, положи туда же пять кусковъ сахару, 
вскипяти и этимъ опарь, отмѣренные пять стака-
новъ муки и растирай до т ѣ х ъ п о р ъ , пока не бу-
детъ комковъ, влей полъчашки дрожяіей, помѣшай 
и поставь всходить ; возьми четыре стакана Желт-
ковъ и Фунтъ сахару, растирай до т ѣ х ъ поръ, пока 
не будутъ совсѣмъ г у с т ы е , положи туда же три 
взбитыхъ бѣлка , смѣшай все в м ѣ с т ѣ , влей еще 
полъчашки дрожжей и клади муку постепенно изѣ 
свѣшенныхъ пяти фунтовъ, бей около часу до т ѣ х ъ 
поръ, пока не начнетъ вздуваться и поставь всхо-
дить : когда взойдетъ, положи туда же полъ ста-
кана топленнаго масла, золотникъ шафрану, ложку 
соли, мѣси, всыпая всю отвѣшенную муку, потомъ 
бей " тѣсто до т ѣ х ъ п о р ъ , пока не начнеть взду-
ваться и поставь всходить; когда взойдетъ, положи 
въ Форму третью часть и наблюдай, чтобы пузыри 
не вздувались; когда взойдетъ полная Форма, по-
ставь въ печку на два ч а с а ; печь должна быть 
вытоплена какъ на хлѣбъ. Изъ этой пропорЦій 
можетъ выйти одна большая б а б а , а другая Ма-
ленькая. 

и л я ц к и . 
Взять три кварты муки и затереть однЬй квартой 

горячаго молока,размѣшать ложКой,сравнйті,накрыть 
и поставить простынуть ; поТОМѢ взйТь дйѣ КварТй 
взбитыхъ желтковъ, размѣшатЬ й приба'бйть ПоЛѢ-
чашки дрожжей ; когда взойдетъ, положить по вкусу 

сахару и Прибавить м у к и , чтобы тѣсто было какъ 
для булокъ, влить туда топленнаго масла полторы 
чашки, замѣсить все это вмѣстѣ и поставить всхо-
дить; потомъ выдѣлывать изъ этаго пляцки и са, 
жать на полчаса не въ очень горячую печь. 

МИНДАЛЬНАЯ БАБА, 
Взять сто двадцать желтковъ, двѣ чашки слад-

каго миндалю и одну горькаго , столочь его мелко-
смѣшать все вмѣстѣ и бить полчаса , потомъ по-
ложить толченаго сахару три чашки и бить еще 
полчаса, положить шесть чашекъ муки и бить 
опять полчаса ; влить двѣ чашки хорошихъ дрож-
жей и бить полчаса; вымазать Форму масломъ, на-
ложить третью часть Формы т ѣ с т о м ъ , дать взойти 
и печь цѣлый часъ. 

ШОКОЛАДНАЯ БАБА. 
Взять сто двадцать желтковъ, три чашки ва-

ренаго шоколаду, смѣшать все вмѣстѣ и бить 
полчаса , потомъ положить три ложки толченаго 
сахару и бить полчаса ; потомъ положить шесть 
чашекъ муки и бить полчаса; влить двѣ чашки 
дрождей и бить полчаса, поставить въ теплое мѣ-
сто и дать хорошенько подойти, вылить въ бу-
мажную Форму, занявъ меньшую ея половину, 
дать взойти и посадить в ъ печь на полтора часа . 



ШОКОЛАДНЫЙ т о т . 
Стереть пмѣстѣ : двѣ чашки муки , нолФунта 

шоколаду, стаканъ с а х а р у , чайную ложечку ва-
нили, 12 хорошо стертыхъ желтковъ; потомъ взять 
двѣнадцать бѣлковъ, взбить и смѣшать все вмѣстѣ , 
выложить въ Форму въ два или три вершка вышины. 
Форма должна быть вымазана масломъ и обсыпана 
сухарями: ставить въ печь на одинъ часъ. 

ЛИМОННАЯ BABA. 
Четыре стакана сливокъ, полфунта сахару сва-

рить и запарить четырьмя стаканами муки, тереть 
качалкой, пока нростынетъ : потомъ влить туда 
же четыре ложки дрожжей , вымѣсить . хорошо и 
поставить въ теплое мѣсто для всхода; между тѣмъ 
приготовить шестьдесятъ желтковъ. иоложивъ Фунтъ 
с а х а р у , взбить въ пѣну десять бѣлковъ и когда 
желтки будутъ готовы, смѣшать бѣлки с ъ желт-
ками и влить все вто въ т ѣ с т о , но не в д р у г ъ , а 
по немногу, все это стереть, добавить четыре гор-
сти муки, двѣ ложки топленнаго масла и на 15 к. с . 
лимоннаго масла , мѣсить цѣлый ч а с ъ , а потомъ 
поставить въ теплое м ѣ с т о , чтобы тѣсто бы 
взошло: вымѣшать все это хорошенько и подсыпать 
немного муки , чтобы тѣсто было молодо и когда 
будетъ отставать отъ рукъ, то положить въ Форму 
третью часть и дать взойти, пока останется въ Формѣ 
пустаго мѣста на два пальца, тогда поставить 
ръ лечь и держать часъ и 15 минутъ. 

ПУДДННГЪ тъ ТВОРОГУ. 
В з я т ь фунтъ свѣжаго творогу, отдавить т а к ъ , 

чтобы не было въ немъ жидкости , потомъ тереть 
въ макотрѣ до т ѣ х ъ поръ, пока будетъ безъ кру-
пинокъ, потомъ въ этотъ творогъ впустить отъ 
десяти до тринадцати ш т у к ъ желтковъ ; когда же 
всѣ желтки у т р у т с я . тогда всыпать по немногу 
муки не полную чашку и масла топленнаго чи-
стаго безъ соли полъ чашки и столько же сахару, 
а сверхъ этого чайную ложечку корицы : пока все 
это всыпается , ^нужно, не переставая, мѣшать, а 
кострюлю или Форму вымазать масломъ и обсыпать 
сухарями . бѣлки взбить въ нѣну . ссыпать бѣлкн 
слегка ложкой въ творогъ, сначала влить половину, 
а потомъ и остальные, мѣшая слегка ложкой ; по-
томъ , вложивъ ложкой творогъ въ Форму, сажать 
въ печь въ умѣренный духъ на полчаса, не до-
пуская впрочемъ , чтобы перепеклось и держать 
в ъ печи до т ѣ х ъ поръ, пока подойдетъ. 

ПАРЕННАЯ BABA. 
Взять двѣ кварты муки, слегка насыпанной, 

запарить двумя квартами горячаго молока и по-
с т а в и т ь , пока не нростынетъ; потомъ влить двѣ 
чашки дрожжей и бить полчаса: двѣ кварты желт-
ковъ и Фунтъ сахару взбить вмѣстѣ , вылить въ за-
п а р у , влить туда же стаканъ масла , подсыпать 
муки и бить два ч а с а , поставить взойти, и когда 
взойдетъ, положить третью часть въ Форму, кото-
рую хорошенько вымазать масломъ} дать т ѣ с т ^ 



взойти и посадить въ горячую печь на часъ съ 
четвертью. Формы для бабъ должны быть двойныя: 
снаружи желѣзныя, а внутри бумажный. 

СЛИВОЧПОЕ МОРОЖЕННОЕ. 
Взять цѣльнаго молока двѣ бутылки, одну бу-

тылку сливокъ, полтора Фунта сахару , палочку 
ванили, поломавъ на кусочки, все вскипятить вмѣ-
стѣ съ сахаромъ, поставить, чтобы остыло, вынуть 
иусочки ванили, влить въ мороженную Форму, по-
рубить медко ледъ, посыпать ледъ постоянно солью 
и вертфть в * одну сторону пока не заморозится. 

МОРОЖЕННОЕ КЛЮКВЕННОЕ. 
На бутылку воды взять стаканъ клюквеняаго 

срку (безъ примѣси воды), положить 1 фунтъ са-
х а р у , влить въ Форму и дальше дѣйствовать какъ 
въ предъидущемъ. Также точно дѣлается моро-
женное еъ малины, съ красной смородины, замѣняя 
только клюквенный сокъ, сокомъ того плода, изъ 
котораго хотятъ приготовить мороженное. 

ШОКОЛАДНОЕ МОРОЖЕННОЕ. 
Эадть двѣ бутылки цѣльнаго молока и бутылку 

слизокъ, положить полтора Фунта сахару ; столочь 
долфунта шоколаду ; все вмѣстѣ вскипятить , по-
томъ процѣдить и дать остынуть, влить въ Форму, 
поручить мелко ледъ и, посыпая его солью, веитѣть 
ВЪ одну сторону. 

Р А З Н О О Б Р А З Н Ы Й 
M А Л О Р О С С I Й С К I й П Е Ч Е Н Ь Я . 

ВАТРУШКИ СЪ ТВОРОГОМЪ. 
Возьми горсть муки, запарь молокомъ не бо-

лѣе стакана, дай немного остынуть, влей стаканъ 
хорошихъ дрожжей, дай вйойти; возьми двѣнадцать 
желтковъ, всыпь въ желтки чашку толченнаго са-
хару и взбей все вмѣстѣ ; влей двѣ чашки гоп-
ленаго масла, взбей въ иѣну четыре бѣлка, влей 
все это въ тѣсто и аамѣси жидко: выдѣлай изъ 
этаго тѣста коржики величиной въ чайное блюдцо, 
разотри мягко творогъ , положи туда два яйца, двѣ 
ложки сметаны, ложку толченаго сахару, немного 
соли, разотри все это и намазывай коржики на 
нолъпальца творогомъ. заверни края коржиковъ 
кверху, помажь сверху ватрушки яйцомъ, пусть по-
дойдутъ съ полчаса, посыпь сверху творогъ ко-
ринкой , помажь сковороду свѣжимъ масломъ, по-
ложи ватрушки на сковороду и поставь въ не очень 
горячую печь на полчаса, чтобы испеклись. 

ТВОРОГЪ СЪ ВАНИЛЬЮ. 
Возьми 2 фунта свѣжаго творогу, отдави камИемъ, 

разотри въ макотрѣ, положи туда стаканъ сахару, 
вбей пять желтковъ, разотри все это хорошо, по-
соли немного, влей стаканъ сметаны, столки полъ 
палочни іанили, всыпь въ творогъ, рааотри хо-
рошо творогъ; положи въ Форму чистый нлаіТочекЪі, 
вложи творогъ, накрой сверху платочкомъ, поломе 
сверху камень и поставь на холодъ, чтобы не ис-
портился. 



ШОРОССІІІСКАЯ КОЛБАСА. 
Возьми ребра и спину свинины, порѣжь на ку-

сочки величиной въ маленькій орѣхъ ; на десять 
фунтовъ свинины возьми Фунтъ свипнаго сала, 
порѣжь мелко, положи перцу простаго и гвоздич-
наго , по ноловинѣ столовой ложки, все это смѣ-
шай вмѣстѣ , возьми свинныхъ кишокъ для кол-
б а с ъ , очисть хорошо ножемъ, натри солью и на-
мочи в ъ холодной водѣ ; когда будетъ готово, за-
ложи внутрь жестяную т р у б о ч к у , и начиняй го-
вядиной и накалывай булавкой сверху, чтобы духъ 
не спирался; свяжи кольцами, положи на сковороду 
и поставь в ъ легкую п е ч ь , чтобы обнгарилась, вы-
неси на холодъ и когда нужно подавать , разогрѣй 
нв сковородѣ , положи масла и подавай калбасу. 
Можно начинять мелко срубленной свининой и 
класть въ начинку чеснокъ, кто любитъ ; а подавая 
на с т о л ъ , жарить колбасу с ъ лукомъ и добавлять 
полъ ложки масла и три ложки воды. 

МАЛОРОССІІІСКАЯ РЯЖЕНКА. 
Возьми цѣльнаго молока овечьяго полъ кув-

шина и цѣльнаго полъ ігувшина коровьяго, поставь 
въ печку, чтобы молоко хорошо стопилось, потомъ 
вынь изъ печки , впусти чрезъ нѣнку три ложки 
сметаны потихоньку, смѣшай и опять поставь на часъ 
в ъ печь ; выноси на холодъ чтобы застыла. Іъъ ря-
женкѣ слѣдуетъ подавать толченый сахаръ. 

ФАРШИРОВАННАЯ СЕЛЕДКА. 
Очисть селедку и сруби все мясо какъ на Кот-

леты, положи четверть булки, намоченной въ бульонѣ , 
вбей два яйца, положи полъ ложки масла, немного 
перцу, все это смѣшай и хорошо сруби; помажь ма-
ленькую сковороду масломъ, обсыпь сухарями, по-
ложи селедку, посыпь сверху сухарями, поджарь и 
подавай на столъ. 

ВАРЕНИКИ КРУИИЧАТЫЕ СЪ ТВОРОГОМЪ. 
Возьми Фунтъ крупичатой м у к и , вбей одно 

я й ц о , замѣси холодной водой, тонко раскатай и 
порѣжь квадратами въ вершокъ ; разотри свѣжій 
творогъ въ макотрѣ , посоли немного, вбей два яйца, 
разотри, накладывай по немногу творогу^ въ ква-
драты , лѣии треугольниками, складывай на рѣ-
шето одинъ около другаго; когда всѣ будутъ го-
товы, вбрось въ кипятокъ, чтобы сварились, тогда 
повынИмай лопаткой, чтобы не было воды и от-
цѣди на р ѣ ш е т о , положи горячіе въ соусникъ и 
облей теилымъ масломъ; подавай къ нимъ свѣ -
жую сметану и мелкій сахаръ. 

ВАРЕНИКИ ГРЕЧНЕВЫЕ. 
Возьми Фунтъ крупичатой гречневой муки, вски-

пяти воду, дай постоять минуть пять и запарь 
муку водой, посоли, вбей яйцо и разотри; разотри 
свѣжій творогъ, вбей два яйца, посоли, дѣлай изъ 
тѣста кружечки въ верхушку чашки , накладывай 
въ эти кружечки творогу, залѣпи и скатай в ъ рукѣ 



въ длину какъ яйцо; клади рядышкомъ на рѣшето, 
когда подѣлаешь всѣ , вбрось въ кинячую воду, 
свари, отцѣди воду на рѣщето , положи въ соус-
никъ, облей свѣжимъ масломъ и подавай къ нимъ 
сметану. 

M А Р И II О В А H Ь Е И С О Л Е Н Ь Е . 
МАРИНОВАННАЯ КРАСНАЯ СМОРОДИНА. 

Возьми вѣточки красной смородины, свяжи по 
пяти вѣточекъ въ пучекъ, сложи въ боченокъ, пе-
реложи вишневымъ листомъ , смѣряй двадцать че-
тыре стакана воды, восемь стакановъ уксусу, ложку 
соли, шесть Фунтовъ сахару, смѣшай все вмѣстѣ 
и дай закипѣть; когда остынетъ, налей красную 
смородину закупорь и зарой въ ледъ. 

М Д Г І І Н О В Л Н П Ы Б В И Ш І І І І , С Л И В Ы , В И И О Г Р І Д Ъ , П Е Р С И К И , 

А Б Р И К О С Ы , К И З И Л Ь , Я Б Л О К И П У Т І Ш Ш Н Я . 

Всякій изъ этихъ Фруктовъ С Л О Ж И Т Ъ І въ боче-
нокъ , переложить острогономъ и вишневымъ ли-
стомъ, сварить рассолъ, положивъ туда ложку сопи, 
шесть Фунтовъ сахару, двадцать четыре стакана 
воды, восемь стакановъ уксусу, дать хорошо ува-
риться, налить Фрукты этимъ рассоломъ, закупорить 
въ боченки и зарыть въ ледъ. 

ВАРЕНЫЯ СЛИВЫ. 
Возьми спѣлыхъ сливъ туркеней, очисть кожу, 

сложи въ двухъ Фунтовыя банки, обвяжи банки 

воловьнмъ пузыремъ , обрѣжь кругомъ, обвороти 
каждую банку сѣномъ; налей кострюлю холодной 
водой , поставь банки въ кострюлю , кострюлю же 
поставь на плиту и дай кинѣть : когда сливы ну-
стятъ изъ себя сокъ, вынимай банки и вынеси на 
ледъ. Если долго будутъ въ комнатѣ стоять, то мо-
гутъ испортиться. 

ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ. 
Возьмиогурц овъ сколько тебѣ нужно, перемой, 

сложи въ боченки , переложи острогономъ и укро-
помъ, положи на ведерный боченокъ пять струч-
ковъ зеленого перцу, переложи смородиновымъ, ду-
бовымъ и вишневымъ листомъ, корешками хрѣну. 
Дѣлай рассолъ такъ :, положи на ведро воды Фунтъ 
съ четвертью соли, вскипяти, дай остынуть, налей 
боченки, закупори и зарой въ ледъ; когда нужно 
откупори и употребляй ; остальные-же пусть стоятъ 
зарытые во льду. Смотри , чтобы рассолъ не вы-
текъ, иначе могутъ испортиться. 

УКСУСНЫЕ ОГУРЦЫ. 
Возьми мелкихъ зеленыхъ огурцовъ , перемой, 

сложи въ боченокъ, пересыпь острогономъ, укро-
номъ, сельдерейнымъ листомъ, положи перцу на 
полуведерный боченокъ три зеленыхъ стручка. 
Возьми уксусу не очень кислаго четверть ведра, 
положи туда ложку соли, вскипяти , налей кипя-
ченнымъ уксусомъ огурцы, закупори и вынеси на 



МАРИНОВАННЫ« ГРУПІИ. 
Возьми грушъ-сах арокъ иля лимонокъ, или 

духовыхъ, сложи въ боченки, переложи вишневымъ 
листомъ, острогономъ. Возьми на сотню грушъ 
4 Фунта сахарнаго песку, 4 стакана уксусу, 30 ста-
кановъ воды, ложку соли и поставь все вмѣстѣ 
вскипятить; когда будетъ готово, дай остынуть, 
налей этимъ груши, закупори въ ледъ. 

ВИШНИ. 
Сорви вишень прямо съ дерева, закупорь въ 

большую толстую бутылку и обвяжи бутылку пу-
зыремъ, завороти въ сѣно и поставь въ кострю-
л ю , налитую холодной водой; кострюлю нагрѣ-
вай на плитѣ до т ѣ х ъ поръ, пока вишни не пу-
стятъ изъ себя сокъ; тогда выйми бутылку и 
вынеси на холодъ. Изъ вишень можно дѣлать ва-
реники ; а сокъ, добавляя с а х а р у , переваривать 
въ сыропъ. 

Г Р И Б Ы МАРИНОВАННЫЕ. 
Возьми свѣжихъ бѣлыхъ молодыхъ грибовъ, 

поотрѣзывай корешки; если грибы больщіе , то 
разрѣжь ихъ пополамъ; вскиняти воду, положи туда 
на сотню грибовъ ложку соли и брось грибы, чтобы 
закипѣли раза три, потомъ выложи ихъ на рѣшето ; 
уксусъ разведи водой, чтобы не былъ очень киселъ, 
положи въ уксусъ немного сахару, пять листовъ лав-
роваго листу, десять зеренъ гвоздичнаго перцу, вски-
пяти уксусъ и налей въ банки, въ который положены 

грибы- Когда будешь подавать грибы, то разведи 
свѣжій уксусъ съ сахаромъ и облей грибы этимъ 
уксусомъ и прованскимъ масломъ. 

Ж А Р К О Е — Б И Ф Ш Т Е К С Ъ . 
Возьми Филей, очисть жилки, порѣжь шири-

ною въ два пальца, побей хорошо качалкой с ъ обѣ-
ихъ сторонъ, осыпь съ обѣихъ сторонъ сухарями; 
положи двѣ ложки масла на сковороду , влей туда 
же двѣ ложки воды, разложи куски на сковороду и 
поджаривай, переварачивая на обѣ стороны; жарь 
такъ, чтобы говядина въ серединѣ была сыровата; 
поджаривши, еще осыпь сухарями. Когда подавать 
на столъ, осыпь сверху говядину наструганнымъ 
хрѣномъ ; отвари картоФели два десятка, положи 
горячія въ макотру, разотри, положи ложку масла, 
затри молокомъ, чтобы было не очень жидко и по-
ставь въ печь, чтобы не была холодная. Картофель 
клади по другую сторону бифштекса. 

РЯБЧИКИ И КУРОПАТКИ. 
Очисть и выпотроши, вымой, намочи въ чи-

стой водѣ на ч а с ъ , потомъ нашпигуй тоненькими 
въ полъ вершка кусочками свиннаго сала , сложи 
въ кострюлю, влей туда 3 ложки воды, двѣ ложки 
масла, накрой сверху кострюлю й поставь жарить ; 
когда жаркое будетъ жариться, переварачивай его 



на обѣ стороны ; когда будешь подавать на столъ 
разрѣжь пополамъ в ъ длину и обл<?й жироуъ в ъ к о -
торомъ жарилось жарко^. 

БЕК К А Ш . 
Очисть беккасъ , выпотроши , вымой хорошо 

въ двухъ водахъ, посоли, отрѣжь тоненькій пластъ 
свиннаго внутреннаго сала и завороти въ него бек-
касъ, положи въ кострюлю, влей воды 2 ложки и 
поставь жарить , йсрсворачивая на обѣ стороны ; 
когда сжаришь, то сними сало, в ъ которомъ жар-
кое жарилось; порѣжь грѣнкамн Французскую булку, 
намочи в ъ бульонѣ, поджарь ее на маслѣ ; клади 
на грѣнки кусочки с а л а , въ которомъ жарилось 
жаркое; а сверху грѣнокъ клади беккасъ. 

КІБВСКІЯ ВАРЕНЬЯ 
и 

С У Х І Е К О Н Ф Е К Т Ы . 

РОЗА. 
Возьми три сотни простой р о з ы , обери ли-

сточки , просѣй на рѣшето , чтобы желтые зер-
нушки высыпались; с в ѣ с ь , чтобы листовъ розы 
былъ одинъ Ф у н т ъ , положи въ т а з ъ , налей двѣ-
надцать стакановъ воды рѣчной и поставь на кон-
ФОрку, * ) наложенную горящими угольями и пусть 
кипитъ до т ѣ х ъ п о р ъ , пока въ тазѣ останется 
только стаканъ воды ; тогда е в і с ь четыре Фунта 
сахару , набей не большими кусками, положи въ 
тазъ съ розой и поставь варить на полчаса , по-
томъ сними и положи двѣ ложки кислоты для розы, 
которая нарочно приготовляется въ аптекѣ и по-
ставь два раза з а к и п ѣ т ь , потомъ дай совершенно 
остынуть и разложи въ банки. 

МАЛИНА. 
Возьми три Фунта малины с ъ оборванными 

хвостиками ; выбирай малину цѣлую и свѣжую, 

*) К"нфиркою называютъ 4-хъ угольное углубление на очагѣ , 
по о'бѣпмъ сторопамъ у котораго ставятъ по кирпичу, а на нпхъ 
тазъ, чтобъ уголья не затухали; на днѣ углубленія находится же-
.гЬзная рѣшетка, чрезъ которою иадаетъ зола въ же.іѣзныП ква-
дратъ, находящейся подъ рѣшеткою. 



какъ только начнетъ иоопѣвать, чтобы не могла 
роввариться. Воз ! ми пять Фунтовъ с а х а р у , влей 
два стакана воды в ъ т а з ъ и дай закипѣт і , потомъ 
сними с ы р о п ъ , обожди минутъ десять и когда 
остынетъ, всыпі. туда же въ тавъ малину, поставь 
варить на не болыпомъ огнѣ , поварачивая т а з ъ , 
пока малина закипитъ разъ пять ; не давай пере-
вариваться , чтобъ сыропъ не порыжѣлъ ; когда 
сыропъ будетъ довольно густой, стряхни тазъ, чтобъ 
пѣнка собралась на середину, сними ее; поставь, чтобъ 
варенье остыло, а на другой день складывай въ банки. 

ВИШНИ. 
Возьми вишни, выйми изъ середины косточки 

и свѣсь чтобы было 3 Фунта вишёнь. Положи въ 
тазъ пять Фунтовъ с а х а р у , влей туда два съ поло-
виною стакана воды и дай сыропу хорошо заки-
пѣть ; потомъ всыпь въ сыропъ приготовлённыя 
вишни и поСтаві, варить на болыпомъ о г н ѣ , пова-
рачивая тазъ , дай хорошо закииѣть раза три; сними 
и дай постоять четветрь ч а с а , чтобы ягоды про-
питались насквозь сыропомъ, потомъ опять по-
ставь и вари ; возьми на ложку варенья гі попробуй, 
чтобы сыропъ былъ г у с т ъ и чтобы въ вишняхъ 
не оставалось кислоты ; потомъ стряхни тазъ, сними 
пѣнку, дай остынуть и разложи по банкамъ. 

КРАСНАЯ СМОРОДИНА. 
Возьми крупной красной смородины , вычнсть 

косточки тупымъ перышкомъ и свѣсь два Фунта 
смородины. Положи въ т а з » четыре фунта сахару, 

влей туда же два стакана воды и дай хорошо заки-
пать сыропу: потомъ всыпь туда приготовленную 
смородину, поставь варить на конФоркѣ или на 
плитѣ , вари до т ѣ х ъ поръ, пока красная смородина 
не покраснѣетъ и не будутъ бѣлѣть ягоды сверху, 
стряхни т а з ъ , сними иѣнку, дай остынуть и тогда 
складывай въ банки. 

Ч Ш І А Я СМОРОДИНА, 
Отбери крупной черной смородины, оборви 

сверху хвостики и евѣсь два Фунта. Положи въ 
.тазъ четыре Фунта с а х а р у , влей туда же два ста-
кана в о д ы , дай разъ закипѣть с ы р о п у , потомъ 
всыпь туда же ягоды и вари на большомъ огнѣ , 
поварачивая т а з ъ на всѣ стороны; когда будетъ 
готово, с т р я х н и , сними иѣнку и раскладывай по 
банкамъ. Вари смородину , какъ только поспѣетъ, 
потому что ішелѣдуюіцая будетъ съеживаться. 

ДЕРЕНЪ ИЛИ КИЗИЛЬ. 
Возьми деренъ, какъ только иокраенѣетъ и 

не будетъ еще совсѣмъ спѣлъ и неболыпимъ 
гвоздемъ продавливай его с ъ той стороны, гдѣ 
х в о с т ъ , чтобы кость выходила въ противуположную 
сторону ; когда очистишь, посмотри , чтобы деренъ 
былъ однаго цвѣту или темный, или свѣтлый , и 
поставь дня на два чтобы онъ сдѣлался мягкій ; 
когда смякнетъ , то свѣсь два Фунта дерену. По-
ложи в ъ т а з ъ четыре Фунта с а х а р у , влей туда же 
полтора стакана воды, дай закипѣть сыропу ; когда 



закипитъ, дай немного о с т ы н у т ь , перемой деренъ 
в ъ вазѣ или ч а ш к ѣ , вынь и положи на рѣшето, 
чтобы вода с т е к л а , тогда положи деренъ в ъ т а з ъ 
с ъ сыропомъ, поставь на конФорку и поварачивай 
т а з ъ , не снимая съ огня до т ѣ х ъ поръ, пока де-
ренъ не сварится ; не давай долго к и п ѣ т ь , чтобы 
не ножелтѣлъ, потомъ попробуй сыропъ на ложку 
и если будеть г у с т о й , то снимай т а з ъ с ъ огня, 
стряхни , сними пѣнку , дай остынуть и слояги въ 
банки. 

СІІГ.ИРСШ ИЛИ Р А І І С Ш ЯК.10КИ. 
Возьми пятьеотъ яблокъ, отрѣжь на половину 

х в о с т и к и , поколи булавками, поставь на огонь 
полъ таза рѣчной в о д ы , чтобы хорошо закипѣла; 
всыпь горсть мѣловой и з в е с т и , положи яблочки въ 
воду и дай закипѣть; мѣшай и пробуй, чтобы были 
мягкія: когда хорошо прокипятъ, вынь, перемой въ 
холодной водѣ , сложи въ в а з у , налей холодной 
водой и пусть стоять цѣлыя сутки ; па другія сутки 
влей въ тазъ семь стакановъ в о д ы , свѣсь шесть 
фунтовъ сахару и положи въ воду ; когда сыропъ 
з а к и п и т ъ , тогда положи всѣ пятьеотъ яблочекъ 
въ тазъ , тгоставь на большой огонь и пусть хорошо 
з а к и п я т ъ , чтобы сыропъ прошолъ насквозь и 
въ серединѣ не осталось сырости ; если на другой 
день сыропъ будетъ жидокъ, то поставь закипѣть 
еще два раза и когда будетъ г о т о в ъ , стряхни 
т а з ъ , сними пѣнку , дай остынуть и сложи въ 
банки. 

РЯБИНА. 
Возьми рябину , очисть, чтобы не было х в о -

стиковъ, выбери которая нокууннѣй , наколи каяі-
дую булавкой ; налей три кварты въ т а з ъ воды, 
поставь на илиту или на конфорку, чтобы заки-
пѣла, всыпь рябину в ъ воду, дай закипѣть, мѣшай 
и когда з а к и п и т ъ , выбери и положи въ холодную 
воду и дай постоять дня три въ водѣ ; тогда свѣсь 
два Фунта с ъ половиною рябины. Положи в ъ тазъ 
четыре Фунта с а х а р у , влей четыре стакана воды, 
дай закинѣть , когда хорошо закипитъ нѣсколько 
разъ , тагда нолояси въ сыропъ рябину и вари до 
т ѣ х ъ поръ, пока сыроиъ не будеть г у с т ъ ; стряхни 
т а к ъ , сними иѣнку , дай остынуть и раскладывай 
по банкамъ. 

ПЕРСИКИ. 
Возьми полторы сотни зеленыхъ персиковъ, 

очисть кожу перочиннымъ ножемъ, поколи каж-
дый булавкой ; налей полътаза воды , вскипяти и 
положи туда персики ; мѣшай ложкой и не давай 
кипѣть; потомъ сними съ огня, вынимай деревянной 
ложкой , пробуй и которые изъ нихъ уже мягкіе, 
вынимай и бросай в ъ холодную воду ; которые же 
остались еще тверды , оставь въ водѣ и поставь 
на огонь до т ѣ х ъ поръ, пока не будутъ совершенно 
мягкіе ; когда всѣ хорошо попарятся, выбери и х ъ , 
поставь постоять на холодѣ сутки, но накрой сверху 
бумагой , чтобы вода была сверхъ бумаги , иначе 
онѣ могутъ почернѣть. Положи в ъ т а з ъ шесть Фун-



товъ сахару , влей четыре стакана воды, поставь 
на плиту или на конФорку и дай закипѣть раза 
три ; потомъ вбрось персики и вари до т ѣ х ъ поръ, 
пока не прокипятъ, стряхни тазъ , сними иѣнку и 
поставь ; на другой день дай еще закинѣть раза три, 
чтобы вышла вся сырость, иначе онѣ могуть пѣ-
ниться ; стряхни , сними пѣнку и дай остинуть ; 
когда будешь складывать , выбери персики, сыропъ 
процѣди на сито. Сложи персики въ банки и налей 
сыропомъ. 

Ш В Ы ВЕНГЕРКИ. 
Возьми полторы сотни зеленыхъ сливъ , вен-

герокъ и попробуй, отстаютъ ли косточки, раз-
рѣжь въ носкѣ (въ сторонѣ, противуположной хво-
стику) и гвоздемъ выдвинь кость со стороны хво-
стика , тогда очисть кожицу перечинымъ ножомъ, 
и когда очистишь, поколи большой булавкой ; налей 
въ тазъ воды, поставь на конфорку или плиту 
и, давши закинѣть, бросай сливы въ воду , мѣшай 
и попробуй, чтобы каждая хорошо попарилась, 
потомъ налей въ тазъ холодной в о д ы , выбери 
туда сливы, накрой бумагой т а к ъ , чтобы вода 
была сверхъ бумаги, иначе сливы могутъ по-
чернеть и поставь, чтобы стояли дня два. На 
третій день положи въ тазъ шесть Фунтовъ сахару, 
влей три съ половиной стакана воды, поставь, 
чтобы сыропъ хорошо закицѣлъ; тогда положи 
сливы вз» сыропъ рядомъ и поставь на большой 
огонь, чтобы хорошо закипѣли, цри этомъ пова-
рачивай тазъ на всѣ стороны ; когда хорошо про-

кипятъ, сними нѣнку, стряхни и дай остынуть; на 
другой день поставь два раза закипѣть , опять 
стряхни , сними нѣнку и дай остынуть. Если хо-
чешь, очисть сладкаго миндалю, вымой, высуши и 
закладывай въ середину каждой сливы ; потомъ 
склади сдивы въ банку, сыропъ ироцѣди на сито и 
налей имъ сливы ; если который разварятся , скла-
дывай отдѣльно. 

СЛИВЫ КОБЫЛЫ. 
Возьми зеленыхъ сливъ, очисть кожицу съ нихъ, 

вынь кости, когда всѣ перечистишь, налей тазъ 
водой и поставь на конФорку или плиту ; когда 
вода закипитъ, положи туда горсть мѣловой из-
вести , брось въ кипячую воду сливы и смотри, 
чтобы хорошо всѣ нрокипѣли; когда будутъ мягкія, 
вынимай и клади въ холодную воду, накрой бума-
гой, такъ, чтобы вода покрывала бумагу, поставь, 
пусть стоятъ дня два. На третій день положи въ 
тазъ шесть фунтовъ сахару, влей четыре съ поло-
виною стакана воды и поставь на плиту или на 
конФорку, чтобы закинѣлъ ; когда сыронъ будетъ 
готовъ , положи сливы, поставь на большой огонь 
и дай хорошо закипѣть , новарачивая тазъ на всѣ 
стороны; на другой день дай еще раза два заки-
пѣть, когда сливы прокипятъ, сыронъ будетъ густъ 
и сливы пропитаются насквозь, тогда сними тазъ, 
стряхни, сними пѣнку, вынеси на холодъ, чтобы 
остыли и складывай въ банки. 



ЛКРИКОСЫ. 
Возьми полторы сотни зеленыхъ абрикосовъ, 

очисть кожу, поколи, вскипяти полъ таза воды, 
вбрось абрикосы и мѣшай деревянной ложкой до 
т ѣ х ъ поръ, пока всѣ не попарятся; попробуй, и 
если будутъ тверды , дай закипѣть еще нѣсколько 
разъ ; когда попаришь,, \вынь и положи въ холод-
ную воду и накрой бумагой такъ, чтобы вода была 
сверхъ бумаги. На третій день положи въ тазъ 
сахару два фунта, влей рѣчной воды 6 етакановъ 
и дай закинѣть не много .на легкомъ огнѣ : вбрось 
въ сыропъ абрикосы и вскипяти разъ, потомъ вы-
лей въ вазу, покрой, бумагой такъ , чтобы сыропъ 
былъ сверху и пусть стоять дня два. ІІотомъ по-
ложи въ тазъ сахару пять фунтовь, влей воды че-
тыре стакана , поставь на огонь и дай закинѣть 
сыроиу ; когда будетъ готовъ, положи въ него ря-
дышкомъ абрикосы одна около другой и вари на 
легкомъ огнѣ , поварачивая тазъ на обѣ стороны, 
дай хорошо прокинѣть , стряхни, сними пѣнку и 
сними съ огня ; на другой день дай еще закипѣть 
два раза, опять стряхни, сними Пѣнку и дай осты-
нуть ; когда будешь складывать въ банки , сложи 
прежде абрикосы, сыропъ ироцѣди на сито и тогда 
налей абрикосы; если которые разварятся, то сложи 
въ отдѣльную банку. Первый жидкій сыропъ 
остается безъ употребленія. 

Д Ы Н И или МЕЛОНЫ. 
Возьми зеленую дыню, покрытую толстой ко-

жей, вырѣжь всю середину, чтобы была толще 

пальца, очисть сверху кожу , норѣжь наискось 
въ вершокъ или полтора и наколи булавкой ; на-
лей полъ таза воды и поставь на плиту или на 
коНФорку, чтобы вскипѣла; когда вода закинитъ, по-
лоло ж и въ тазъ куски дыни поставь на сильный огонь, 
пусть кипитъ до т ѣ х ъ іторъ, пока не будетъ сов-
сѣмъ мягкая; тогда выбери, сложи въ макотру и 
каждый рядъ пересыпь толчепымъ инбиремъ. На-
лей въ тазъ четыре кварты воды, положи два Фунта 
сахару, вскипяти, налей дыню и вынеси чтобы по-
стояла дня два. Потомъ положи въ тазъ шесть 
Фунтовъ сахару, влей шесть етакановъ воды, вски-
пяти сыропъ, выбери дыню, перемой въ двухъ чи-
стыхъ водахъ, положи въ сыропъ и поставь варить 
на болыпомъ огиѣ , чтобы хорошо прокинѣла; по-
томъ вынеси, чтобы стояла дня два , подбавь са-
хару но пропорціи дыни, Фунта два или болѣе, 
стаканъ воды , хорошо увари и когда остынетъ, 
сложи въ банки. Первый жидкій сыропъ съ инбе-
ремъ остается безъ упогребленія. 

САЛАТЪ. 
Возьми полсотни салатныхъ стрѣлокъ, которыя 

продаются нарочно на варенье, (чѣмъ будутъ толще, 
тѣмъ лучше), очисть сверху кору и иорѣжь на ис-
кось вершка въ полтора; вскипяти воды полъ таза, 
брось салатъ въ воду и дай закииѣть, чтобы былъ 
мягкій; потомъ выйми, положи въ холодную воду 
и очисть чисто около салата лыки, когда будетъ 
чистый, то обсыпь толЧенымъ инберемъ, налей во-
дой, пусть два дня стоитъ ; наложи сверху бумагой. 



Потомъ положи въ т а з ъ шесть Фунтовъ сахару, 
влей четыре стакана в о д ы , дай закипѣть сыропу; 
салатъ выбери изъ в о д ы , перемой, положи въ 
сыропъ, свари хорошо и вынеси; привари на другой 
день и сложи салатъ въ б а н к и , сыропъ процѣди 
на сито и налей нимъ салатъ. 

СЛИВЫ МАРАБЕЛЬКИ 
Возьми полторы сотни сливъ , очисть кожу, 

брось в ъ кипятокъ и пустьлежатъ въ кипяткѣ пока 
не сдѣлаютсн мягкіп, выбери потомъ въ холодную 
воду, в ы н е с и , накрой бѣлой бумагой т а к ъ , чтобы 
вода была сверхъ бумаги и пусть стоятъ два дня. 
Свѣсь пять Фунтовъ с а х а р у , влей воды три ста-
кана , вскипяти , положи въ этотъ сыропъ приго-
товленный с л и в ы , поставь на большой огонь и 
вари, чтобы прокйпѣли хорошо сыропомъ; стряхни 
т а з ъ , сними иѣнку и привари на другой день, 
чтобы еще закипѣли два раза, стряхни т а з ъ опять, 
сними п ѣ н к у , дай остынуть и складывай въ банки. 

САДОВАЯ Ж І Я Н І Ш А . 
Очисть три фунта земляники, оборбавши хво-

стики. Свѣеь 8 Фунтовъ сахару , влей въ т а з ъ два 
с ъ половиною стакана воды, дай закипѣть два раза 
и в ъ этотъ сыропъ положи землянику, и вари на 
огнѣ пока закипигъ разъ пять, когда сыропъ бу-
детъ довольно г у с т ъ , стряхни т а з ъ , сними иѣнку, 
дай остынуть и складывай въ банки. 

КЛУБНИКА. 
Возьмк клубнику , очисть хвостики , перемой, 

выложи на рѣшето , чтобы стекла вода и потомъ 
отвѣсь три Фунта. Свѣсь шесть Фунтовъ сахару, 
влей три стакана воды, положи въ тазъ и вскипяти 
сыропъ, потомъ положи туда клубнику и вари пова-
рачивая т а з ъ ; пока вся клубника не прокипитъ сыро-
помъ, 'не давай перевариваться, чтобы сыроиъ не 
порыжѣлъ; нотомъ встряхни и сними пѣнку; на 
другой день дай еще раза два закипѣть, сними пѣнку, 
дай остынуть и складывай въ банки. Сыропъ про-
цѣди и тогда уже наливай на ягоды. 

ГРУШИ, 
Возьми грушъ принцъ-мадамъ или долгохво-

с т ы х ъ , называемыхъ рябыми, очисть кожу, вычисти 
перочиннымъ ножемъ середину и сѣмена , потомъ 
наколи булавкой. Поставь вскипятить рѣчную воду, 
полояш туда груши и до т ѣ х ъ поръ вари, пока 
не будутъ мягки, потомъ выбери и х ъ въ макотру. 
Свѣсь четыре Фунта сахару, на полъ сотни грушъ, 
налей в ъ т а з ъ три кварты воды и свари сыропъ, 
положи туда г р у ш и , накрой сахарной бумагой, 
чтобы не почернѣли и пусть стоятъ дня два. На 
третій день свѣсь шесть Фунтовъ сахару, влей двѣ 
кварты воды въ т а з ъ и свари сыропъ, клади въ 
сыропъ груши и вари, чтобы хорошо прокипѣли 
сыропомъ: если сыропъ будетъ жидкій, то еще 
подбавь два Фунта сахару и вари е щ е , потомъ 
встряхни т а з ъ , сними иѣнку и вынеси на холодъ 
дня на д в а ; потомъ опять хорошо привари, встряхни 

б * 



тазъ , сними п ѣ н к у , груши сложи въ вазу и налей 
сыропомъ, накрой сахарной бумагой и поставь на 
Холодъ; а когда нужно будетъ складывать въ банки, 
дай еще два раза закипѣть ; когда груши осты-
н у т ь , выбери ихъ , процѣди сыропъ на густое сито 
и наливай въ банки. Если х о ч е т , , , чтобы сыропъ 
былъ бѣлый, то вари сыропъ особенно: взявъ два 
фунта сахару на два стакана в о д ы , вскипяти, дай 
остынуть и налей груши; а тотъ сыропъ, въ кото-
ромъ варились груши можно употреблять на что 
либо другое, напр. на желе, на маринованье и пр. 

ЯБЛОКИ. 
Возьми путивльскихъ яблокъ или полоеатыхъ, 

называемыхъ сорока, очисть кожу, разрѣжь каждое' 
яблоко пополамъ, вычисть , наколи каждую по-
ловину булавкой, вскипяти в о д у , положи туда 
горсть мѣловой извести, положи яблоки и дай про-
кипѣть , чтобы были мягкія; потомъ выйми ихъ и 
положи въ холодную воду. Возьми 4 фунта сахару 
и четыре кварты воды и свари жидкій сыропъ ; 
положи туда полсотни яблокъ и дай разъ заки-
п ѣ т ь , вы.юяш йбл ок и въ макотру , накрой бу-
магой, чтобы сыропъ былъ сверхъ бумаги и пусть 
стоятъ четыре дня. На пятый день возьми шесть 
фунтовъ с а х а р у , двѣ кварты воды влей въ тазъ и 
свари сыропъ: клади яблоки въ сыронъ и вари, 
чтобы хорошо прокипѣли, встряхни т а з ъ , сними 
гіѣнку; потомъ накрой буматой т а з ъ и поставь на 
холодъ, пусть стоятъ дня два и опять привари, 
чтобы сыропъ б ы л ъ густой. Сложи яблоки въ банки 
и налей, процѣженнымъ сыропомъ. 

БАРБАРКСЪ. 
ОЧИСТЬ тупымъ нерышкомъ косточки и свѣсь 

Фунтъ очищениаго барбариса. Изъ четырехъ Фун-
товъ сахару и двухъ съ половиною стакановъ 
воды, свари с ы р о п ъ , положи туда барбариеъ и 
вари пока не прокинитъ ; потомъ встряхни т а з ъ , 
сними нѣнку, дай остынуть и складывай въ банки. 

ЕЖЕВИКА. 
Свѣсь четыре Фунта с а х а р у , влей два стакана 

воды въ т а з ъ и свари сыронъ ; когда сыропъ бу-
детъ готовъ, положи туда два Фунта цЬльной еже-
вики и дай закипѣть нѣсколько разъ, встряхни т а з ъ , 
пинку сними и, когда остынетъ, складывай въ банки. 

АРБУЗНОЕ ВАРЕНЬЕ. 
Выбирай, чтобы арбузъ былъ толетокожій, се-

редину вырѣжь, а кожу, обрѣзавши тоненько сверху, 
норѣжь наискось , длиной вершка въ полтора и 
шириной въ три пальца; наколи хорошо большой 
булавкой ; вскипяти воду, положи арбузиы ; корки 
въ т а з ъ и вари до т ѣ х ъ поръ, пока хорошо не 
прокипятъ. Потомъ свѣсь сахару три Ф у н т а , влей 
три кварты воды и свари жидкій сыропъ. Варен-
ныя корки сложи въ макотру, пересыпь инберемъ, 
налей сыропомъ, накрой сахарной бумагой, чтобы 
сыропъ былъ сверхъ бумаги и поставь , пусть сто-
ятъ дня три. На четвертый день евѣсь шесть Фун-
товъ сахару , влей двѣ кварты воды и , сваривши 
сыропъ , выбери арбузную корку изъ жидкаго сы-



рода, перемой два раза, положи въ сваренный сы-
ропъ и вари до т ѣ х ъ поръ, пока корки хорошо 
прокипятъ; встряхни тазъ, сними иѣнку и поставь, 
накрывъ бумагой, чтобъ варенье стояло еще два 
дня; потомъ опять привари, встряхни тазъ , сними 
і іѣнку , складывай въ банки и наливай ироцѣжеп-
иымъ сыроиомъ. 

І І р и м ѣ ч a u i c : большіе Фрукты, какъ т о : 
яблоки, груши , арбузы, дыни и др. обыкновенно 
пускаютъ изъ себя черезъ несколько времени сы-
рость, надо ихъ подваривать и не давать чтобы они 
окисали ; поэтому ихъ удобнѣе всего держать въ 
в а з а х ъ , такъ какъ въ банкахъ отъ частаго пере-
кладыванья трется Фрукта. 

ЛИМОНЫ. 
Возьми лимонъ, поколи на сквозь большой бу-

лавкой, проколи въ длину гвоздемъ; когда всѣ ли-
моны приготовишь, то налей рѣчной водой ; пере-
мѣняй воду чрезъ день впродолягеніи двѣнадцати 
дней ; потомъ вскипяти воду , полояси туда ли-
моны и поставь варить ; когда хорошо прокипятъ, 
то свари сыропъ, судя но пронорціи лимоновъ : на 
два десятка свѣсь четыре Фунта с а х а р у , налей 
четыре кварты в о д ы , дай закипѣть , положи туда 
два десятка лимоновъ, разрѣзавъ каждый на двѣ ча-
сти и вари ; когда хорошо уварятся , вынеси тазъ, 
накрой бумагой и пусть стоятъ пять дней. Положи 
на два десятка лимоновъ восемь Фунтовъ сахару и 
четыре кварты воды, дай знкипѣть и когда сыропъ бу-

детъ готовъ, положи туда лимоны и вари на силь-
номъ огнѣ , чтобы хорошо прокйпѣли. Чрезъ калі-
дые пять дней подваривай , пока не нройдутъ (іов-
сѣмъ сыроиомъ ; потомъ сложи въ вазу, накрой' 
бумагой и пусть стоятъ въ вазѣ . Если хочешь, 
чтобы сыропъ былъ совершенно чистый и свѣт-
л ы й , то свари отдѣльно : положивъ въ тазъ два 
Фунта сахару и три стакана воды, дай хорошо про-
кипать и наливай этпмъ сыроиомъ лимоны, когда 
надо будетъ раскладывать въ банки. 

АПЕЛЬСИНЫ. 
Наколи апельсины большой булавкой, проколи 

насквозь гвоздемъ, налей рѣчной водой и , псре-
мѣняя воду чрезъ два дня , пусть мокнутъ двѣ-
надцать дней. Потомъ налей въ тазъ рѣчной 
воды, дай закипѣть, положи туда апельсины и 
вари до т ѣ х ъ норъ, пока хорошо нрокяиитъ ; по-
томъ возьми на два десятка анельсинъ четыре 
Фунта сахару и четыре кварты воды , свари жнд-
кій сыропъ, положи туда апельсины и вари на 
силыюмъ огнѣ ; когда хорошо прокипятъ, выложи 
въ макотру и пусть стоятъ пять дней. Потомъ 
свѣсь восемь Фунтовъ сахару, влей въ тазъ че-
тыре кварты воды, вскипяти сыропъ, выбери апель-
сины изъ яшдкаго сыроиа , вари , чтобы хорошо 
прокииѣли и поставь съ тазомъ, накрывъ бу-
магой. Подваривай три раза черезъ каждые пять 
дНей ; если сыропъ выкипитъ, то подбавь два 
Фунта сахару и кварту воды; когда пройдутъ на-
сквозь сыроиомъ, сложи въ макотру или вазу, 



а когда будешь раскладывать въ банки, налей процѣ-
женнымъ сыропомъ. Если хочешь, чтобы сыропъ 
былъ совершенно чистый и свѣтлый, то возьми дна 
Фунта сахару , три стакана воды , вскипяти, дай 
остынуть и, выложишь апельсины въ банки, нали-
вай этимъ сыропомъ. 

АНАНАСЪ. 
Возьми ананасъ , срѣжь сверху тоненько кожицу 

зубчиковъ, поколи большой булавкой, проколи на-
сквозь в ъ длину болыпимъ гвоздомъ, вскипяти воды, 
положи ананасъ в ъ . в о д у и вари его долго, пробуя 
твердой соломенной, чтобы соломенка проходила 
насквозь ; если вода в ы к и п и т ъ , подлей еще воды. 
Потомъ свѣсь два Фунта сахару и двѣ кварты воды, 
свари жидкій сыропъ, положи туда ананасъ и вари 
хорошо; сваривши , выложи в ъ вазу и пусть сто-
итъ дня четыре. На пятый день подбавь въ этотъ 
же самый сыропъ четыре Фунта сахару и одну 
кварту воды ; если сыропъ не покрываетъ всего 
ананаса, подбавь еще сахару и воды и вари д о т ѣ х ъ 
поръ, пока не прокипитъ ананасъ сыропомъ насквось; 
потомъ поставь на холодъ, накрывъ бумагой, пусть 
стоитъ дня три ; потомъ дай закинѣть еще раза 
два или три, и когда будетъ готовъ , положи ана-
насъ въ банку, сыропъ процѣди и налей ананасъ. 

АЙВА, 
Возьми два десятка айвы , очисть кожу, раз-

рѣжь иополамъ , наколи хорошо булавкой , вски-
пяти воду и отвари въ ней айву , дай нрокнпѣть 

хорошо, чтобы была мягкая. Свѣсь два Фунта са-
х а р у , влей четыре стакана воды, дай сыропу за-
кипѣть , полояш туда айву и пусть хорошо ува-
рится ; вынеси на два дня на холодъ и накрой б у -
магой ; потомъ подбавь еще четыре Фунта сахару 
и два стакана в о д ы , дай хорошо уварится ; сва-
ривши, вынеси на холодъ, пусть стоитъ два дня; 
еще привари два р а з а , чрезъ каждые два дня и 
слоиш въ банки. 

ЖЕЛЕ ЯБЛОЧНОЕ. 
Накроши мелко полъ т а з а кислыхъ яблокъ, на-

лей водой, дай хорошо закинѣть , чтобы они сов-
сѣмъ раскипѣли и отцѣдн на рѣшето. Свари сы-
ропъ , положивши два фунта сахару и три ста-
кана воды и дай ему хорошо закинѣть ; потомъ 
оТмѣряй два стакана ухи с ъ яблокъ и стаканъ сы-
ропу и т а к ъ продолжай до т ѣ х ъ поръ, пока вымѣ-
ряешь уху и сыропъ ; потомъ поставь на огонь и 
вари долго , пока не будетъ застывать на ложкѣ , 
a затѣмъ сложи въ банки 

ЖЕЛЕ ИЗЪ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ. 
Свѣсь шесть Фунтовъ черной смородины, оборви 

вѣтки , налей водой и поставь варить, а когда хо-
рошо уварится, процѣди на рѣшето. Свари сы-
ропъ, положивши два Фунта сахару и два стакана 
воды : мѣряй два стакана ухи истаканъ сыропу, 
пока вымѣрнешь уху и сыропъ; потомъ вари долго, 
пока не будетъ застывать на ложкѣ , a затѣмъ 



вливай въ каменную посуду или разливай въ чай-
ный чашкп и рѣжь кусочками. 

С У X I Е К О H Ф Е Н Т Ы 

РОЗА. 
Свѣсь одинъ Фунтъ листьевъ простой красной 

розы, нросѣй ихъ на рѣшето , чтобы желтыя зер-
нушки всѣ высыпались, положи въ новое малень-
кое корыто и растирай руками листы розы до тѣхъ 
поръ, пока они не превратятся въ тѣсто ; тогда 
свѣсь шесть фунтовъ сахару, мелко столки и про-
сѣй на рѣшето , чтобы былъ какъ мука, сыпь са-
харъ въ корыто и продолжай растирать розу съ 
сахаромъ до тѣхъ поръ, пока не выйдетъ весь са-
харъ; когда разотрешь съ розой, половину сахару, 
то влей двѣ столовыхъ ложки кислоты для розы, 
которая нарочно приготовляется въ аптекѣ для 
этаго употребленія ; к о г д а хорошо разотрешь сахаръ 
и розу вмѣстѣ , и роза все еще будетъ мягкая, 
то подбавь Фунтъ мелко толченаго сахару, а когда 
вся масса превратится въ густое тѣсто, то клади 
въ Формочку, которая нарочно дѣлаются для розы, 
выложи на рѣшето рядышкомъ, поставь въ легкіи 
духъ или на солнце и складывай въ банки. 

КРЫЖОВНИКЪ. 
Очисть крыжовникъ какъ на варенье, брось 

въ кииятокъ И мѣшай ложкой , 'не давая кипѣть, 
пока будетъ мягкій; вынеси на холодъ, дай постоять 

два дня и потомъ отвѣсь два Фунга. Положи два 
Фунта сахару, полтора стакана воды, вскипяти 
сыропъ и пусть крыжовникъ на легкомъ огнѣ про-
кипитъ еырономъ; вылей варенье въ каменную по-
суду и поставь на холодъ на пять дней ; нотомъ 
отцѣди сыропъ на рѣшето, а крыжовникъ разложи 
на другое рѣшето , поставь въ легкій духъ *); 
когда хорошо обсохнетъ, то обсыш, толченымъ 
сахаромъ, хорошо перемѣшай, разложи на рѣшето 
и опять поставь въ легкій духъ; если крыжовникъ 
не вбираетъ въ себя больше сахару, то обсыпь еще 
разъ сахаромъ и разложи по банкамъ. Когда бу-
дешь подавать, то перекатай еще разъ сахаромъ, 
потому что, постоявъ въ банкѣ, крыжовникъ с ы -
рѣетъ, вслѣдствіе чего можетъ вновь принимать 
сахаръ. 

МАЛИНА. 
Свѣсь два Фунта сахару, налей полтора стакана 

воды H вскипяти сыропъ ; вбрось туда 2 Фунта 
малины и вари до тѣхъ поръ , пока совсѣмъ раз-
варится; тогда положи на рѣшето и, когда сыропъ 
стечетъ, поставь въ легкій духъ, чтобы масса сдѣ-
лалась гуще, выйми, смѣшай и еще поставь въ лег-
кій духъ; когда сгустнетъ такъ. что можно выдѣ-
.іывать шарики въ лѣсной орѣхъ, выдѣлывай ша-
рики и надѣвай на головку веретена, чтобы они 

* ) С ъ м ш ф ы х ъ Ф р у н т о в ъ е т е к а е т ь в с е г д а с ы р о п ъ , к о г д а 
мни о т о н т ъ в ъ цечііѣ ; а потому надобно подъ р ѣ ш е т о с т а в и т ь 
".подо. 



получали Форму крупной малины; потомъ поставь 
въ легкій духъ, выйми, когда обсохнутъ и, обсы-
павъ мягкимъ толченымъ сахаромъ, поставь вновь 
въ легкій духъ; когда они вберутъ въ себя довольно 
сахару, то сложи въ банку. Подавая, обсыпь также 
мелкимъ сахаромъ. 

КРАСНАЯ СМОРОДИНА, 
Очисть красную смородину какъ на варенье, 

и свѣсь два Фунта. Изъ двухъ Фунтовъ сахару и 
стакана воды свари сыропъ, вбрось ягоды, свари и 
дай постоять дня три; потомъ разложи на рѣшето, 
когда сыропъ с т е ч е т ъ , поставь въ легкій духъ, 
когда обсохнутъ , разотри сахаромъ, чтобы ягода 
не была комками и каждая отдѣлялась, разложи 
на рѣшето и поставь опять въ легкій духъ, а когда 
обсохнутъ, пересыпь опять мелкимъ сахаромъ и 
дѣлай такъ пока перестанутъ вбирать въ себя са-
ха,ръ ; тогда еще разъ обкатай въ мелкомъ толче-
номъ сахарѣ и складывай въ банки. 

С.ІИВЫ ВЕНГЕРКИ. 
Очисть яеденыя сливы, выйми косточки, по-

коли булавкой И брось въ кинятокъ , мѣшай лож-
кой, не давая кииѣть, пока не будутъ мягкія; по-
томъ выбери и положи въ холодную воду , накрой 
бумагой такъ , чтобы вода была сверхъ бумаги и 
пусть стоятъ два дня. Потомъ возьми на сотню 
ёЛИВъ трй стакана воды , свѣсь пять фунтовъ са-
хару и вскийяти сыронъ : когда сыропъ будетъ го-

товъ , положи туда сливы и дай закипѣть раза че-
тыре, чтобы прокппѣли; потомъ вынеси на холодъ. 
На другой день дай закипѣть нм'ъ опять раза три, 
встряхни тазъ, сними иѣнку, вылей въ макотру, на-
крой и вынеси на холодъ, дней на пять, чтобы на-
бралисъ сыроиомъ ; потомъ выбери на рѣшето, по-
ставь въ легкій духъ ; когда высохнутъ, перево-
роти на другую сторону, а когда обсохнутъ съ обѣ-
ихъ сторонъ, обсыпь сахаромъ и поставь въ лег-
кій д у х ъ , и такъ разъ до трехъ , пока не пере-
станутъ вбирать въ себя сахаръ ; тогда сложи въ 
банку и когда нужно будетъ подавать, перекатывай 
опять сахаромъ. Можно въ середину сливъ вкла-
дывать миндальныя зерна. 

ЯБЛОКИ ИУТИВЛЬСКІЯ. 
Очисть съ яблокъ кожу, разрѣжь пополамъ, 

выйми середину; если хочешь чтобы были цѣлыя, 
то вырѣжь ноя?омъ еѣмена со стороны противопо-
ложной хвостику и поколи булавкой; вскипяти воды, 
подоживъ туда горсть мѣловой извести на пол-
сотни яблокъ , вложи яблоки и дай хорошо проки-
иѣть , чтобы были мягкія ; Потомъ выбери въ хо-
лодную воду. Сдѣлай жидкій сыропъ, положивши 
на четыре фунта сахару три кварты воды, положи 
туда яблоки и дай закииѣть, потомъ накрой бѣлой 
бумагой т а к ъ , чтобы вода была сверхъ бумаги и 
пусть постоятъ дня два ; подбавь въ яшдкій сыропъ 
сахару четыре Фунта и вари хорошо, чтобы про-
кинѣли сыропомъ ; когда сварятся, вылояш въ ма-
котру и пусть стоятъ въ сыропѣ чтобы хорошо 
Напитывались сыропомъ ; а сколько надо, высушить 



положи на р ѣ ш е т о , поставь въ легкій д у х ъ , дай 
обсохнуть , переверни на другую сторону и когда 
в ы с о х н у т ъ , осыпь мелкимъ сахаромъ, опять по-
ставь въ легкій духъ и до т ѣ х ъ поръ, пока яблоки 
не будутъ вбирать в ъ себя сахаръ ; когда нужно 
будетъ подавать; опять обсыпь сахаромъ. 

ГРУШИ ПРШЩЪ-МАДАМЪ, 
Очисть сверху кожу г р у ш ъ , вырѣжь перочин-

нымъ ножемъ с ѣ м е н а , наколи булавкой, вскипяти 
воду и положи туда груши , пусть кипятъ до т ѣ х ъ 
поръ, пока не будутъ мягкія. На полсотни грушъ 
свѣсь пять Фунтовъ сахару и пять квартъ воды, 
дай закинѣть сырону, положи туда груши и вари 
пока будутъ мягкія , потомъ вынеси па холодъ на 
два дня; а за тѣмъ подбавь въ этотъ сыронъ еще 
пять Фунтовъ сахару, привари, чтобы хорошо про-
кипѣли сыропомъ, и поставь на холодъ. Когда 
понадобится высушить, положи на рѣіпето, поставь 
въ легкій духъ , а когда высохнутъ, обкатай въ са-
харѣ , опять поставь въ легкій д у х ъ , пока не нереста-
нутъ вбирать въ себя сахаръ. Не слѣдуетъ Фрукты 
крѣико засушивать, а т а к ъ , чтобы были мягки. 

.СИБШЧЖІЯ ЯБЛОКИ. 
ІІОКОЛИ нятсотъ я б л о к ъ , брось въ кипятокъ, 

растворенный горстью мѣловой извести и дай за-
кипѣть раза три ; выйми, когда будутъ мягкія и 
положи въ холодную воду на дня два. Потомъ свѣсь 
четыре фунта сахару, влей въ т а з ъ полторы кварты 

воды, вскипяти сыропъ, положи туда яблоки, пусть 
закипятъ нѣсколько разъ, и дай постоять два дня ; 
потомъ подбавь въ этотъ сыронъ сахару Фунта че-
тыре и вари до т ѣ х ъ п о р ъ , пока не прокииятъ 
хорошо ; перелей в ъ макотру и поставь на холодъ; 
вынимай по мѣрѣ надобности изъ макотры, ставь 
въ легкій д у х ъ , чтобы обсохли и перекатывай 
въ мелко толченомъ сахарѣ . Если они будутъ 
стоять постоянно в ъ с ы р о п ѣ , выниматься и су-
шиться по мѣрѣ надобности, то будутъ постоянно 
свѣжія и мягкія. 

ГРУШИ МУСКАТКИ. 
Возьми двѣ сотни зеленыхъ грушъ съ кожею, 

поколи, положи въ горячую воду, растворенную 
тремя ложками мѣловой извести и дай хорошо по-
париться. Потомъ возьми на двѣ сотни грушъ че-
тыре Фунта с а х а р у , три кварты воды, дай заки-
пѣть и когда сыропъ будетъ готовъ , иолоиш туда 
груши, дай закипѣть раза четыре и вынеси, чтобы 
стояли дня три ; потомъ прибавь сахару два Фунта 
и дай закинѣть раза три, чтобы хорошо прокииѣли 
и вынеси на холодъ дней на пять ; потомъ при-
вари еще р а з ъ , выложи въ макотру и поставь на 
холодъ; тогда бери но мѣрѣ надобности груши изъ 
макотры, накладывай на рѣшето и ставь въ легкій 
духъ , а когда высохнутъ, обсыпь сахаромъ. Пов-
торяй это до т ѣ х ъ поръ, пока онѣ перестанутъ вби-
рать въ себя сахаръ ; а подавая, опять іібеынь са-
харомъ . 



РЯБИНА. 
Оборви вѣтви рябины, наколи, брось въ ки-

пятокъ и дай разъ закинѣть ; выбери и налей хо-
лодной водой пусть стоятъ въ водѣ три дня. По-
томъ свѣсь три Фунта сахару на четыре Фунта ря-
бины , влей три стакана в о д ы , вскипяти сыропъ 
и, положивъ рябину, дай закинѣть раза четыре; по-
ставь , пусть стоитъ недѣлю, чтобы могла хорошо 
напитаться сыропомъ; процѣди на рѣшето, поставь 
в ъ легкій д у х ъ , чтобы высохла; когда высохнетъ, 
обсыпь опять сахаромъ и ставь в ъ легкій духъ , 
пока перестанетъ вбирать въ себя с а х а р ъ ; потомъ 
обкатай опять въ сахарѣ и сложи въ банки ; если 
въ банкахъ вберетъ въ себя весь сахаръ , то по-
давая, обсыпай еще сахаромъ. 

ВПИШИ. 
Вычисть изъ випіенъ косточки; свѣсь два Фунта 

сахару и влей два стакана воды, когда сыропъ за-
кипитъ , положи в ъ т а з ъ два Фунта вишень и дай 
закипѣть разъ пять ; потомъ накрой и дай постоять 
дней шесть ; на седьмой день отцѣди на рѣшето и 
вишни поставь въ легкій духъ ; когда обсохнутъ 
сверху , перемѣшай и поставь опять въ легкій д у х ъ , 
потомъ обкатывай въ мелко толченомъ сахарѣ и 
ставь въ легкій д у х ъ , пока вишни перестанутъ 
вбирать въ себя с а х а р ъ ; затѣмъ сяожи въ банки 
и , когда нужно подавать , обкатывай опять въ са-
харѣ . 

ЛИМОНЫ. 
Каждый лимонъ поколи булавкой, проколи на-

сквозь гвоздемъ ; когда ßtffc будутъ приготовлены, 
налей рѣчной водой, перемѣняй воду чрезъ два дня, 
впродолженіи двѣнадцати дней; потомъ вскипяти 
воду, положи туда лимоны и дай хорошо закипѣть. 
Потомъ свари сыропъ такъ, ' чтобы на каждые два 
десятка лимоновъ было положено три Фунта са-
хару и три кварты воды ; клади лимоны въ этотъ 
сыропъ, вари, чтобы хорошо ирокипѣли и вынеси 
на холодъ дней на п я т ь ; потомъ свари другой сы-
ропъ, положивши на два десятка лимоновъ шесть Фун-
товъ сахару и три кварты воды; положи лимоны в ъ 
этотъ сыропъ, вари на силыюмъ огнѣ , чтобы хорошо 
прокипѣли; потомъ вынеси на холодъ и приваривай, 
чрезъ каждые пять дней, трира за, пока не пройдутъ 
совсѣмъ сыропомъ, вынеси на холодъ и пусть стоятъ 
в ъ макотрѣ По мѣрѣ надобности вынимай лимоны, 
разрѣзывай на ч а с т и , раскладывай на рѣшето и 
ставь въ легкій д у х ъ , дай обсохнуть и перекатай 
въ сахарѣ , продолжая такъ до т ѣ х ъ поръ , пока 
лимоны перестанутъ вбирать въ себя сахаръ ; по-
давая, обкатай въ сахарѣ еще разъ. 

ДЫНЯ II А Р Б Ш . 
Выбирай такіе дыни и арбузы, чтобы кожа была 

на нихъ очень толстая, срѣжь сверху тоненько ко-
жицу и, вырѣжавши всю середину, норѣжь корку 
наискось , въ полтора вершка длинной и шири-
ной въ три н а л ь ц а , наколи булавкой, вскипяти 
воду и поставь варить дыню или арбузъ , чтобъ 



были мягкіе ; когда хорошо лрокшштъ, пересыпь 
бѣлымъ имбиремъ. Свѣсь два Фунта сахару , три 
кварты воды, вскипяти сыронъ, налей ѳтимъ сы-
ропомъ дыню и поставь дня на четыре, чтобы про-
шла насквозь . , мбиремъ ; потомъ выйми, перемой 
въ холодной водѣ и, сваривши сыропъ, изъ пяти 
фунтовъ сахару и трехъ квартъ воды, положи дыню 
въ этотъ сыронъ и вари пока прокинитъ сыропомъ, 
вынеси на холодъ дня на три ; потомъ опять при-
вари , когда хорошо прокинитъ, вынеси дней на 
пять на холодъ; но мѣрѣ надобности раскладывай 
на рѣшето, отцѣдивъ прежде сыропъ, ставь въ лег-
ши духъ, высуши, обкатывай въ мелко толченномъ 
сахарѣ , пока нерестанетъ вбирать въ себя сахаръ; 
подавая, обкатай еще разъ въ еахарѣ . 

КИЗИЛЬ или день. 
Очисть два фунта зеленаго дерну, поставь дня 

на два, чтобы сдѣлался мягокъ. Свѣсь два Фунта 
сахару, влей стакана два воды, вскипяти сыропъ, 
брось дернъ , дай закипѣть разъ шесть и вынеси 
на холодъ дня па два ; потомъ разложи дернъ на 
рѣшето, дай сыропу с т е ч ь , ставь въ легкій духъ, 
чтооы высохъ , обкатывай въ з/елко толченномъ 
сахарѣ разъ до трехъ , пока перестанетъ вбирать 
въ себя сахаръ , сложи въ банку и, когда нужно 
подавать, пересыпай опять сахаромъ. 

САЛАТНЫЙ С Т Р Е Л К И . 
Возьми полсотни еалатныхъ стрѣлокъ. очисть 

сверху кожу , порѣжь въ вершокъ наискось , от-

вари въ водѣ и, выбравъ, еще рааъ 'очисть, оетав-
шіеся лыки, сложи въ макотру, пересыпь имбиремъ. 
Свѣсь два Фунта с а х а р у , влей три кварты воды, 
вскипяти сыропъ и, наливши имъ стрѣлки, поставь 
дня на три, чтобы стрѣлки прошли насквозь сы-
ропомъ; потомъ перемой и, сваривйги сыропъ, изъ 
пяти Фунтовъ сахару и трехъ квартъ воды, брось 
стрѣлки, дай закипѣть разъ шесть; вынеси вновь 
на холодъ дня на два и еше привари, чтобы хо-
рошо прокипѣли сыропомъ ; потомъ еще дай по-
стоять дней пять, тогда разлояаі на рѣшето, ставь 
въ легкій духъ и, давая обсохпуть, перекатывай 
въ мелко толченомъ сахарѣ разъ до т р е х ъ , пока 
не перестанутъ вбирать въ себя сахаръ; сложи въ 
банки и, подавая, пересыпай опять мелкимъ са-
харомъ. 

ПЕРСИКИ. 
Очисть кожу съ полторы сотни персиковъ, 

поколи булавкой, вскипяти воду, положи туда пер-
сики и, не давая кйиѣть, мѣшай деревянной ложкой, 
чтобы были мягкіе. Потомъ свѣсь полтора фунта 
сахару, влей шесть стакановъ воды и, вскипятивши 
сыропъ, выйми персики изъ воды, клади въ сыропъ, 
и, давши закииѣть разъ , вынеси на холодъ дня 
на два ; потомъ подбавь четыре фунта сахару и 
дай хорошо закипѣть; когда будетъ готовъ, вынеси 
на холодъ дня на четыре, потомъ выбери персики 
на рѣшето и, отцѣдивши сыропъ, ставь въ легкій 
духъ; когда обсохнутъ, перекатывай въ сахарѣ до 
трехъ р а з ъ , пока перестанутъ вбирать въ себя 
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сахаръ ; сложи въ банки и , подавая, обсыпай 

еще разъ. 

АБРИКОСЫ. 
Очисть полторы сотни зеленыхъ абрикосовъ, 

поколи, положи въ кипячую воду, чтобы были 
мягкіе ; свѣсь полтора Фунта с а х а р у , влей шесть 
стакановъ воды и , вскипятивши сыропъ, положи 
туда абрикосы, привари и поставь на холодъ дня 
на три ; потомъ подбавь четыре Фунта сахару и 
поставь варить, чтобы хорошо прокипѣли сыро-
помъ; вынеси на холодъ и , когда постоять дней 
пять, выбери на рѣшето и поставь въ легкій духъ; 
когда обсохнутъ, обкатай мелко толченымъ саха-
ромъ разъ до трехъ , пока перестанутъ вбирать въ 
себя сахаръ ; тогда сложи въ банки и , когда 
нужно подавать, перекатай въ сахарѣ . 

АПЕЛЬСИНЫ. 
Возьми двадесятка апельсинъ или сколько нужно, 

наколи булавкой, проколи насквозь гвоздемъ, налей 
рѣчной водой, перемѣняя воду черезъ два дня въ про-
долженіи двѣнадцати дней ; тогда вскипяти воду, 
положи туда апельсины и отвари ; когда хорошо 
прокппятъ , свѣсь четыре Фунта сахару, влей че-
тыре кварты воды и , сваривши сыропъ , положи 
туда апельсины и вари на сильномъ огнѣ ; когда 
хорошо прокииятъ, выложи въ макотру , вынеси 
на холодъ, пусть стоятъ пять дней; потомъ свѣсь 
семь Фунтовъ сахару , влей три кварты воды и, 

вскииятивъ сыропъ, выбери апельсины изъ макотры 
и вари до тѣхъ поръ, пока хорошо не прокииятъ; 
потомъ вынеси на холодъ и приваривай черезъ 
кая5дые пять дней разъ до трехъ въ томъ же сы-
ронѣ , тогда опять сложи въ макотру, вынеси на 
холодъ и пусть стоятъ; а когда понадобится, выйми 
сколько нужно, разрѣжь каждый на четыре части, 
разложи на рѣшето и поставь въ легкій духъ ; 
когда высохнутъ, перекатай въ мелко толченомъ 
сахарѣ и такъ продолжай дѣлать до т ѣ х ъ поръ, 
пока не перестанутъ вбирать въ себя сахаръ. 

ЖЕЛЕ изъ КРАСНОЙ СМОРОДИНЫ. 
Возьми вёдро или полведра красной смородины, 

перемой, положи въ большую макотру , поставь 
въ горячую печь , но уже вытопленную, и пусть 
стоитъ до вечера ; потомъ выложи на рѣшето, 
чтобы сокъ стекалъ въ тазъ. Потомъ свѣсь четыре 
Фунта сахару, влей два стакана воды, дай закипѣть, 
и когда сыропъ закипитъ, вливай въ тазъ на каждые 
два стакана соку , стаканъ сыропу ; поставь тазъ 
на сильный огонь и вари до тѣхъ поръ, пока не 
начнегъ застывать на ложкѣ и не будетъ пѣнигься 
с в е р х у , тогда вылей въ какую нибудь каменную 
посуду или въ чайныя чашки, вынеси на холодъ 
и когда застынетъ, рѣж.ь полосками или выкла-
дывай цѣльно на деесертную тарелку. 



ЕЖЕВИЧНОЕ ЖЕЛЕ, 
Насыпь нолтаза ежевики, влей стаканъ воды, 

поставь на огонь и дави деревянной ложкой, чтобы 
она пустила сокъ ; дай закипѣть три раза , иро-
цѣди на рѣшето, чтобы сокъ стекалъ въ т а з ъ ; по-
томъ свѣсь четыре Фунта сахару , влей три ста-
кана воды и свари сыропъ ; вымѣряй, сколько вы_ 
шло ежевичнаго соку и слей въ тазъ , вливая туда 
же на каждые два стакана соку стаканъ сыропу, 
потомъ поставь варить и вари до т ѣ х ъ поръ, пока 
не будетъ з а с т ы в а т ъ на ложкѣ ; тогда влей въ ка-
менную посуду или въ чайныя чашки и поставь на 
холодъ; когда нужно подавать, рѣжь полосками или 
клади цѣльно на дессертную тарелку. К ъ густой 
ежевикѣ , которая осталась на рѣшетѣ , можно под-
бавить два Фунта сахару, варить в ъ родѣ густаго 
варенья и употреблять для кушанья. 

ЖЕЛЕ ИЗЪ СЛИВЪ. 
Возьми простыхъ сливъ сотень пять или бо-

л ѣ е , сколько нужно, перемой, сложи въ большой 
горшокъ или макотру, поставь въ только что вы-
топленную горячую печь, пусть стоитъ въ печкѣ 
до вечера ; потомъ выйми , выложи на рѣшето, 
чтобы сокъ изъ Нихъ весь истекъ. Возьми три 
Фунта с а х а р у , два стакана воды и дай закипѣть ; 
когда сыропъ будетъ г о т о в ъ , отмѣривай стаканъ 
сыропу на каждые два стакана соку ; потомъ по-
ставь варить и вари до т ѣ х ъ поръ, пока не будетъ 
застывать на ложкѣ ; потомъ вылей в ъ Фаянсувую 
посуду , дай застынуть и рѣжь полосками. Сливы 

же, оставшіяся на р ѣ ш е т ѣ , протри, положи въ 
нихъ Фунта два сахару и поставь варить , мѣшая 
деревянной ложкой, чтобы не пригорѣли, увари, 
выложи въ посуду и рѣжь полосками. 

СУШЕНЫЕ В0Л0ШСК1Е 0РГ .ХИ. 
Возьми орѣхи свѣжіе, побей, очисть кожу и ко-

жицу съ зернышекъ; свари сыропъ, на каждые двѣ 
сотни орѣховъ положи два Фунта сахару и два ста-
кана воды, дай закипѣть, сыропу, вбрось орѣхи и дай 
еще закипѣть; на другой день выйми орѣхи на рѣ-
шето, поставь въ легкій д у х ъ , т а к ъ чтобы не сов-
сѣмъ обсохли, обкатай въ сахаръ и поставь въ лег-
кій духъ и т а к ъ обсыпай раза т р и , ставя в ъ лег-
кій духъ Крошки съ орѣховъ точно также вари и 
обкатывай вь сахарѣ , 

ВАРЕНЫЕ ВОЛОШСКІЕ ОРІІХИ. 
Сорви зеленые орѣхи, они годятся только с ъ 

10-го, по 24 іюня, пока не подошли корой, очи-
щай зеленую кожу" до бѣлой и бросай въ холод-
ную воду; вскипяти воды, вбрось туда орѣхи и дай 
закипѣть два раза. Свѣсь сахару на каждые двѣ 
сотни четыре Фунта, влей шесть етакановъ воды, 
дай закипѣть и когда сыропъ будетъ готовъ, брось 
туда орѣхи и дай закинѣть раза три; потомъ вы-
ложи въ чашку, накрой бумагой, чтобы вода была 
сверху и пусть стоятъ шесть дней, тогда слей прочь 
сыропъ, въ которомъ варились орѣхи; свѣсь шесть 
фунтовъ сахару, влей четыре стакана воды, веки-



пяти сыропъ и положи туда орѣхи, вари такъ, 
чтобы они про кип 6л и насквозь сыропомъ , дай по-
стоять дня три, привари и когда будешь складывать 
въ банки, то налей отдѣльнымъ сыропомъ. Сыронъ 
приготовляй такъ : на каждые два сотни орѣховъ 
клади три Фунта сахару и полтора стакана воды, 
вскипяти, дай остынуть и наливай этимъ сыро-
помъ орѣхи. 

ш ш ш е і і г -
Б Л И Н Ы Г Р Е Ч Н Е В Ы Е . 

Возьми горсть небо.шпую муки гречневой, крупи-
чатой, запарь муку кипяткомъ," растирай въ макотрѣ, 
чтобы нѳ было КОМКОБЪ Когда разотрешь и запара 
будетъ чуть тепленькая, 'іо положи стаканъ или 
чашку хорошихъ дрожжей , разотри вмѣстѣ съ дрож-
жами и когда взойде тъ , раствори по мѣрѣ надобно-
сти двумя или тремя квартами теплой воды, посоли, 
всыпь муки столько, чтобы тѣсто было довольно жидко 
и сбѣгало съ ложки и поставь входить. Когда взойдетъ, 
пеки на малевькихъ сковородкахъ, помазывая каждый 
ра;.ъ сковородку масломъ ; можно посыпать сверху 
рубленными яйцами, круто сваренными. Запаривай 
блины утромъ, а растворяй запару часа за дга до 
обѣда Если блияы нужны въ другое время; то оставь 
половину йапары, а изъ другой пеки блины. 

СПОСОБЪ ДРУГОЙ 

Б Л И Н О В Ъ Г Р Е Ч Н Е В Ь І Х Ъ . 
Возьми горсть гречневой муки, запарь кипяткомъ, 

разочри хорошо и дай сстывуть. Ділай это вечеромъ. 
Раздали запару поппламъ; положи одну половику въ ма-
котру и влей туда чашку дрожжей ; другая половина 
пусть такъ стоитъ. Псуіру разведи двумя или тремя 
квартами теплой воды ту запару, которая безъ дрожжей 



и всыпь столько муки, чтобъ тѣсто было жидко; про-
цѣди на рѣшето и вливай въ ту запару, которая съ 
дрожжами, положи ложку соли, разотри, и когда взой-
детъ, пеки какъ сказано вь-ше. 

СПОСОБЪ Т Р Е Т І Й . 

Возьми горсть муки, раствори горячею водою 
съ вечера, влей чашку хорошихъ дрожжей и по-
ставь пусть стоятъ до утра. Часа за два ло того, когда 
нужно печь, растрори теплой водой, положи ложку 
соли и всыпь муки такъ, чтобы было довольно густое; 
поставь взойти; когда взойдетъ, вскипяти воду, дай 
постоять 5 минутъ, разведи тѣсто тремя стаканами 
воды и поставь опять на полчаса взойти, тогда бери 
тѣсто потихоньку сверху деревянной ложкой и пеки, 
какъ и выше. 

Б Л И Н Ы К Р У П И Ч А Т Ы Е или О Л А Д Ы І . 
Возьми двѣ горсти муки, раствори теплой водой, 

положи чашку хорошихъ дрожжі й, посоли и вбей пять 
яицъ, раствори жидко и поставь взойти. Когда взой-
детъ, подбавь, помѣрѣ надобности, воды пополамъ съ 
молокомт, , подбавь муки такъ, чтобы тѣсто было до-
вольно жидко, пост, вь взойти и пеки на малені.кихъ 
сковородкахъ, посыпая мелко рубленными яйцами или 
творогомъ и снѣткою. 


