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О Т Ъ А В Т О Р А : 

Выпуская въ снѣтъ настоящее изданіе— Практическія ос-
новы кулинарнаго искусства», я считаю необходнмымъ предупре-
дить читателей, что не имѣю пъ виду предлагать имъ спра-
вочную книгу, какихъ у наст, много, а рассчитываю, при по-
лощи этого руководства, облегчить хозяйкамъ самообѵченіе вт. 
дѣлѣ кулинарнаго искусства, въ особенности тѣмъ нзъ .хозяекъ, 
который по какой-либо иричинѣ не логутъ пройти системати-
ческій кѵрсъ въ кулпнарныхъ школахъ. 

Для ученнцъ же кулпнарныхъ школъ, какъ для интеллпген-
тныхъ хозяекъ, таісъ и нростыхъ, полуграмотныхъ кухарокъ, 
эта книга удобна тѣмъ, что содержать въ себѣ весь курсъ, ко-
торый проходится въ школѣ, и, следовательно, ученицы логутъ 
не тратить время на веденіе занисокъ, а употреблять его на 
практическія занятія. Вотъ главная дѣль этого изданія. 

Нужно ли говорить о томъ, что за послѣднее время у насъ, 
въ Россіи, появилась такая масса поваренныхъ книгъ, что не 
знаешь, которой нзъ нихъ отдать предпочтеніе. Всѣ онѣ содер-
жать в ъ себѣ сотни редеитовъ разлнчныхъ суповъ, жаркихъ 
іроч. блюдъ. 

Иныя содержатъ въ себѣ рецепты простого домашняго стола, 
фугія же наполнены рецептами французской кухни. Нѣкоторыя 
ізъ нихъ—лучшія—могутъ быть полезны какъ справочный 

книги для ОІІЫТНЫХЬ хозяекъ и умѣлыхъ новарнхъ, a такія 
и.чданія, какъ «Альманахъ гастрономовъ» Радецкаго, Гуфе, Ка-

;мъ (въ иереводѣ), могутъ служить справочной книгой и для 
іТоваровъ-снеціалистовъ. Но ни одна нзъ этнхъ кнпгь не мо-
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юшихъ неправильно приготовленный блюда. 

Но ігабѣжаніе веѣхъ подобных, ошибок, и недоразумѣній 
въ дѣлѣ ириготовленія кушаній, въ настоящем, учебникѣ почти 
к , каждому блюду помѣщены «объяснены и примѣчанъп». По-
этому мы совѣтуемъ хозяйкам, н кухаркам, обращать вниманіе 
не только на самый способ, ириготовленія даннаго блюда, но 
я на всѣ тѣ объясненія и примѣчанія, который относятся к , 
нему. Только поступая таким, образом,, онѣ могут, извлечь 
пользу и з , данной книги и научиться правильно и вкусно го-
товить. Лицам, лге, которым не желают, внимательно отно-
ситься к , дѣлу или думают, обращаться с , этою книгою, к а к , 
со справочным, указателем,, лучше совсѣмъ не покупать се, 
т а к , к а к , она не может, быть дли н и х , полезна. 

Помимо упомянутых, объяснепій и примшіаній. который от-
носятся к , каждому отдѣльному блюду, самую главную и су-
щественную часть книги составляют, общіп статьи, или об-
щія основный правила приготовлений извѣстнаго разряда блюдъ, 
какъ-то: бульонов,, супов,-пюре, мяса, птицы, рыбы, тѣста, 
соусов , II проч. Эти общія статьи не только облегчают, само-
обученіе, но н значительно сокращают, прохожденіе курса ку-
линарнаго искусства в ъ школах,. Т а к , , напримѣръ, если хо-
зяйка или кухарка выучит, хорошо только основные способы 
прнготовленія мяса я будет, знать характерный особенности 
каждаго способа, т. е. не будет, смешивать варку съ прппу-
сканіем, или жареніе с , тушеніемъ, то ей не нужно заучивать 
сотни различных, жарких,, т а к , к а к , способы приготовленія 
и х , останутся тѣ же, a названія только зависят , о т , тѣхъ со-
у с о в , и гарниров,, съ которыми жаркое подается—«риле дс-
бефъ а-ля жардиньеръ, а-ля финансьеръ, а-ля годаръ и проч. 
и проч. 

То же самое можно сказать но отношение суновъ-пюре, со-
у с о в , , тѣста, рыбы, птицы и проч. 

Въ виду всего этого также предлагаю хозяйкам, отнестись 
съ должным, вннманіемъ к , общим, статьям, и не браться, 
напримѣръ, за приготовленіе холодной рыбы, когда не знают, 
общих, правил, чистки н варки ей. Прежде непременно сле-
д у е т , прочесть эти правила, а потом, уже приготовлять рыбу 

рі по указанному рецепту. И т а к , нужно поступать съ каждым, 
• блюдом,. 



Благодаря такой системѣ, хозяйки, учаіціяся въ школѣ, ко-
торым примѣняюгь свои знанія потомъ у себя дома, для соб-
ственного хозяйства, проходятъ курсъ въ три мѣсяца; кухарки 
за повара, смотря по ихъ знаніямъ, съ которыми онѣ посту-
паютъ,—не менѣе трехъ мѣояцевъ, даже умѣюіція хорошо го-
товить; завѣдующія хозяйствами общественныхъ учрежденій и 
частныхъ доыовъ—не менѣе 6 мѣсяцевъ, а учительницы для 
вновь открывающихся кулпнарныхъ школъ въ другихъ горо-
дах'!,—не менѣе года. Между тѣмъ, какъ всѣмъ извѣстно, ио-
вара-спеціалисты, начиная отъ посредственныхъ іі порядочных ь 
и до знаменитостей въ своемъ дѣлѣ, учатся в ъ продолженіе 
нѣсколькихъ лѣтъ; точно такт, же, какъ и всякая, хотя не-
много свѣдуіцая кухарка (не учившаяся въ школѣ) дости-
гаетъ необходимыхъ знаній не ранѣе, какъ въ 4—5 лѣтъ. Объ-
ясняется это тѣмъ, что повара и кухарки пріобрѣтаютъ свои 
знанія только эмпирически, нутемъ практики и опыта, безъ 
всякихъ снстеыатпчеокихъ обънсненій со стороны своихъ учн-
телей-поваровъ. 

Мальчику, отданному въ ученіе на кухню къ повару, по-
слѣдній не нреподаетъ въ системѣ общихъ правилъ нриготов-
ленія мяса, рыбы и проч. и не объяснястъ, почему нужно дѣ-
лать нзвѣстнос блюдо такъ, а не иначе, а ноказываетъ только 
самую технику приготовленія, предоставляя ученику самому 
добиваться нравильнаго исполненін извѣстныхъ техническнхъ 
пріемовъ. Если же ученикъ испортить блюдо, то ему не объ-
ясняюсь, почему оно у него не вышло, а наоборотъ, нрнмѣ-
няются строгіп мѣры для полученія желаеыагр результата. 

Вслѣдствіе такого неумѣлаго обѵченія, у новаровъ очень 
развита скрытность, т. е., если какой-нибудь нзъ нихъ умѣетъ 
особенно и лучше другихъ приготовлять извѣстиое блюдо, то 
онъ никогда не подѣлнтся своимъ секретомъ съ товарищем-!,. 
И это очень понятно, такъ какъ пріобрѣтеніе этихъ знанііі до-
стигается съ болыиимъ -грудомъ, и поэтому каждый хранить 
ихъ про себя. 

Среди многихъ представителей кулинарнаго искусства (даже 
иностранцев!,), съ которыми мнѣ приходилось работать (препо-
давать) в ъ школѣ, я замѣчала эту особенность, и только един-
ственный изъ нихъ, мой учитель Ф. А. Зеестъ, не придержи-

вается нодобныхъ убѣжденій и всѣ свои знанія старается сдѣ-
лать достояніемъ общества. 

Благодаря такому въ высшей степени симпатичному отно-
шенію Ф. А. Зееста къ вновь начинающемуся дѣлу развитія 
кулинарнаго искусства в ъ Россіи, я сама нріобрѣла вс-f; эти 
инанія, которыми въ свою очередь считаю долгомъ подѣлиться 
со всѣми интересующимися кулинарнымъ искусствомъ. При 
нсемъ томъ я далека отъ мысли, что моя книга можетъ слу-
ЛІИТЬ руководством!, для спеціалистовъ этого дѣла; наобоіют-ь, 
повторяю, она може-гъ быть полезна только хозяйкамт,, эконом-
камъ, кухаркамъ и учительницам'!, кулинарнаго дѣла. Изложен-
ные въ этой книгѣ способы при готовлен і я различных!, блюдъ 
примѣнимы какъ для средняго, такъ и для богатаго стола, но, 
конечно, они отличаются отъ сиособовъ приготовленія на двор-
цовыхъ кухняхъ, гдѣ и провизія берется совершенно другая и 
рукъ рабочихъ больше, и сама подача блюдъ болѣе роскошна, 
а, слѣдонательно, и самый блюда требуютт, болѣе тонкой, изящ-
ной работы. Но разница главнымъ образомъ заключается въ 
качествѣ продуктовъ, въ украшеніи я гарнировкѣ блюдъ, основы 
же приготовленія всегда остаются тѣ же самыя, безъ нзмѣненій. 

Чтобы показать, насколько различна подача блюдъ на обык-
новенныхъ и дворцовыхъ кухняхъ, въ этой книгѣ, въ отдѣлѣ 
холодныхъ закусокъ, иомѣщены рисунки съ блюдъ лучошхт, 
иоваровъ, артистовъ своего дѣла: Зееста, Астафьева, Козлова 
и проч., которыя онн дѣлали для ежегодныхъ выставокъ об-
щества новаровъ. Достаточно только взглянуть на эти рисунки, 
чтобы понять, в ъ чемъ именно заключается разница. Помимо 
того, что ировизія для этихъ блюдъ стоитъ сотни рублей, они 
требуютъ усидчивой работы в ъ продолженіе нѣсколькихъ дней, 
и не одного, a нѣсколькихъ человѣкъ. Для того, чтобы соз-
дать такое блюдо, какъ кабанья голова или галантинъ изъ ле-
бедей, нужно имѣть и вкусъ художника, и знанія скульптора, 
и талантливую фантазію. Даже и многолѣтняго опыта недо-
статочно для этого, а нужно быть артистомъ своего дѣла. Ко-
нечно, никакая хозяйка или кухарка не сѵмѣетъ сдѣлать по-
добіе этого, да это имъ н не нужно. Для понаронъ же выставки 
эти имѣютъ поучительное значеніе. Онѣ вызываютъ у нихъ 
ооревнованіе въ работѣ, a, слѣдоватслыю, ведугъ кулинарное 
игкусство къ дальнѣйшему развитію. 



Въ дополпеніе ко всему сказанному прибавлю, что всѣ эти 
Общія основныя правила не есть мое сочиненіе или открыт* 
а было всегда достояніемъ спеціалистовъ этого дѣла. Но и ой 
трудъ состоять лишь в ъ томъ, что всѣ эти явленія приведены 
пъ систему, обобщены и проверены на практике в ъ школе въ 
теченіе более двадцати летъ въ присутствіи ученнцъ, таіп. что 
более 9,000 человекъ могутъ подтвердить, что все помѣщеи-
ныя въ этой книгѣ блюда, при соблюдены извѣогныхъ нра-
внлъ, должны выходить вполне удачными и 1.0 вкусу и по 

В В Д в'о нсякомъ случае первый ночинъ въ этомъ дѣлѣ принад-
лежит!, Ф. Л. Зеесту и покойному Л. К. Астафьеву, которые 
были моими учителями и первыми преподаватели ми кулинар-
наго искусства образованным!, хозяйкамъ, а но поварам*. І.езъ 
ихъ содѣйствія ни я, ни мои ученицы не имели б,л тѣхъ по-
лезных!., драгоценных!, свѣдѣній, который такъ необходимы въ 
жизни для сохранен!., здоровья, дли сбережен!., иищеныхъ 
сведствъ и денегъ. Умѣлая обработка пищевыхъ матеріаловъ 
(кулинарное искусство) повышает!, ихъ питательность и усво-
яемость, что является необходимостью для каждаго челові.ка, а 
не'только для гастрономовъ, какъ это ошибочно думаютъ ыно-
л е Составляя это руководство, я ..овершенно не имела в ъ вид/ 
удовлетворять гастрономическіе вкусы богатыхъ людей, а глав-
ным!, образомъ стремилась къ тому, чтобы возможно полнйе 
и понятнее изложить раціональную обработку пищевыхъ про-
пуктовъ. Десять предъидущихъ изданій (въ среднемъ по 300«. эк-
, „ м і п каждое) даютъ мнѣ право предполагать, что цѣль мои 
!.; , , , , ,плх-т чертахъ достигнута, хотя матеріалъ по этому пред-

г я к ь іеликъ, что полная разработка его принадлежит!, 
.ш ,мѵ і ; „ настоящемъ изданіи, в ъ виду все увеличивающееся 

;// ,новизны продуктовъ в ъ примѣчаніяхъ ко МНОГИМ!, блюдамъ 
, ..„„,, дополненія относительно замены од.шхъ продуктовъ 

и „ - : , . , . ѣ в дешевыми, при чемъ, однако, всѣ основные 
•„„;„..,Л.ч обработки продуктовъ не должны изменяться, такъ 
к я к ъ •„,, прнведетх къ ущербу пнтанія. 

ОТДѢЛЪ I. 

Бульоны, супа-пюре, русскіе и французскіе супа, 

О С Н О В Н Ы Й п р а в и л а п р и г о т о в л е н і я б у л ь о н а и р а з н о в и д н о с т и е г о . 

Иульономъ вообще принято называть чистый, прозрачный 
наваръ, получаемый изъ мяса п костей убойныхт, домашнихъ 
животныхъ, рыбы, птицы и дичи, а также наваръ изъ разлнч-
ныхъ корнеплодопъ и овощей. Мясной бульонъ служить основой 
всѣхъ ыясныхъ какъ заправочныхъ, такъ и прозрачныхъ 
суповъ; равно какъ бульонъ изъ рыбы служить основой всѣхъ 
рыбныхъ, а бульонъ изъ овощей и корнеплодопъ — основой 
постныхъ II пегетаріанскихъ суповъ. Нельзя получить ни 
одного какъ скоромнаго, такъ и постнаго супа, не имѣя бульона. 
Бульонъ бываетъ трехъ видовъ, а именно: желтый, бѣлый и 
красный. 

Прозрачный бульонъ, подаваемый самостоятельным!, блюдомъ, 
безъ прнбавленія овощей и мучныхъ гарннровъ, но можегъ 
считаться питательной пищей, такъ какъ при варкѣ изъ мяса 
въ него переходятъ главііымъ образомъ нкусовыя, экстрактивный 
и клеевыя, а не питателышя вещества. Вслѣдствіе чего чистый 
бульонъ (безъ гарнировъ) должно употреблять не какъ пита-
тельную, а какъ исключительно вкусовую пищу, развивающую 
аппетитъ къ дальнѣйшимъ блюдамъ. 

Ж е л т ы й бульонъ служить основой всѣхъ прозрачныхъ 
суповъ съ гарнирами какъ русскихъ, такъ и французскихъ, 

' какъ-то: супъ съ клецками, лапша, супъ съ фрикаделями, супі, 
руаяль, жульенъ и проч. и проч., и кромѣ того, подается, какъ 
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самостоятельный супъ, съ различными in,рожками. Вт. пилу 
этого желтый бульонъ долженъ быть болѣе крѣпкимъ (навари-
стымъ), чѣмъ бѣлый. 

Б ѣ л ы й бульонъ Служить основой всѣхъ заправочныхъ 
русскихъ суповъ (щи, борщъ, разсолыіикъ, похлебка и нроч) 
а также нсѣхъ суповъ-пюре. 

К р а с н ы й бульонъ служить основой клейкихъ франдузскихъ 
суповъ (ошпо, а лю тортю, тортю и проч.) и фгоме (крѣпкій 
бульонъ для темныхъ соусовъ). Кромѣ того, бульоны раздѣ-
ляготся на крѣтге и шей nie. Первые изъ пихт, варятся 
изъ тѣхъ частей туши, которыя имѣютъ много ыускулина 
содержащаго в ъ себѣ экстрактивныя вещества, и употребляются 
на прозрачные супа, а вторые варятся изъ частей туши, имѣю-
щихъ большое количество сухожилій и костей, и употребляются 
для заправочныхъ суповъ. 

I. 

Для приготовленія мясного бульона на одну персону необхо-
димы нпжеслѣдуюініе продукты: 

М я с а '/г ф. вмѣстѣ съ костями. 
Т е л я ч ь е й г о л я ш к и 'А или > всего количества мяса 

(не обязательно). 
В о д ы l ' A глубокія тарелки (тарелка 1'/2 стакана). 
Кореньеиъ: рѣпы, моркови, сельдерея, порея, петрушки 

всего вмѣстѣ "/я ф. 
Л у к у '/г, часть обыкноненпой луковицы. 
Соли приблизительно 2 золотника. 

Б у к е т ъ , т.-е. стебельки и золеныя части сельдерея, порея 
петрушки, связанные вмѣстѣ. 

Ж е л т ы й мясной бульонъ приготовляется слѣдѵющимъ 
образомъ. 

Способ'!, приготовления. Мясо, предназначенное для 
варки бульона, нужно обмыть холодной водой, но но держать 
его в ъ ней, такъ-какъ в ъ этомъ случаѣ оно теряетъ вкусъ-
іатѣмъ, отдѣливъ его отъ костей и сухожилій, разрѣзать на' 
уски приблизительно по ф. каждый для того, чтобы оно 

лучше и скорѣе выварилось. Кости слѣдуетъ разрубить въ 
продольномъ направленіи съ тою цѣлмо, чтобы онѣ лучше выпа-
рились, что, конечно, придаетъ навару лучшій вкусъ и крѣпость, 

ГІрнготовивъ такимъ образомъ мясо, взять какую-либо 
толстую кастрюлю (мѣдную, чугунную, или каменную — огне-
упорную), всполоснуть ее холодной водой и, нытеревъ насухо, 
чтобы бульонъ не получили, носторонняго привкуса, положить' 
на дно посуды сначала кости, а сверхъ нихъ мясо и залить 
все холодной водой въ таісомъ колнчествѣ, чтобы вода совер-
шенно покрыла мясо; ІІЪ протнвномъ случаѣ части, находящіяся 
внѣ воды, недостаточно выварятся. Посдѣ того поставить 
кастрюлю на сильный огонь и прикрыть не совсѣмъ плотно 
крышкой для того, чтобы дать свободный выходъ пару. Когда 
бульонъ иячнетъ закипать и на поверхности его появится пѣна, 
нужно тщательно снимать ее ложкой до тѣхъ поръ, пока бульонъ 
совершенно очистится; тогда улсе опустить в ъ него поджаренные 
коренья, лукъ и соль, причемт, не слѣдуетъ вт, это время мѣ-
шать бульонъ, такъ какъ отъ этого взбалтываются остатки 
пѣны, осѣвшіе на дно. Коренья и лукъ предварительно очи-
щаются отъ кожицы, нарѣзаются крупными кружками и под-
жариваются на сковородѣ на отколерованномъ брезѣ или маслѣ 
(см. обънсн. и примѣч.). Одновременно съ кореньями в ъ бульонъ 
кладется н букетъ, т.-е. аеленыя части сельдерея, порея и 
петрушки, связанный в ъ одннт. нучекъ. Опустивъ въ бульонъ 
коренья и соль, отставляютъ кастрюлю тотчасъ же на медлен-
ный огонь, на край плиты, гдѣ и варятъ нее остальное время, 
т.-е. до тѣхъ поръ, пока бульонъ получитъ хорошій, крѣпкій 
мясной вкусъ, а самое мясо достаточно хорошо выварится, на 
что потребуется не менѣе 2'/s—3 ч. времени, если бульонъ 
приготовляется на малое количество лицъ (персоны б—10), и 
часовъ б—6, если бульонъ приготовляется на большое коли-
чество персонъ. 

По истеченіп указаннаго времени, т.-е. когда бульонъ будетъ 
готоиъ, съ поверхности его нужно тщательно снять весь жиръ 
и, не взбалтывая ложкой и не поднимая кастрюли, процѣдить 
осторожно черезъ мокрую салфетку, натянутую на опрокинутый 
табуретъ, послѣ того вскипятить еще одинъ разъ и тогда уже 
можно подавать на столъ. 



О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сорта мяса. В ъ тЬхъ случаяхъ, когда бульонъ предназ-
начается для прозрачныхъ какъ русскихъ, такъ и французских!, 
суповъ съ гарнирами, а также для суповъ шоре, или же 
подается самостоятельнымъ супомъ съ пирожками, онъ варится 
изъ мяса 2-го сорта «подбедерка», такъ какъ мясо идетъ только 
на выварку, а в ъ супѣ на порцін не подается. Подбедерокъ въ 
своемъ составѣ имЬетъ всѣ нужныя для бульона вещества, а 
также и мовговыя кости. Если бульонъ варится для русскихъ 
прозрачныхъ или заправочныхъ суповъ, къ которымъ подаются 
порціи варенаго супового мяса, какъ, напр., лапша, похлебка, 
разсольпикъ и проч., то берется мясо 1-го сорта бедро, нмЬющее 
въ своемъ составь также мозговую кость и очень много вкусо-
выхъ и экстрактниныхъ вещестиъ, необходимым!, для бульона, 
нричемъ, кромЬ того, бедро даетъ хорошія норціи варенаго супо-
вого мяса. Этотъ сортъ употребляется также в ъ тЬхъ случаяхъ, 
когда нужно получить особенно крЬпкій гоняжій бульонъ, 
напр., для выздоравлинающихъ болыіыхъ и проч. Если же 
бульонъ предназначается для заправочныхъ, киелнхъ и жир-
ныхъ русскихъ суповъ, какъ-то: щей, борща и проч., то берется 
мясо 2-го сорта, грудинка, которая, имЬя губчатыя кости, про-
питанный краснымъ мозгомъ, даетъ бульону особый нріятный 
сладковатый вкусъ, а мясо годится къ подачЬ порціями. Хотя 
телячья голяшка состанляетъ одинъ изъ несущественных!, про-
дуктовъ для пригоговленія бульона, но ее полезно класть въ 
размЬрЬ 1 / і всего количества мяса, во-нервыхъ, для приданія 
навару болЬе нЬжнаго вкуса, a во-втоііыхъ, для клейкости. Если 
пропорцію телячьей голяшки увеличить, то бульонъ получится 
мутный и слишкомъ клейісій. Изъ горяче-нарного мяса отъ 
только-что убитаго животнаго бульонъ всегда получается очень 
вкусный, но мясо всегда бываетъ твердое. Бульонъ изъ иоро-
зинаго мяса всегда бываетъ мутный и имЬетъ сиецифическій 
запахъ. Несмотря на тщательное сниманіе пЬны, его всегда 
нужно оттягивать бЬлками или мясной оттяжкой (см. ниже — 
разновидности бульона—консоме). Б ъ 8имнее время, в ъ видахъ 
зкономія, хозяйки берут, для бульона мороженое мясо, которое 
стоить значительно дешевле парного. Б ъ этихъ случаяхъ слЬ-

дуе-гъ всегда заливать мясо водой, пока оно не оттаяло и не 
дало изъ себя соку; оттаять оно должно уже на плитѣ, 
въ кастрюлЬ, чтобы не иропалъ соісъ, который заключаешь въ 
себЬ цЬнныя вкуоовыя и питательный вещества. Нужно имЬть 
въ виду, что бульонъ, сваренный изъ морожепаго мяса, имЬетъ 
худшій вкусъ, чѣмъ бульонъ, сваренный изъ того же самаго 
количества парного мяса. Если въ силу какой-либо необходи-
мости приходится брать для супа мороженое мясо, то лучше 
всегда irr, этотъ день приготовлять какой-либо заправочный 
супъ: щи, борщъ, похлебку, чѣмъ прозрачный бульонъ. Б ъ 
мЬстностяхъ, гдЬ въ зимнее время совершенно нельзя достать 
парного мяса, для всЬхъ прозрачныхъ суповъ бульонъ можно 
варить съ мясной оттяжкой, которая значительно улучшаешь 
его вкусъ. 

Р а з м ѣ р ъ и количество продуктовъ, изъ которыхъ ва-
рится бульонъ, находится въ зависимости отъ назначенія, ко-
торое ему дается. Во всякомъ случаѣ нужно имЬть въ виду, 
что варить слишкомъ малую порцію бульона, напримЬръ, для 
одной персоны, крайне неудобно, такъ какъ нронорціи продук-
тов!, вышли бы слишкомъ малыми; поэтому лучше въ такихъ 
случаяхъ варить бульонъ дня на два или на три и сохранять 
его нижоуказаннымъ снособомъ. 

Посуда для варки бульона обязательно должна быть тол-
стан мЬднан или чугунная, но непремЬнно эмалированная внутри, 
иначе пЬна и жиръ, осаждающіеся на краяхъ чугунной или 
глиняной, неэмалированной посуды, будутъ ішитыпаться въ 
стЬики и сообщатъ бульону запахъ сала. КромЬ того, неэмали-
рованная посуда, не имЬя безуслонно гладкой поверхности, не 
можетъ быть совершенно чистою. Для варки бульона хорошо 
также употреблять каменную огнеупорную или фарфоровую 
посуду. 

Температура воды. Для того, чтобы бульонъ получилт, 
хорошій крЬпкій вкусъ, мясо слЬдустъ заливать холодной (а не 
горячей) водой, чтобы оно, постепенно нагрЬваясь съ этой 
водой, отдавало бы ей свои вкуоовыя и экстрактивныя вещества. 
Если же залить мясо горячей водой, то на поверхности его 
образуется бЬлковая корочка, которая будешь препятствовать 
выдЬленію сокопъ, отчего бульонъ получишь слабый вкусъ. Не 



слѣдуест также во время парки доливать бульонъ холодной или 
горячей водой, такъ какъ отъ этого онъ становится слабѣе на 
вкусъ . Нужно сразу, вначалѣ варки, прибавлять воды для уки-
панія. Если варится малая порція бульона, то на укипаніе 
прибавляютъ по 1 тарелкѣ на 2 персоны, а на большое коли-
чество по V» и м ч* тарелки. Это объясняется тѣмъ, что въ 
большомъ количеств-!» жидкость испаряется меньше, чѣмъ въ 

маломъ количеств'!». 
К а ч е с т в о в о д ы . При иользованіи колодезной водой для 

варки бульона, послѣднюю слѣдуетъ предварительно вскипятить, 
иотомъ остудить и тогда уже заливать ею мясо, иначе оно въ 
вареномъ видѣ имѣетъ красноватый цвѣтъ (мѣстами), что 
объясняется присутствіемъ в ъ колодезной водѣ нѣкоторыхъ 
минералыіыхъ • солей. 

В р е м я , необходимое для варки бульона, находится въ зави-
симости отъ в ѣ с а вывариваемаго куска мяса, а также отъ тем-
пературы воды, наливаемой въ кастрюлю (ледяная вода или 
комнатная). Очевидно поэтому, что цѣльный крупный кусокъ 
нужно дольше варить для полученія навара, чѣмъ тост, же 
кусокъ, но разрѣзанный на мелкіи части (но 'А Ф-). 

О ч а г ъ и л и п л и т а , употребляемые для варки бульона, 
требуюсь особеннаго внимапія. Вначалѣ варки, до снятая пѣны, 
кастрюля ставится на средину плиты, на хоропий огонь, а 
нослѣ снятія пѣны кастрюлю отодвигаюсь на край плиты, на 
медленный огонь, чтобы бульонъ кипѣлъ однимъ краемъ; в ъ 
протиьномъ случаѣ онъ будетъ мутный, много укииись, и мясо 
недостаточно хорошо выварится. При медленной варкѣ изъ мяса 
переходить в ъ бульонъ большее количество вкусовыхъ веществъ, 
чѣмъ при сильномъ кипѣнін. 

Снятіе п ѣ н ы и ж и р а . Для полученія чистаго, прозрач-
наго бульона иѣну необходимо тщательно снимать, несмотря на 
то что она содержись въ себѣ бѣлковыя вещества мяса (въ 
весьма маломъ количеств'!;). Существуетъ ынѣніе, что снимая 
пѣну, мы тѣмъ самымъ обезцѣниваемъ питательность бульона. 
Этотъ взглядъ былъ-бы справедливъ, если-бы чистый прозрач-
ный бульонъ, безъ всякихъ гарнировъ, моіъ считаться пита-
тельнымъ блюдомъ. Но выше (на стр. 1 )уже было сказано, что 
бульонъ есть только вкусовое возбуждающее средство, способ-

ствующее разнитію аппетита къ дальнѣйшимъ блюдамъ. Исходя 
изъ этой точки зрѣнія, нужно заботиться о томъ, чтобы онъ 
своимъ видомъ дѣйствительно возбуждалъ аннетитъ, а не отвра-
щеніе, въ особенности у человѣка с ъ развитымъ вкусомъ. Ш.ну 
сяѣдуесь снимать ложкой, а не шумовкой, иначе не вся пѣна 
и лсиръ будутъ удалены. Оставшаяся же пѣна обращается при 
дальнѣйшемъ кипяченіи в ъ мелкіе хлопья, которые производясь 
иногда весьма трудно-ноираннмую мутность бульона. Неленоватый 
жиръ также должен-», быть снятъ, иначе наваръ получись 
запахъ сала. Мороженое мясо даетъ пѣны больше, чѣыъ пар-
ное; »'рудника и лопатка также даюсь больше пѣны, чѣмъ 
бедро или подбедерокъ. Порозиное мясо даетъ значительно 
больше пѣны, чѣмъ мясо кастрированнаго вола. 

Коренья, очищенные ось кожицы, слѣдуесь передъ опу-
сканіемъ въ бульонъ тщательно обмыть в ъ водѣ, по долго не 
держать въ ней, такъ какъ потеряюсь ароматъ. Пропорція 
кореньенъ онредѣляется силою ихъ запаха; такъ, напр., рѣиа, 
морковь, порей берутся въ ранныхъ по вѣсу доляхъ; петрушки 
же и сельдерея кладется меньше, такъ какъ они болѣе аро-
матичны. Несоблюдеиіе указанной пропорціи новлечстъ къ 
преобладанію в ъ бульонѣ вкуса тѣхъ кореш.евъ, которых-», 
положено болыне. 

П о д ж а р и в а н і е л у к а и к о р е н ь е в ъ . Лукъ и коренья 
нулсно подзнарнвать на сковородкѣ, а не непосредственно на плнтѣ, 
какъ это Mnoi'ie дѣлаютъ, такъ какъ овощи, ноложенш.ія 
на плиту, быстро ирш'ораюсь, оставаясь внутри сырьгаи, и 
сообщаюта бульону ѣдісій, горькій вкусъ и запахъ гари. Пе-
редъ іюджарннаніемъ лукъ и коренья должны быть тщательно 
очищены отъ верхней кожицы и порѣзаны кружками. Если 
попадается лежалый лукъ, то для удгіленія затхлаго запаха 
слѣдуетъ, разрѣзавъ его на кружки, занернуть въ салфетку п 
промілть въ холодной водѣ. 

Букетомч. называется иучекъ хорошо промытыхъ и свя-
занныхъ нмѣстѣ зеленыхъ частей порея, сельдерея и петрушки, 
который опускается в ъ бульонъ вмѣстѣ с ъ кореньями для прн-
данія аромата. 

Б р е з ъ , на которомъ поджариваются коренья и лукъ, по-
лучается изъ пѣны и жира, снимаемыхъ во время варки бульона. 



Чтобы очистить брезъ о т , пѣиы, его кипятят, и , кастрюлькѣ 
в , теченіе 2 или 'А1/., час.; затѣм, процѣживаютъ через, кисею, 
чтобы удалить пѣну. Если в , бульон, попадет, брез, вмѣстѣ 
съ опускаемыми в , него прожаренными кореньями и луком,, 
то бульон, станет , жирным,; поэтому коренья надо вынимать 
и з , бреза шумовкой. Брезъ нужно имѣть всегда варанѣе гото-
в ы м , . Брезъ употребляется для жаренья кореньев, и проч. 
продуктов, вмѣсто масла. За неимѣніемъ бреза для ноджари-
ванья кореньев, молено брать масло, которое предварительно 
нужно зарумянить на сковород* н тогда уже положить коренья 
и лукъ. Масло берется в , весьма незначительном, количеств*, 
чтобы коренья не были жирны. 

Соль кладут, въ бульон, или послѣ снятія пѣны, или же 
часа через, два послѣ начала варки, когда мясо находится еще 
во втором, періодѣ готовности. Не слѣдуетъ класть соль, пока 
мясо еще сырое, т а к , к а к , она замедляет, варку и увеличи-
в а е т , пѣну. Лучше всего посолить бульон, но вкусу, когда 
о н , уже слит, въ миску; если много посолить бульон, въ то 
время, когда о н , еще варится, то легко испортить, пересолив,, 
равным, образом,, если бульон, варится на два дня, то слѣ-
дуетъ солить только ту часть, которая подается к , столу, осталь-
ной лее бульон, доллсенъ оставаться совершенно бее , соли, 
т а к , к а к , при послѣдующихъ разогрѣваніяхъ о н , , испаряясь, 
пріобрѣтаетъ остроту, которую соль увеличивает, и может, 
сдѣлать бульон, совершенно невозможным, для употребленія. 

Опредѣленіе степени готовности мяса . Если про-
ткнуть мясо иголкой въ первом, періодѣ варки, то и з , про-
колотаго мѣсга покажется кровяной сокъ; часа через, 1'/а 
іюслѣ начала варки въ мѣотѣ прокола сокъ кипит, и сверты-
вается и, наконец,, послѣ 3 или З'/а ч а с о в , варки игла сво-
бодно прокалывает, мясо, причем, вышеописанных, явленій 
не наблюдается. Указанные неріоды готовности мяса могут, 
быть длиннѣе или короче, что зависит,: а) о т , размѣра куска 
мяса б) о т , возраста животнаго (молодое мясо варится скорѣе, 
нежели старое), и, наконец,, в) о т , степени мортификаціи 
мяса. Ледяная вода замедляет, варку. Если волокна варѳнаго 
мяса при рѣвкѣ распадаются на мелкія части, то это служит, 
доказательством, того, что бульон, все время сильно кнпѣлъ. 

Суповое мясо. Существует, мпѣніе, что вареное мясо н , 
питательном, отношеніи стоит, значительно ниже жаренаго. 
Но выше уже было сказано, что въ пѣну переходит, весьма 
незначительное количество бѣлка ( и з , 20°/" бѣлка в , нѣну пе-
реходит, около 2%), а вт. бульон, главным, образом, перехо-
д я т , экстрактннныл и клеевыя вещества. Поэтому питатель-
ность варенаго почти та псе, что и жаренаго, но только во вку-
совом, отношеніи оно стоит, значительно ниже поолѣдииго. 

И р о ц ѣ ж н в а н і е . Процѣживая бульон, через, мокрую сал-
фетку, не слѣдует, мѣшать его или взбалтывать, потому что 
тогда не получим, проврачнаго бульона. Иногда, для скорости, 
пропускают, бульон, через, частое сито, но тогда проходят, 
хлопья и жнръ, вслѣдствіе чего бульон, получается мутный. 
Поэтому лучше всегда процѣживять бульон, через, салфетку. 

Подкрашиваніе бульона Иногда случается, что коренья 
и л у к , недостаточно прожарены, отчего бульон, уже не полу-
ч а е т , красиваго желтаго цвѣта, тогда его можно подкрасить 
жженым, сахаром,. Эта подкраска приготовляется слѣдуюіцпм, 
образом,. 

Положив, в , кастрюльку молкаго сахару, поставить на 
плиту и помѣшивать все время деревянной лопаточкой. Когда 
распустившійся сахар, (карамель) станет , темно-коричневым,, 
то, сообразно количеству сахара, влить воды; затѣмъ нослѣ 
соединенія воды с , карамелью оставить кастрюлю минут, на 
20 на медленном, огнѣ. Остудив, полученный сироп, и раз-
л и в , его въ бутылки, тщательно закупорить; такой енропъ, 
нужный и въ других, случаях, , всегда лучше нмѣть готовым,. 

Подкрашиваніе бульона поджигай нужно производить в , 
мискѣ перед, подачей его на стол, , причем, подкрашивать 
слѣдуетъ только ту часть бульона, которая предназначена для 
подачи, т а к , к а к , для сохраненія о н , не годится (портится). 
Добавлением, поджигн улучшается лишь циѣт, бульона, почему 
она прибавляется в , самом, незначительном, количеств*, иначе 
придает, горьковатый привкус,. 

Поправки. Если пѣна не будет, снята но-время с , бульона, 
то она обращается въ хлопья н образует, муть; чтобы удалить 
ноолѣднюю, достаточно влить въ бульон,, на пронорцію для 
б—10 персон,, не болѣе '/" стакана холодной поды, отчего вся 



муть сейчасъ же соберется на поверхности и тогда уже удобно 
снять ее ложкой, или осядешь на дно, въ этомъ случаѣ уда-
ляется при ироцѣлшваніи. 

Хотя этотъ способъ очистки бульона очень быстрый, но 
несомнѣнно отражается на качествѣ навара, такъ какъ при-
бавленная вода, конечно, его раэжидитъ; кромѣ того, холодная 
вода вливается уже в ъ то время, когда ироцессъ вывариванія 
мяса окончент,, слѣдовательно, не изъ чего уже получить мяс-
ного сока. Предночитаютъ чаще очищать бульонъ яичнымъ 
бѣлкомъ. Соеднняютъ два бѣлка съ стакаиомъ холодной 
воды и добавляют!, туда иемного теплаго бульона; потомъ все 
это выливаютъ в ъ кастрюлю съ бульономъ, быстро все рэзмѣ-
шиваюп, и ставишь на легкій огонь, чтобы слегка кипѣло. При 
снертываніи бѣлокъ вбираешь въ себя всю муть, и бульонъ 
становится ирозрачнымъ, тогда остается только его процѣдить 
и подавать къ столу. Однако и в ъ этомъ случаѣ наваръ нѣ-
сколько утрачиваетъ свой вкусъ отъ прибавки холодной воды. 
Самымъ лучшимъ способом!, очистки бульона признается мясная 
оттяоіска; она не только очищаешь его, но и улучшаешь вкусъ 
бульона и описана ниже, в ъ статьѣ о приготовленіи бульона-
консоме. 

Пересолъ. Если улсе совершенно сваренный, готовый 
бульонъ окажется пересолсннымъ, то его можно исправить при-
бавкою къ нему хотя небольшого количества мясной оттяжки 
(на б персонъ—'/- Ф- мякоти говядины), которая придаешь ему 
еще лучшій вкусъ, но никоимъ образомъ не слѣдуетъ испра-
влять пересоленный бульонъ прибавкою холодной или горячей 
воды; такое исправленіе поведешь только къ ухудшенію вкуса 
бульона. Пересоленный бульонъ можно исправить тѣмъ, что 
опустить в ъ него сырой рисъ, завязанный въ салфеткѣ, и про-
кипятить бульонъ нѣсколько разъ. 

П р и б а в к а л и ш н и х ъ порцій. В ъ тѣхъ случаяхъ, когда 
незадолго до обѣда понадобится липшее количество бульона, 
то всегда, безъ ущерба для вкуса, молено быстро приготовить 
добавочное количество порцій, не разжижая бульовъ водой, а 
прнбавивъ въ него мясную оттяжку и черезъ '/а часа полу-
чается увеличенное количество бульона еще лучшего качества, 
чѣмъ приготовленный раньше. 

Сохраненіе бульона на нѣсколько дней. Бульонъ 
можно сохранить только чистый, причемъ необходимо соблю-
дать слѣдующія условія: а) тщательно снять съ него весь 
лсиръ, который можешь быть употребленъ для приготовленія 
бреза или фритюра; б) нроцѣдить его черезъ салфетку; в) уда-
лить изъ него мясо, кости и коренья; г) влить бульонъ въ 
глиняную, полированную внутри, или фарфоровую миску, а не 
металлическую, чтобы оігг, не иолучилъ отъ нея особаго ири-
вкуса; д) остудить его, не закрывая, и сохранять въ прохлад-
номъ мѣстѣ, подложнвъ иодъ дно посуды два иолѣна, чтобы 
сдѣлать свободнымъ доетупъ къ ней воздуха даже снизу. Сва-
ренный наканунѣ бульонъ необходимо хорошо прокипятить въ 
день употребленія. Когда бульонъ получить кислый вкусъ, то 
къ употребленію онъ не годенъ. При сохраненіи бульона зимою 
нужно слѣдить, чтобы онъ не замерзъ, потому что морозомъ 
убиваются вкусовым вещества, вслѣдствіе чего онъ значи-
тельно ухудшается во вкусовомъ отношенін (становится водя-
иистѣе на вкусъ). 

Примѣчаніе о бульонѣ и з ъ мяса д р у г и х ъ убойныхъ 
домашних' ! , ж и в о т н ы х ъ . Точно такнмъ же образомъ, какъ 
и И8Ъ говядины, можно варить бульонъ изъ телятины, бара-
нины и свинины. Но нужно замѣтить, что для этого опять-
таки слѣдуетъ брать такія части, который имѣютъ мозговыя 
косточки, для того, чтобы получился крѣпкій наваръ. Кромѣ 
того, самостоятельнымъ суномъ бульонъ изъ телятины, бара-
нины и свинины не подается, а употребляется для различ-
ныхъ заправочныхъ суповъ (щи, борщъ, похлебка). 

Б ѣ л ы й бульонъ самостоятельно не подается, а служишь 
лишь основой заправочныхъ суповъ, какъ сказано выше. 

Нропорція мяса та лее, что и для желтаго бульона, но мо-
жетъ быть я нѣсколько уменьшена (вмѣсто '/а — 3 / 8 Ф- н а 1 

челов.); для приготовленія его берутъ не только бедро и подбе-
дерокъ, но и середину грудины. Способъ варки ничѣмъ не от-
личается отъ желтаго, но наваръ приготовляется безъ кореиьевъ 
и луку, такъ какъ, слумса основаніемъ для заправочныхъ су-
повъ, бѣлый бульонъ не долженъ нмѣть аромата кореиьевъ в ъ 
виду того, что можешь заглушить вкусъ, который желаюшь при-
дать супу, заправляя его тѣмн или другими продуктами. При 



приготовлеиіи бѣлаго бульона можно не покупать спеціалыю 
мяса для супа, а утилизировать кости и обрѣвки отт, жаркого, 
но, конечно, въ сыроыъ иидѣ. 

Красный бульонъ. Для нриготовленія краснаго бульона 
необходимы всѣ тѣ же продукты, которые указаны выше для 
желтаго бульона. 

Пранила прнготопленін. Припутапге. Мясо, нарѣяанное 
кусками (по */* ф.) в.мѣстѣ съ разрубленными костями, мелко 
нарѣзанными кореньями и лукомъ, складывается въ кастрюлю, 
куда сначала вливается немного воды, настолько, чтобы дно 
кастрюли не было сухимъ. Затѣмъ, плотно эакрывъ кастрюлю 
крышкой, ставятъ на медленный огонь и почаще мѣшаютъ ло-
паткой, чтобы мясо не пригорало, но такъ какъ при этомт, 
происходить сильное испареніе, то нужно прибавлять понемногу 
холодной воды. Когда мясо получить коричневый цвѣтъ и какъ 
бы покроется блестящею пленкою, а кости будутъ имѣть видъ 
покрытыхъ блестящнмъ лаісомъ, то описанный споообъ, назы-
ваемый припускаигемъ мпса, оконченъ. По окончаніи процесса 
припусканія мясо заливается холодной водой, какъ и для жел-
таго бульона, и кастрюля ставится на сильный огонь. Когда 
бульонъ начнетъ закипать, то появляется на поверхности пѣна 
въ очень незначительпомъ количеств'!., но не въ видѣ сѣрыхъ 
хлоньевъ, какъ на желтомъ бульонѣ, а въ видѣ жпрнаго на-
лета, который тщательно снимается ложкой; затѣмъ приба-
вляется соль и дальше поступаютъ, какъ указано выше для 
желтаго бульона. Такішъ образомъ варка краснаго бульона, 
послѣ прибавки къ нему опредѣленной нроиорціи воды, отли-
чается отъ варки прочихъ бульомовъ тѣмъ, что нослѣ снятія 
иѣны въ красный бульонъ уже не кладутъ букета и кореньенъ, 
такъ какъ они припускаются вмѣстѣ съ мясомъ. 

Объясненія и примѣчанія. Прнпусканіемъ достигается 
наибольшее выдѣленіе изъ мпса и костей клейкнхъ воществъ, 
необходимыхъ для клейкнхъ французскихъ суповъ, какъ на-
нримѣръ: ошно, тортю и др. Такъ какъ бульонъ, сваренный 
изъ припущеннаго мяса, вслѣдствіе своей клейкости, всегда 
бываетъ мутнымъ, то его необходимо очищать мясной оттяжкой, 
которая ему придаетъ при этомъ ещо и хорошій вкусъ. За-
крытіе кастрюли крышкой во время припусканія необходимо 

для того, чтобы не испарялся ароматъ мяса и кореньенъ. Плестя-
щій видъ мяса и костей происходить отъ выдѣленія изъ нихъ 
клейкихъ веществъ и указывает!, наокончаніе процесса припу-
сканія. Красный бульонъ самоотоятѳльнымъ супомъ не подается. 

II. 

Р а з н о в и д н о с т и б у л ь о н а . 
1) К о н с о м е . 
2) Л а н с п п к ъ . 
3) М и н у т н ы й бульонъ. 
4) Ф ю м е . 
Консоме. Консоме называется бульонъ двойной крѣпости, 

который приготовляется нзъ различных!, сортовъ мяса, какъ-
то: говядины, телятины, курицы, дичи или изъ разлнчныхъ 
сортоиъ овощей. 

Различный названія, который даются консоме, какъ-то: 
мясной, куриный, изъ дичи, онощей, кореньенъ и проч., 
зашісятъ отъ того продукта, преобладающій вкусъ котор;tго 
онъ имѣетъ; споообъ приготонлонія перечисленных!, консоме 
остается всегда одинъ и тотъ же; разница заключается лишь 
в ъ продукт!., изъ котораго приготовляется оттяжка: мясной 
консоме очищается мясной оттяжкой, куриный—куриной и т. д. 

Пронорція мяса, дичи, онощей въ иаиисимости 
отъ іірнготошіяемаго консоме. При приготовленін мяс-
ного консоме пропорція мяса берется больше, чѣмъ для обы-
кноленнаго бульона. 

Для консоме изъ курицы или дичи иропоіщія мяса берется 
на половину меньше, чѣыъ для обыкновеннаго бульона, но 
зато прибавляется курица или дичь ('/а курицы или '/а ряб-
чика на персону). 

При приготовленіи консоме нзъ овощей проиорція мяса 
берется какъ для мясного бульона, но увеличивается количе-
ство того изъ овощей, вкусъ котораго долженъ имѣть консоме. 
Напримѣръ, для консоме ішъ свеклы берется V* Ф- очищенной 
свеклы на одну персону, для консоме изъ рѣпы Ф- очищен-
ной рѣпы II т. д. 

Пропорція осталыіыхъ продуктовъ, какъ-то: воды, соли и 
пр., остается для всѣхъ консоме безъ измѣненій. 



М я с н о й к о н с о м е . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на одну персону: 

М я с а : отъ l/s до "Л фунта Л у к у : '/» часть обыкновен-
(подбедерокъ). ной луковицы. 

Т е л я ч ь е й г о л я ш к и : Б у к е т ъ . 
V4 всего количества мяса Б ѣ л к о в ъ : для оттялски '/-
(не обязательно). бѣлка. 

Воды: J Va глуб. тарелки. Соли: приблизительно 2 зо-
Кореньеігь: рѣпы, моркови, лотника. 

петрушки, порея и сельде-
рея V8 Ф- вмѣстѣ взятыхъ. 

П р а в и л а приготовленія. Зачистивъ и обмывъ мясо, 
какъ для бульона, отдѣлить часть его, примѣрно V» всего ко-
личества, на оттязкку. Заливъ затѣмъ предназначенное для на-
вара мяса холодной водой (не всѣмъ количеством!,—*/* часть 
воды нужно оставить для оттялски), поставить вариться обы-
кновенный бульонъ. Послѣ снятія пѣны опустить въ бульонъ 
соль, букетъ, поджаренные до румянаго колера мелко нарѣ-
занные коренья и лукъ. ІІока варится бульонъ, нужно приго-
товить оттяжку изъ оставленной сырой мякоти говядины таісимъ 
образомъ: нежирную мякоть говядины мелко изрубить или про-
пустить черезъ мясорубку 2 раза, полоисить въ глубокую по-
суду, прибавить туда лее сырые бѣлки и постепенно развести все 
оставленной холодной водой до густоты жидкой кашицы. За 
l ' A часа до обѣда соединить бульонъ съ мясной оттяжкой. 
Передъ соединеніемъ съ бульономъ оттяжку слѣдуетъ немного 
согрѣть, прибавивъ къ ней нѣсколько суповыхъ лолсекъ горячаго 
бульона; быстро выливъ оттяжку въ кастрюлю съ бульономъ, 
размѣшать хорошенько послѣдній, прикрыть неплотно крышкой 
и поставить вариться на краю плиты. Черезъ l 'A часа, когда 
оттяжка сварится и свернется на поверхности въ видѣ густой 
массы, снять съ консоме жиръ и осторожно, не взбалтывая 
(чтобы не замутить), переложить на салфетку оттялгку и про-
цѣдить черезъ нее бульонъ. Затѣмъ процѣзкенный консоме еще 
разъ прокипятить. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Всѣ объясненія и примѣчанія, указанный в ъ лриготопленіи 
бульона, относятся и къ консоме, въ сущности тоже бульону, 
но значительно большей крѣпости, причемъ усиленіе вкуса 
консоме достигается главнымъ образомъ оттялской. 

Значеміе о т т я ж к и . Мясная оттяжка прибавляется въ 
бульонъ съ двоякою цѣлыо: она придаетъ бульону крѣпость и 
хорошій вкусъ, такъ какъ состонтъ изъ измельченнаго мяса, 
которое быстро и хорошо вываривается и, кромѣ того, обусло-
вливает!, прозрачность консоме, потому что при свертываніи 
вбирает!, въ себя всю муть. Умѣя приготовлять оттязкку, 
всегда можно исправить мутный или переселений бульонъ, 
а также всегда можно увеличить количество бульона. Въ виду 
такого большого значенія оттяжки для всѣхъ прозрачныхъ 
суповъ—необходимо запомнить всѣ нижеизложенный правила. 

Мясо, назначенное для оттялски, необходимо очень мелко 
изрубить: только в ъ этомъ случаѣ оно передаст!, въ наваръ 
спои вкусовыя вещества. Пропорцгп мяса. Можно консоме гото-
вить и изъ обыкновенной пропорціи мяса для бульона, т.-е. не 
но аА Ф-> а по V- Ф- на персону, по тогда необходимо отдѣлить 
'/:I всего количества мяса на оттязкку. И все-таки, несмотря на 
это, бульонъ получится ісрѣпче, чѣмъ сваренный безъ оттязкки, 
обыкновенным!, способом!,. Холодная вода. Оттязкку слѣдуетт. 
•разводить холодной водой, иначе она не доетнгнетъ своего на-
значенія. Если опустить въ горячій бульонъ одно изрубленное 
сырое мясо, не разведенное водой, то оно сейчасъ лее свернется, 
не передавъ въ наваръ своего сока, а только его замутитъ; отъ 
нрибавленія зке холодной воды мясо свернуться не можетъ, и, 
кромѣ того, холодная вода имѣетъ свойство выщелачивать изъ 
измельченнаго мяса вкусовыя вещества. Поэтому не слѣдуетъ 
опасаться, что прибавленная въ оттязкку холодная вода сдѣ-
лаетъ консоме жидкимъ; она при этихъ условіяхъ всегда будетъ 
заключать мясные соки. Для оттялски не слѣдуетъ брать лишнее 
количество ноды, такъ-ісакъ тогда бульонъ будетъ жидкііі. Со-
гріьванге. Передъ соединеніемъ приготовленной оттяжки съ кон-
соме необходимой ее несколько согрѣть для того, чтобы между 



температурой оттяжки и консоме не было слишкомъ значи-
тельной разницы. 

ІІослѣ соединенія с ь оттяжкой консоме необходимо варить 
1'/і или l ' /г часа для того, чтобы изрубленное мясо передало 
навару весь свой вкусъ. Вываренная оттяжка совершенно без-
вкусна, такъ что негодна никуда, тогда какъ обыкновенное 
бульонное мясо можно употребить на фаршъ в ъ пирожки, на 
форшмакъ, запеканку и др. блюда. 

Количество продуктов! . . Если оттяжка приготовляется 
изъ ] ф. мякоти говядины, то на это количество мяса берется 
2 бѣлка и і1/» глубокія тарелки холодной воды. 

Вліяиіе ж и р а . Для оттяжки всегда должно брать не жир-
ное мясо; жиръ нужно тщательно срѣзать, если онъ иыѣется 
на мясѣ, иначе консоме будешь мутный. 

Прибавлсиіс костсіі курицы или дичи к ъ мясной 
о т т я ж к ѣ . При варкѣ мясного консоме можно прибавлять къ 
мясной оттяжкѣ сырым кости курицы или дичи; наиримѣръ, если 
приготовляются какія-либо блюда изъ филеевъ курицы или 
дичи, то кости отъ нихъ всегда слѣдуетъ порубить и приба-
вить къ мясной оттяжкѣ; отъ этого консоме получишь болѣе 
нѣжный и пріятный вкусъ; прибавка костей имѣетъ значеніе 
только тогда, когда взяты сырыя кости, а если онѣ нареныя 
или жареный, то не улучшаюшь вкуса консоме. 

П о п р а в к а . Если поставленный на оттяжку консоме сильно 
кипѣлъ, то консоме ненремѣнно станешь мутнымъ, такъ какъ 
оттяжка отъ сильнаго кипѣнія разобьется на мсльчайшіе ку-
сочки. Единственный способъ поправить консоме, это—перетя-
нуть его еще разъ, т.-е. сдѣлать новую, спѣжуіо оттяжку. 

Если консоме подается къ обѣду, то его наливаютъ въ 
миску, если къ ужину, то в ъ чашкахъ. 

К о н с о м е и з ъ к у р и ц ы . 

Консоме изъ курицы приготовляется точно такимъ же спо-
собом'!,, какъ и мясной, съ тою только разницей, что мяса (го-
вядины) берется вдвое меньше, а оттяжка приготовляется изъ 
сырого мяса и костей курицы, хотя куриный каркасъ (кости) 

можно положить пъ кастрюлю нмѣстѣ съ мясомъ, залить водой 
и поставить вариться бульонъ, а оттяжку сдѣлать изъ одной 
мякоти, которая приготовляется точно такъ же, какъ указано 
въ мясномъ консоме, т.-е. мякоть курицы мелко рубится, омѣ-
шивается съ бѣлками и разводится холодной водой до густоты 
кашицы, и за часъ до подачи соединяется съ бульономъ (см. 
мясной консоме, стр. 14). Куриный консоме можно приготовлять 
безъ ноловьяго мяса, изъ одной курицы, съ прибавленіемъ не-
большого количества телячьей голяшки Qj* часть). В ъ этомъ 
случаѣ вся мякоть курицы отдѣляетси в ъ сыромъ видѣ отъ 
костей, которыя вмѣстѣ съ телячьей голяшкой заливаются хо-
лодной водой и изъ нихъ варится бульонъ, а мякоть курицы 
мелко рубится. Изъ лея приготовляется оттяжка и за 1 ч. до 
обѣда послѣдняя соединяется съ наваромъ изъ костей. Кури-
ный консоме должно оттягивать исключительно оттяжкой, при-
готовленный изъ» куринаго мяса. 

Консоме изъ курицы долженъ имѣть легкій желтый циѣтъ, 
для чего коренья ноджариваютъ только слегка и преимуще-
ственно кладутъ бѣлые коренья. 

К о н с о м е и з ъ д и ч и . 

Консоме изъ рнбчиконъ, глухаря, куроиатокъ и дичи гото-
вится, какъ консоме изъ курицы; но только нижняя кость 
спинки дичи не кладется, такъ какъ придаетъ супу горечь. 

К о н с о м е и з ъ о в о щ е й и н о р е н ь е в ъ . 

Сначала приготовляется желтый бульонъ, при чемъ часть 
мякоти говядины оставляется на оттяжку. Овощи или коренья, 
вкусъ которыхъ долженъ преобладать, очищаются отъ кожицы, 
тонко нарѣзаются, а иногда шинкуются, a некоторые изъ нихъ 
обланжириваются для удаленія присущей имъ горечи; далѣе 
они пассеруются на маслѣ, остуживаются и въ такомъ нидѣ 
прибавляются къ мясной оттяжкѣ (Мясную оттяжку можно 
яамѣнить оттяжкой изъ курицы). 

ПГАПТ. ООІШІІЫ КУЛІІІІ. ИСКУССТВА. 2 



а) Коренья или овощи для консоме необходимо предвари-
тельно поджарить на маслѣ до полной готовности, иначе онъ 
не будет, имѣть сильнаго вкуса кореньев,, б) Ни въ каком, 
случаѣ не слѣдуетъ прибавлять к , оттяжкѣ коренья въ сыром, 
видѣ. в) Перед, соединеніем, кореньев, съ оттяжкой необхо-
димо откинуть и х , на сито, чтобы дать возможность стечь 
маслу, иначе консоме будет, мутным,; кромѣ того, коренья 
должны первоначально остыть; о т , горячих, оттяжка может, 
свернуться. Нужно замѣтить, что консоме и з , овощей принят, 
преимущественно во французской кухнѣ (супа: жульен,, прен-
таньеръ и др.), нъ русской кухнѣ и з , овощей и кореньев, чаще 
приготовляются супа-пюре, о которых, будет, сказано ниже. 
Большею частью приготовляют, слѣдуюіціе консоме и з , овощей 
в зелени: жульен, (различная зелень и коренья), консоме и з , 
спаржи, и з , томатъ, и з , свеклы (борщок,), и з , сельдерея, и з , 
рѣпы и проч. 

Л а н с п и к ъ . 

Ланспиком, называется сгущенный, клейкій, прозрачный 
бульон,, имѣющій плотность лселе и в к у с , мяса, птицы, дичи 
или, наконец,, рыбы, въ зависимости о т , того, и з , чего о я , 
приготовлен,. Ланспиком, заливаются и гарнируются холодный 
мясныя или рыбныя блюда. 

Необходимые продукты н и х , нропорція. 

Чтобы получить одну бутылку ланспика, нужно веять 
бутылку готоваго бульона и 12 листов, желатина (клея) или 
маленькую телячью головку, или 3—4 шт. телячьих, ножекъ. 

К о р е н ь е в , . Моркови, петрушки, сельдерея, луку '/н Ф-
Д у ш и с т а г о перцу 

по вкусу и в , зависимости о т , 
крѣпости продуктов,. 

Ланроваго л и с т у 
У к с у с у 
Соли 

Д л я о т т я ж к и : на 1 бут. ланспика берется ' / ' фунта мя-
коти говядины или мякоть я кости птицы, дичи и проч. и два 
бѣлка. 

Л а н с п и к ъ и з ъ т е л я ч ь и х , н о ж е к ъ , г о л о в к и или в о л о в ь и х , н о г ъ . 

П р а в и л а нриготовленія. Перед, варкой телячьи ножки 
натирают, мукой, опаливают, и, в ы н у в , изъ н и х , крупный 
кости, разрубают, послѣднія въ продольном, направленін. За-
готовленный таким, образом, ножки кладут, вмѣстѣ съ ко-
реньями и небольшим, количеством, душистаго перца и лав-
роваго листа въ кастрюлю, заливают, холодной водой настолько, 
чтобы поиски были покрыты сю до верху, с , избытком, я ста-
в я т , на оредній огонь, причем, кастрюля крышкой не закры-
вается. Для получепін болѣе крѣпкаго и шсуснаго ланспика 
молено заливать ножки съ самаго начала не холодной водой, а 
холодным,, заранѣе приготовленным, бульоном,. Нужно слѣ-
дить, чтобы вода во все время варки покрывала ножки, иначе 
онѣ не выварятся. 

Когда ланспикъ будет, готов, , что узнается по тому, что 
ножки становятся совершенно мягкими, хрящи изъ н и х , вы-
падают, и н а в а р , дѣлается клейким,, тогда тщательно сни-
мают, жиръ, цроцѣживают, его через, салфетку и очищают, 
мясной оттяжкой или бѣлкамн (на 1 бут. ланспика 3 бѣлка 
H •/« стакана холодной воды). Когда оттяжка на поверхности 
свернется и ланспикъ станет, прозрачным,, то лроцѣживают, 
через, мокрую салфетку, натянутую на опрокинутый табурет,, 
и дают, остыть. Для ириданія лаиспнку легкаго кисловатого 
вкуса въ оттяжку можно прибавить немного лимоннаго соку, 
или бѣлаго вина, пли легкаго уксусу. 

Готовый ланспикъ идет, въ употребленіе немедленно на 
холодный блюда или сохраняется на льду до надобности. 

Точно таким, же способом, приготовляется ланспик, и з , те-
лячьей головки, поросенка и проч. 

О нрнготовленін ланспика изъ рыбы будет, сказано ниже, 
въ отдѣлѣ «Рыба». 

Другой с п о с о б , приготовленія ланспика . Ланспик, 
также может, быть приготовлен, изъ готоваго бульона, мяс-
ного, телячья го, куринаго или дичи. В ъ этом, случаѣ, для при-
данія ему клейкости, кладется желатин, (на 1 бут. обыкнонен-
наго бульона 10 — 12 лист, желатина высшаго достоинства), 

о * 



причемъ желатинъ предварительно отмачивается in, холодной 
иодѣ и, когда сдѣлается мягкимъ, отжимается и кладется в ъ 
горячій, но не кнпящНі бульонъ. Когда желатинъ вполнѣ рас-
пустится вт, бульонѣ, то ланспикъ очищаютъ бѣлками, или 
мясной О'П'ЯЖКОЙ в ъ томъ случаѣ, если бульонъ имѣетъ слабый 
вкусъ, какъ, напр., отваръ отъ галантина, поросенка и др. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Д о с т о и н с т в а л а н с п и к а . Достоинства ланспика заклю-
чаются в ъ томъ, чтобы онъ имѣлъ клейкость, прозрачность 
и хорошій вкусъ. Приготовленный нзъ однѣхъ телячыіхъ но-
жекь или головки, онъ безъ мясной оттяжки не можетъ имѣть 
хорошаго вкуса, такъ какъ всѣ эти продукты придаютъ ему 
только клейкость. 

Прозрачность ланспика достигается только оттяжкой. 
В о д а и посуда. Не слѣдуетъ варить ножки или головку 

въ слишкомъ болыномъ количеств!, воды, отъ этого ланспикъ 
плохо застываетъ, такъ какъ не пмѣетт, клейкости. В ъ виду 
этого также не слѣдуетъ доливать во время варки водой. Лучше 
нначалѣ налить больше воды, чѣмъ прибавлять во время варки. 
Ланспикъ нужно парить въ открытой посудѣ, иначе онъ при-
нимает, вапахъ клея. 

Пряности. При варкѣ ланспика къ нему прибавляются 
коренья и пряности для того, чтобы отбить запахъ клея. 

О т т я ж к а . Если полиса или головка варились въ водѣ, а 
не в ъ бульонѣ, то ланспикъ должно обязательно оттянуть мяс-
ной оттяжкой; оттянутый бѣлками, онъ не будетъ имѣть хоро-
шаго вкуса. Оттяжка приготовляется нзъ того мяса, вкусъ ко-
тораго желаютъ придать ланспику. При прнготовленіи оттяжки 
должны быть соблюдены нсѣ правила, указанный в ъ прнгото-
вленіи ея для консоме. 

Ж е л а т и н ъ . Нъ ланспикъ изъ . бульона слѣдуетъ приба-
влять желатинъ высшаго качества, котораго для полученія на-
длежащей клейкости требуется гораздо меньше, чѣмъ желатина 
низшего достоинства; большое количество желатина значительно 
ухудшаетъ вкусъ ланспика. В ъ виду того, что отъ прибавки 

желатина бульонъ становится мутнымъ, необходимо соединять 
бульонъ съ желатиномъ до введенія оттяжки. Чтобы Желатинъ 
быстрѣе растворился в ъ горячемъ бульонѣ, его предварительно 
намачивают!, въ холодной водѣ, но послѣ надо хорошо отжать, 
чтобы вода не попала нъ бульонъ. 

У к с у с ь или лимонный сокъ прибавляется въ ланспикъ 
нослѣ того, когда желатинъ совершенно распустится, т.-е. сое-
динится съ бульономъ, иначе ланспикъ плохо застыиетъ, такъ 
какъ кислота ослабляетъ дѣйствіе клея. Лучше всего уксусъ 
прибавлять въ оттяжку перед!, соединеиіемъ съ бульономъ. 
Прибавка кислоты не обязательна. 

Процѣжиішніе. При процѣживаніи ланспика нужно слѣ-
дить за тѣмъ, чтобы въ кухнѣ не было сквозного вѣтра, и про-
дѣживать медленно, чтобы струя была тонкая, тогда онъ бу-
детъ прозраченъ. 

Подкрашиваніе . Для прнданія ланспику нріятнаго золо-
тистаго цвѣта его подкрашивают жженымъ сахароыъ (на 1 бут. 
ланспика '/- чайной ложки поджиги). Подкрашивается ланспикъ 
иередъ оттяжкой. 

Прибавка вина. В ъ куриный ланспикъ прибавляется для 
вкуса бѣлое вино; въ ланспикъ изъ дичи — мадера (на 1 бут. 
ланспика '/•• рюмки вина). Вино такъ же, какъ и кислота, при-
бавляется в ъ оттяжку. 

Способъ у з н а т ь готовность ланспика . Для того, что-
бы убѣдиться въ готовности ланспика, т.-е. в ъ его клейкости, 
слѣдуетъ налить небольшое количество его на блюдце или в ъ 
формочку и вынести на холодъ. Если черезъ пять м и н у т проба 
совершенно з а с т ы н е т , то з н а ч и т ланспикъ готовъ. Пробу эту 
лучше сдѣлать до оттяжки. 

Поправка. Если лансиикъ окажется недостаточно клей-
киыъ и потому будетъ плохо застывать, то слѣдуетъ приба-
вить нѣсколько листовъ желатина, но чтобы ланспикъ снова 
не замутился, кипятить не нужно, а держать на краю плиты; 
желатинъ опускать по одному листу и мѣшать все время, пока 
онъ не распустится; затѣмъ процѣдить черезъ ту же самую 
салфетку, черезъ которую нроцѣживали в ъ первый равъ и на 
которой еще осталась оттяжка, но можно также перетягивать и 
новой оттяжкой. 



Сохранеиіе л а н с п и к а . Лансішкъ сохраняется, какъ и 
бульонъ, в ъ прохладномъ мѣстѣ въ теченіе нѣсколькихъ дней; 
зимою нужно слѣдить, чтобы но замерзъ, отъ этого теряетъ 
вкусъ H цвѣтъ. 

М и н у т н ы й б у л ь о н ъ . 

Минутнымъ бульономъ называется наваръ изъ одной мясной 
мякоти безъ костей, приготовляемый въ очень короткое время. 
Онъ готовится в ъ исключительных!, случаях!,: во 1-хъ, для 
больныхъ, когда онъ можетъ внезапно понадобиться, и, во 2-хъ, 
для добавленія къ обыкновенному бульону, когда, вслѣдствіе 
какихъ-либо нричннъ, его оказкется недостаточно. 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на одну персону. 
Мясо: o n , 'А до '/а Фун. (нежирная мякоть ссѣка, филе, 

костреца или 
Курицы, ОТЪ '/и до '/-' шт. 
В о д ы : 1 'А тарелки. 
Кореньевъ: моркови, рѣпы, порея, сельдерея, всего ' / 8 Ф-
Л у к у : '/г. луковицы. 
Соли около 2 золотннковъ. ІЗѢлковъ 2 шт. 
П р а в и л а приготовленіи. Сырое мясо или мякоть сырой 

птицы мелко изрубить, какъ для оггязкки, нолозкить въ ка-
стрюлю, прибавить бѣлки, и, разбавивъ холодной водой (всѣмъ 
количествомъ) поставить потомъ на сильный огонь и поне-
многу мѣшать лопаточкой, чтобы мясо не осѣдало на дно; ко-
гда начнетъ закипать, опустить мелко нарѣзанные и прожарен-
ные коренья, соль и оставить кипѣть въ иродолженіе 20 или 
30 минутъ. Затѣмъ нроцѣдить черезъ салфетку и подавать 
самостоятельно или прибавить къ прежде сваренному бульону. 
Прибавка ложки мадеры значительно улучшаетъ его вкусъ. Сы-
рыя кости птицы мозкно прибавить къ мякоти, предварительно 
мелко изрубивъ ихъ. 

Примѣчаиіе. ГІѢна съ мннутнаго бульона не снимается и 
вообще самый способ!, приготовленія ничѣмъ не отличается 
отъ мясной оттнзкки. 

П а р о в о й б у л ь о н ъ . 
Способъ щіиготовленія. 

Взявъ удвоенное количестно мяса, какъ п для мннутнаго 
бульона, изрѣзать его мелко, развести холодной нодой въ мень-
шемъ количествѣ, чѣмъ для мннутнаго бульона, ('А стак.), дать 
постоять полчаса, затѣмъ переложить все въ паровой котелокъ 
и закрыть плотно крышкой; за неимѣніемъ парового котелка, все 
нолозкить въ толстую бутылку, плотно закупорить, обернуть 
бутылку соломой ИЛИ нолотенцемъ, поставить в ъ кастрюлю, 
налить туда же холодной поды такъ, чтобы вся бутылка (или 
котелокъ) стояла в ъ водѣ, и варить на медленном!, огнѣ 2 часа, 
считая съ того времени, какъ вода закинитъ; послѣ остудить, 
не вынимая изъ воды, и тогда уже употреблять по назначенію. 

Примѣчаніе . Во избѣжаніе того, чтобы бутылки лопа-
лись, ихъ слѣдуегь ставить для варки въ холодную поду и 
остуживать также, не вынимая изъ воды, до охлажденія степени 
комнатной температуры. ГІароной бульонъ мозкно смѣшивать съ 
минутнымъ бульономъ въ одинаковой проиорніи; такой смѣ-
шанный бульонъ имѣетъ болѣе нѣжный вкусъ и ароматъ, чѣмъ 
одинъ паровой бульонъ. 

Ф ю м е . 

Фюме называется крѣикій, сгущенный бульонъ, получаемый 
изъ воловьихъ и телячыіхъ голяшекъ. Фюме употребляется 
преимущественно для нриготовленія соусовъ н иодливокъ. При-
бавленный къ фаршу изъ варенаго мяса онъ придаетъ по-
слѣднему лучшій вкусъ, поэтому запасъ фюме всегда слѣдуетъ 
иыѣть в ъ достаточномъ количествѣ. Фюме долзкно быть приго-
товлено изъ сырого мяса, спеціально для этого кунленнаго, а 
изъ остатковъ варенаго мяса и костей отъ бульона и зкаркого 
приготовляется второй бульонъ. 

П р а в и л а цриготовленія. Взявъ 20 ф. воловьихъ голя-
шекъ и 5 ф. телячыіхъ, разрубить нхъ въ продольномъ и по-
перечномъ направленіи, обмыть, слозкить въ кастрюлю такой 
величины, чтобы кости занимали 'А часть ея объема, положить 
но штукѣ мелко шинкованныхъ кореньевъ и луку, смочить 
слегка холодной водой и припустить подт, крышкой, какъ при-



пускается мясо для краснаго бульона.. Затѣыъ валить все это 
холодной водой до верха кастрюли и, не закрывая крышкой, 
варить часовъ G. Когда на стѣнкахъ кастрюли образуется 
клейкій налетъ и бульонъ станешь клейкимъ, что указываешь 
на то, что клеевыя вещества изъ костей нереішш в ъ бульонъ, 
то снять тщательно жиръ, если онъ есть на поверхности, ва-
тѣмъ процѣдить черезъ мокрую салфетку, сгіова поставит), на 
плиту и кипятить, пока онъ не станешь такимъ густымъ и 
клейкимъ, какъ распущенный желатинъ, тогда уже вынести на 
холодъ. Изъ 25 ф. костей получается 1 б. фюые. 

Примѣчанія . Чѣмъ гуіде выварено фюме, тѣмъ дольше 
оно сохраняется—не пдѣснѣешь. 

Во время варки не слѣдуетъ закрывать косхрюлю крышкой, 
такъ какъ отъ этого фюме получишь запахъ клея. 

Для нолученія болѣе крѣпкаго вкуса не слѣдуетъ доливать 
водой, если это не иредставляетъ крайнюю необходимость. 
Фюме, приготовленное домашннмъ способомъ, всегда иыѣетъ 
лучшій вкусъ, чѣмъ покупной сгущенный бульонъ въ шшт-
кахъ фабричнаго производства. 

Примѣчаніе о бульоиѣ М а г г и . І ізъ бульоновь, ириго-
товляемыхъ фабричнымъ снособомъ, въ нослѣдніе годы большой 
спросъ на рынкѣ имѣетъ бульонъ «Магги», который, благодаря 
своей деніевизнѣ, конкурируетъ съ зяаменитымъ Либиховскомъ 
экстрактомъ. Не вдаваясь въ оцѣнку вкусовыхъ качествъ этихъ 
бульоновъ, нулено сказать, что въ тѣхъ случаяхъ, когда нѣшь 
возможности достать свѣлсаго мяса или нѣшь времени для при-
готовленія бульона, или нужно соблюсти экономію топлива, то 
безусловно бульоны эти могутъ слулсить нодспорьемъ нищи, 
каісъ и вообще всякіе другіе консервы за неимѣніемъ свѣжихъ 
продуктовъ. Во всякомъ случаѣ бульоны фабричнаго производ-
ства уступаютъ во вкусовомъ отношеніа бульонамъ домашняго 
ириготовленія. 

Второй б у л ь о н ъ . Оставшееся вареное мясо, кости, выва-
ренную оттяжку, а также всѣ мясные остатки и кости, остав-
шіеся отъ предыдущихъ дней, кладутъ в ъ кастрюлю, заливаюшь 
киняткомъ настолько, чтобы всѣ продукты были покрыты 
пальца на три, онускаютъ для цвѣта поджаренный въ брезѣ 
лукъ H коренья и варяшь такъ назыв. второй бульонъ. 

О б щ і я п р а в и л а п р и г о т о в л е н і я с у п о в ъ - п ю р е . 

Основой всѣхъ суновъ-шоре служишь бѣлый бульонъ, кото-
рый, какъ указано въ общей статьѣ «о бульонахъ», варится 
безъ кореиьевъ н луку для того, чтобы в ъ супѣ преобладалъ 
вкусъ того продукта, изъ котораго приготовлено шоре. ГІо той-же 
нричинѣ не слѣдуетъ брать для суновъ-пюре крѣикій бульонъ 
(консоме). Пронорцію мяса можно уменьшить до 1/^ ф. на нер-
сону. 

Оуііа-шоре бываюшь трехъ иидовъ, а именно: 
1) И з ъ оноіцей или з е л е н и . 2) И з ъ м у ч н ы х ъ лро-

дуктонъ. 3) Из 'ь жинности. 

П о р я д о н ъ п р и г о т о в л е н і я с у п а - п ю р е з а к л ю ч а е т с я 
в ъ с л ѣ д у ю щ е м ъ : 

Сварить бѣлый бульонъ; отдѣлыю отъ него приготовить 
соотвѣтствующішъ образомъ шоре изъ того продукта, вкусъ 
котораго требуется для даннаго супа. 

Полученное шоре заправить пассеровкой или шлемомъ, раз-
вести приготовленпымъ бульономъ или льезономъ, послѣ этого 
суігь ирокшіятнть ИЛИ только п])оварнть, въ зависимости отъ 
продукта, изъ котораго приготовлено шоре. Затѣмъ процѣдить 
супъ черезъ сито или рѣдкую салфетку, поставить на паръ и 
заправить льезономъ, если нослѣдній не былъ прибавленъ въ 
нюре ранѣе бульона. Передъ подачей заправить супъ кускомъ 
сливочнаго масла и положить приготовленный гарниръ, если 
это требуется для даннаго супа, и тогда уже вылить въ миску. 

П р и г о т о в л е н і ѳ п р о д у к т о в ъ д л я п о л у ч е н і я п ю р е . 

Зелень, овощи и коренья, предназначенные для шоре, 
очистить отъ кожицы, обмыть, мелко нарѣзать, чтобы легче и 
скорѣе утушились (сдѣлались мягкими). Если овощи имѣють 
горьковатый привкусъ (рѣиа), то обланжирнть ихъ, а нотомъ 



уже тушить; если же не имѣютъ гіосторонняго привкуса, то 
послѣ иарѣаки прямо ставить тушиться. 

С п о с о б , т у ш е н і я овощей. Заготовленные таким, обра-
зом, овощи, зелень или коренья положить вмѣстѣ съ неболь-
шим, куском, масла въ кастрюлю или в ъ глубоки! сотейник, 
т а к , , чтобы они лежали свободно, затѣм, влить процѣженнаго 
бульона столько, чтобы дно посуды было и м , покрыто; закрыть 
крышкой и поставить тушить на плитѣ или въ духовой шкафъ. 
Во время тушенія почаще помѣшивагь лопаточкой; иначе, если 
пригорят,, то получат, горькій вкусъ, который сообщится 
супу. В , том, случаѣ, когда на помѣшиваніе не иыѣется сно-
боднаго времени, можно кастрюлю ст. овощами или кореньями 
поставить на пар, , т. е. въ большую сковородку, наполненную 
горячей водой для того, чтобы ослабить дѣйстпіе жара на дно 
кастрюли; можно также пололснть кирпичи в ъ духовую печь и 
на н и х , поставить кастрюлю. Когда кусочки овощей будут, 
мягкіе, что узнается прокалываніеыъ вилкой, то протирают, 
и х , через, сито. 

ІІротираніе овощей, к о р е н ь е в , н з е л е н и слѣдуѳтъ 
производить через, частое сито, т а к , к а к , через, рѣдкое мо-
г у т , пройти крупные кусочки, отчего шоре не будет, имѣть 
надлежащей гладкости. Протирать необходимо возможно быстрѣе, 
пока продукты еще не остыли, иначе они пристанут, к , ситу, 
не будут, протираться и и х , снова нужно будет, подогрѣвать. 

Пассеровка. • Полученное таким, образом, шоре запра-
вляется пассеровкой, которая приготовляется т а к , : распустив, 
в , кастрюлѣ масло, всыпать туда, въ двойном, но вѣсу коли-
честв* муки и, мѣніая, прогрѣть до такой степени, чтобы при 
лрикосновеніи жгло пальцы; тогда развести немного бульоном, 
(до густоты лендкаго соуса), прокипятить и прибавить к , 
пюре. О т , качества муки зависит, гладкость супа, поэтому 
лучше брать муку высшаго сорта, мягкую, «французскую». Пас-
серовка необходима для того, чтобы пюре соединилось съ бульо-
ном, въ однородную массу. Слѣдуетъ наблюдать, чтобы пассе-
ровка была тщательно размѣшана съ шоре. 

Р а з в е д е н і е пюре б у л ь о н о м , . Перед, соединѳніеыъ шоре 
съ бульоном, нужно переложить его въ кастрюлю такой нели-
чины, чтобы въ ней моі , пом*ститься весь бульон,, предва-

рителыю ироцѣжонный через, кисею или рѣдкую салфетку. 
Если бульон, не процѣженъ, то с у п , будет, жирным,, гряз-
новатаго цвѣта. При самом, соединеніи нужно соблюдать слѣ-
дующія условія: а) Б у л ь о н , вливается въ шоре, а не наобо-
рот, , на основаніи общаго правила, по которому, при соедине-
ніяхъ, болѣе лсндкій продукт, всегда прибавляется в , болѣе 
густой. б)Дал*е, к а к , шоре, т а к , и бульон, должны быть го-
рячими, иначе образуются комки, и с у п , не получит, надле-
жащей гладкости, в) Бульон, слѣдуетъ вливать въ шоре не 
сразу, а постепенно, размѣшивая все время лопаткой или еще 
лучше твердым, металлическим, вѣішчкомъ, которым, взби-
вают, бѣлки. По разведеніи слѣдует, снова с у п , проварить 
для того, чтобы все обратилось въ однородную массу (Дли ве-
гетаріанскаго супа нмѣсто бульона берется кипяток,). 

ІІроварііваніс супа шоре заключается только іп. мед-
ленном, его разогрѣваніи и помѣшинапіи лопаткой; необхо-
димо это для того, чтобы пюро не осѣло на дно кастрюли. 

О т , нровариванія с у п , должен, немного загустѣть. Если 
с у п , не будет, достаточно гладкій, то его нужно процѣдить 
через, частое сито, кисею или лучше всего через, рѣдкую 
салфетку. Процѣжинаніе производится т а к , : налив, въ сал-
фетку немного супу-пюре, скручивают, концы ея в , разный 
стороны, отчего жидкость, сжимаясь, будет, вытекать сквозь 
салфетку. Поел* ировариванія, чтобы с у п , не остылъ, а также 
для иредупрежденія закипанія въ том, случаѣ, если о н , будет, 
стоять на плит*, нужно поставить на пар, . Супа-пюре и з , 
тѣхъ овощей, который протираются цѣлнкоыъ, б е з , остатков, 
на оитѣ, какъ-то: цвѣтная капуста, рѣиа, морковь и т. д., но 
елѣдуетъ кипятить, а можно только проваривать. 

к и п я ч е н і е . Супа-пюре изъ тѣхъ овощей, которые при 
цротираніи д а ю т , только сокъ, волокна же не протираются, а 
остаются на ситѣ, молено кипятить, какъ-то: пюре изъ тома-
т о в , , спаржи, изъ свѣжихъ огурцов, и т. д. При этом, нужно 
замѣтіггь, что кипятить с у п , можно только до прибавленія 
льезона, поел* же прибавки нослѣдняго с у п , не должен, 
кипѣть. 

ГІосл* провариванія или киняченія суп,-шоре заправляется 
льезономъ. 



Л ь е з о н ъ приготовляется слѣдугощимъ образомъ: в ъ глу-
бокую кастрюльку отбить желтки, разводя ихъ постепенно гу-
стыми или обыкновенными сливками, затѣмъ смѣсь эту прова-
ривать на легкомъ огиѣ до иерваго пара. Когда такимъ обра-
зомъ льезонъ будетъ готовъ, то влить его въ супъ, номѣшивая 
иослѣднііі лопаткой. 

Послѣ прибавки льезона супъ не долженъ уже ісипѣть, 
иначе лселткн заварятся и б у д у т въ немъ плавать нъ вид!) 
желтыхъ комковъ. 

ІІередъ подачей къ столу слѣдуетъ заправить суііъ-шоре 
сливочнымъ масломъ для нриданія мягкаго, нѣжнаго вкуса. 
Нельзя однако же масло прибавлять нъ растопленномъ вид!), 
такъ какъ тогда оно всплыветъ на поверхность и придастъ 
супу жирный принкусъ. Поэтому масло всегда кладется кус-
комъ. Непосредственно затѣмъ въ готовый уже супъ-пюре опу-
скаются на гарниръ овощи, нарѣзанныс фигурками. Для гар-
нира обыкновенно берутся тѣ овощи, изъ которыхъ пригото-
влено самое шоре. Для того, чтобы гарниры сохранили свой 
вкусъ и форму, нузкно ихъ сварить отдѣлыю в ъ неболь-
шомъ количеств!) бульона или же утушить въ собственном-!, 
соку. Обрѣзки гарннровъ не слѣдуетъ выбрасывать, такъ какъ 
они м о г у т быть употреблены на шоре вмѣстѣ съ тѣми ко-
реньями, онощамп или зеленью, изъ которыхъ приготовляется 
шоре для супа. 

П р и г о т о в л е н і е с у п о в ъ - п ю р е и з ъ м у ч н ы х ъ п р о д у к т о в ъ . 

Наиболѣе употребительными сушіми-шоре изъ мучннстыхъ 
продуктовъ считаются сѵна-шоре: изъ перловой крупы и шоре 
изъ риса, нзъ овсянки, изъ гороха и проч. Кромѣ того, что изъ 
перловой крупы и изъ риса приготовляются самостоятельные 
супа (иотажъ кремъ д'оржъ и потажъ кремъ д'ори), эти же 
продукты в ъ разваренномъ и цротертомъ вид!) с л у ж а т замѣ-
ной иассеровки для суповъ-пюре изъ овощей и живности и въ 
отомъ случаѣ называются «шлемомъ», т. е. связью. Суші-шоре 
изъ мучныхъ продуктовъ никогда не заправляются пассеровкой, 
такъ-какъ они сами по себѣ мучішсты и имѣютъ связь. Всѣ 

мучные продукты шірлтся в ъ холодной или въ горячей водѣ, 
в'ь зависимости отъ сорта крупы. 

Перловый ш л е м ъ . Б е р у т лучшіе сорта перловой крупы: 
голландскую или руаяль, такъ какъ низшіе сорта содержат 
много муки, вслѣдстпіе чего и самый супъ получает мучной 
нривкусъ. Промыть крупу, нѣсколько разъ переыѣняя воду, 
пока вода не будетъ совершенно прозрачной; положить въ ка-
стрюлю, залить холодной водой и мочить нѣсколько часовъ, 
чтобы быстрѣе разварилась; потомъ прибавить немного масла, 
накрыть крышкой и поставить варить в ъ этой-же водѣ; когда 
вскнпитъ, отодвинуть на край плиты, помѣшивал почаще лопа-
точкой, чтобы крупа не пригорала. Но мѣрѣ укипанія поды, 
доливать процѣжешшмъ бульономъ или кнпяткомъ. Когда крупа 
разварится до мягкости, ссйчасъ лее протереть черезъ сито, не 
давая ей остыть. При отомъ протирается только верхняя обо-
лочка крупы, осташиіяся же на ситѣ черный крупинки черезъ 
сито не нроходятъ, потому что онѣ никогда не развариваются 
до мягкости. Какъ перловую крупу, такъ и рисъ для полученін 
шоре необходимо разваривать въ болыпомъ количеств!) жид-
кости, чтобы образовалась жидкая кашица, а не рассыпчатая 
крупа. 

Р п с о в ы й ш л е м ъ . Б е р у т каролиискііі рисъ, проминают 
его нѣсколько разъ, мѣняя волу, пока она не будетъ совер-
шенно прозрачной. Далѣе поступить такъ: сложить рисъ въ 
кастрюлю, обланжпрнть его, т.-е. залить крутымъ кипяткомъ 
и дать вскииѣть одинъ разъ, слить кшіятокъ, иололшть не-
много елнвочнаго масла, снова залить кипяткомъ въ тнкомъ же 
количеств!), какъ и перловую крупу, и варить на медлеиномъ 
огнѣ до готовности. Протирать непремѣнно горячій рисъ черезъ 
сито, такъ какъ, остывши, онъ протирается съ болыпимъ тру-
домъ. Рисъ протирается безъ остатка. Приготопленный такимъ 
образомъ рисъ мол,-но соединять съ какимъ-лпбо пюре изъ ово-
щей или живности. 

Главное иазначеніе перлона го и рисоваго шлема—облегчать 
приготовлспіе суповъ-пюре изъ тѣхъ овощей, которые при про-
тираніи д а ю т только сокъ (спа])жа, огурцы, томатъ). Э т о т 
сокъ слѣдуетъ соединять съ шлемомъ, который, кромѣ связи, 
д а е т супу еще нѣжный вкусъ и гладкость. Полезно имѣть 



шлемъ постоянно в ъ занасѣ , сохраняя его в ъ прохладномъ 
мѣстѣ . 

Супа-пюре изъ прочихъ мучнистыхъ вещестнъ, какъ-то: 
гороха, фасоли, овсянки, чечевицы и пр., приготовляются такъ 
же, какъ и описанные выіпе. 

Для полученія же самостоятельна™ супа изъ перловой крупы 
или изъ риса, в ъ приготовленное пюре вливается готовый бѣ-
лый бульонъ, послѣ чего супъ шгаятятъ, пока загустѣетъ. 
ІІроцѣдивъ супъ черезъ китайское сито, заправляютъ его льезо-
номъ и опускаютъ кусокъ сливочнаго масла (вытягиваютъ мас-
ломъ). Супа-пюре изъ риса и перловой полезно давать при раз-
стройствѣ зкелудка, они питательны и весьма удобоваримы. В с ѣ 
супа-шоре изъ мучныхъ п])одуктовъ, до соединенія съ льезо-
ном'ь, можно кипятить. Эти супы можно дѣлать вегетаріанскимп 
(вмѣсто бульона брать кипятокъ). 

С у п а - п ю р е и з ъ І І Т И Ц Ъ , д и ч и и проч. ж и в н о с т и . 
Птица или живность, предназначенная для шоре, должна быть 
непремѣнпо сварена, изжарена, пли припущена, иначе супъ по-
лучить вкусъ сырости, т а к ъ какъ иослѣ соединенін шоре жив-
ности съ бульономъ его кипятить уже нельзя, а можно лишь 
проваривать. Снятое съ костей и сваренное или изжаренное 
мясо курицы, дичи или другой живности мелко изрубить и іажо 
истолочь в ъ стункѣ с ъ незначительнымъ количествомъ масла— 
С/в ф. на 3 чел.), которое прибавляется всегда кускоыъ в ъ 
виду того, что в ъ распущенномъ состояніи разжидило бы шоре 
и придало бы ому жирный в к у с ъ . Истолченное шоре протереть 
черезъ частое сито, чтобы было совершенно гладкимъ, п соеди-
нить со шлемомъ или заправить пассеровкой. Все это потомъ 
соединить с ъ льезономъ и тогда приготовленную массу развести 
бѣлымъ бульономъ. Нослѣ этого процѣдить супъ черезъ частое 
сито или кисею (если онъ будетъ недостаточно гладкій), и по-
ставить на парь, а чтобы достигнуть возможно лучшаго соеди-
ненія, слѣдуетъ помѣшинать лопаткой н такимъ образомт. не 
давать кипѣть, такъ какъ отъ этого супъ можетъ быть совер-
шенно нспорченъ. 

П р и м ѣ ч а н і с о л ь е з о н ѣ . Необходимо обратить вниманіе на 
то, что при приготовлсніи суповъ-шоро изъ кореш,евъ и овощей, 
а также изъ мучнистыхъ вещестнъ, льезонъ вливается послѣ сое-

диненія піоре съ бульономъ, тогда какъ в ъ супахъ-шоре изъ 
птицы и живности льозопъ соединяется съ ириготовленнымъ 
шоре до разводенія бульономъ. Вообще приготовленіе суповь-
шоре изъ живности трсбустъ особеннаго шшманія. Несоблю-
деніе какоі'о-либо изъ перечисленныхъ правилъ или послѣдова-
телыюстн укаяаній, а еще хуже небрежность ведутъ кч, порчФ 
супа. 

И с п р а в л е н і е с у н о в ъ - ш о р е . Если суігь-пюре выйдегь не-
гладкимъ, то можно его исправить такъ: процѣдить черезъ 
кисею или рѣдкую салфетку, в ъ которой остались бы всѣ 
комки H свернувшіяся части, а такъ какъ послѣ процѣжинаніи 
супъ стапетъ жидкнмъ, то заправить его снова льезономъ При 
соединеніи супа съ льезономъ поставить на паръ н все время 
помѣшивать лопаткой, отчего до нѣкотороіі степени возстано-
вится густота супя, н онъ получить нѣжность и гладкость. 

П р о п о р ц і я п р о д у к т о в ! , хотя и указана при описаніи 
отдѣлыіыхъ суповъ-пюре, тѣмъ не менѣо полезно усвоить также 
нѣкоторыя указанія и в ъ этомъ отношеніи. 

М я с а берется не болѣе '/» Ф- п а персону; но если къ супу 
прибавляются кости курицы, то пропорцію мяса слѣдуетъ не-
сколько уменьшить, а если цѣлыіая курица, то уменыненіе рав-
няется половинѣ нропорціи, иначе вкусъ мясного бульона бу-
детъ преобладать надъ вкусомъ курицы. 

Если бульоігь для пюре варится бевъ прибавленія мяса, то 
одна курица полагается на три персоны. 

Р я б ч и к ъ на двѣ персоны, т с т с рент, на ѵетыре-пнтъ 
персонъ. 

З е л е н ь , коренья и онощи на каждую персону по : ,/8 ф. 
того продукта, изъ котораго приготовляется супъ, прнчемъ 2/в ф. 
идутъ на mope, а на гаршіръ. Если же гарннръ не кладется 
в ъ супъ, то достаточно по '/« Ф-, конечно, въ очищеннояъ 
нидѣ. 

П а с с е р о в к у трудно дѣлать меньше, чѣмъ на три персоны. 
Для этого нужно 7« ф. муки и Vi« ф. масла. 

Ш л е м ъ для одной персоны приготовляется изъ одной 
полной столовой ложки рису или перловой крупы; масла для 
шлема нужно одну столовую ложку на 10 ложекъ рису или 
перловой крупы. 



Л ь е з о н ъ такие приготовляется не меньше, чѣмъ на три 
персоны; нужно одинъ желтокъ и "/> или 1 стак. сливокъ. 
Сливки можно заменить молокомъ, тогда прибавить лишній 
желтокъ. 

Сливочное масло: а) для тушенія продуктовъ — чайную 
ложку на три персоны и б) для заправки передъ подаваніомъ, 
въ готовый супъ—'/s ф. на три персоны. 

Примѣчаніе . Іісѣ супа-пюре подаются съ какими-либо 
пирожками или гренками; пареное мясо никогда но подается къ 
супамъ-пюре. Назначение суповъ пюре. Б ъ виду болі.шой пита-
тельности и усвояемости супа-пюре полезно давать выздорав-
ливающим!. больнымъ, особенно послѣ желудочно-кишечныхъ 
заболѣваній. 

О б щ і я п р а в и л а д л я п р и г о т о в л е н і я р у с с к и х ъ с у п о в ъ . 

Русскіе супа бываютъ 
1) заправочные и 2) прозрачные. Для первыхъ варится 

белый, а для вторыхъ желтый бульонъ. 
Первые заправляются зеленыо, овощами, крупами, кислой 

или свѣжей капустой, свеклой и непременно пассеровчой и 
сметаной. 

В ъ прозрачные супа на гарнира, кладутся передъ подачей: 
лапша, ньеки (клецки), крупы, овощи и т. д., поэтому супъ 
долженъ имѣть вкусъ мясного навара и кореиьевъ и быть 
проврачныыъ. Сообразно вкусу, русокіе супа бываютъ кислые 
и прѣспые. 

Мясо, нзъ котораго варится бѣлый или желтый бульонъ, 
должно не только дать хорошій наваръ, но также быть год-
нымъ для подачи иорціями. Такъ какъ всѣ русскіе супа по-
даются гл. мясомъ, изъ котораго былъ сваренъ бульонъ, то 
всегда лучше брать бедро или огузокъ. Для щей и борща берутъ 
грудинку, и тогда уже не прибавляют!, телячьей голяшки. 

Порядокъ приготовлонія руссскаго заправочнаго супа слѣ-
дугоіцій. 

Одновременно съ началом!, варки бѣлаго бульона чнстятъ 
соответствующую зелень, овощи или коренья и нарезавъ, какъ 

должно для даннаго супа тушатъ ихъ или нассеруютъ, какъ 
для суповъ-пгоре. При этомъ болѣе крѣнкіе и твердые про-
дукты начинаютъ тушить раньше, а более мягкіе позднее, 
такъ, папримЬръ, капусту или свеклу, какъ более крѣпкіе 
овощн, ставятъ тушить раньше, затѣмъ прпбавляютъ коренья 
и, наконецъ, самый мягкій продукта—картофель. Тушеніе и 
пассеровку для заправочныхъ суповъ молено производить не 
только на масле, но и на бульонномъ брезе и далее на лепру, 
но въ такомъ случае последнін доллеенъ быть хорошо отколе-
рованъ и при опуоканіи в ъ него продуктовъ непременно горя-
чим!., иначе супъ будетъ невкусенъ, такъ какъ примешь 
запахъ и вкусъ сала. Чтобы лучше соединить заправочные 
продукты съ бульономъ, предварительно ихъ заправляют!, 
пассеровкой, причемъ иногда пассеровку молено приготовлять 
не отдельно, а вместе съ продуктами; если въ послѣднмхъ 
после леаренія останется достаточно лепра или масла, какъ, 
напримѣръ, при жаренін свеклы для борща, или капусты дли 
щей, то къ ннмъ прибавляется только пшеничная мука. При 
этомъ нулено заыѣтить, что никогда нельзя заправлять супъ 
сырой, т. е. не прожаренной мукой (подболткой). Отъ этого 
супъ получить мучной привкусь. Сначала муку нулено прогреть 
на маслѣ до горячаго состоянія н тогда ѵлее употреблять но 
назначенію, т.-е. для заправки супа' или похлебки. Затѣмъ часа 
за l ' / s или 2 до подачи къ столу процѣжнвпютъ бульонъ въ 
ту кастрюлю, въ которую сложены заправленные пассеровкой 
овощи, помешивая нхъ лопаточкой. Мясо нулено вынуть, обмыть 
въ теплой воде, чтобы удалите, накипь и затѣмъ опустить въ 
кастрюлю съ супом!., продолжая варить до готовности. Если 
къ супу прибавляется сметана, то, нололсивъ ее въ супъ, сле-
дуешь передъ подачей прокипятить несколько разъ. При этомъ 
способе сметана даетъ супу лучшій вкусъ, чѣмъ когда ее кла-
дутъ передъ разливаніемъ супа въ тарелки. Обрѣзкп тѣхъ ко-
реиьевъ и оноіцей, которые употребляются въ супъ для гарнира, 
после чистки не выбрасываются, а прибавляются къ бульону. 

Что касается прозрачныхъ суповъ, то гарниры къ ннмъ 
варятся, если это мучные продукты, или тушатся, если взяты 
овощи и опускаются въ процеженный бульонъ только передъ 
подачей къ столу. 
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Мучнистые продукты, к а к , напр., клецки, крупа, лапша, 
вермишель и проч., служащіе гарнирами для прозрачных, рус-
с к и х , супов, , парятся совершенно в ъ отдѣлыюй посудѣ и 
опускаются в , готовый бѵлі.он, перед, самой подачей, послѣ 
чего с у п , уже нельзя кипятить, потому что о н , едѣлается 
мутным,. 

Ф р а н ц у з с к і е с у п а . 

Примѣчапге общее. Французскими супами называются всѣ 
тѣ, основой которых, служат, различные консоме и красный 
бульон,, а также разныя шоре. Прозрачные клейкіе я темные 
французскіе супа заправляются картофельной мукой или тапіоко, 
а заправочные густые супа—горячей пассеровкой, шлемом, и 
льезономъ. 

Гарниры для французских, супов , приготовляются и з , 
овощей, зелени и живности. 

Основные способы приготовленія мяса убойныхъ 
домашнихъ животныхъ. 

Существует, шесть основных, способов, ириготовленія мяса: 
1) В а р к а . 
2) Жареніе. 
3) Т у ш е н і е . 
4) Брезерованіе. 
б) Припусканіе . 
(î) Запекаіі іе в ъ т ѣ с т ѣ . 
В а р к а производится всегда при посредствѣ какой-либо жид-

кости (вода, бульонъ), которая берется въ таком, количеств*, 
чтобы приготовляемое мясо было совершенно покрыто ею. Су-
ществует, два рода варки: паром, п ісипнченіемъ; первое при-
мешается и , том, олучаѣ, когда отварное мясо подается на 
2-е блюдо (бульи, солонина, ветчина и т. д.), а второе когда 
нужно получить вкусный наваръ. Жидкость, которой заливается 
мясо, иногда должна быть горячей, а иногда холодной темпера-

туры, смотря по тому, что желают, приготовить и з , даннаго 
мяса—бульонъ или второе блюдо и, кром* того, какое свойство 
нм*етъ мясо—свѣжее или консервированное, покрытое толстой 
кожей или пѣтъ, крупный к у с о к , или маленькій. Если желают, 
получить вкусное вареное мясо (бефъ-булыі, отварную грудинку 
под, соусом, и проч.), то мясо в а р я т , паромъ, т.-е., чтобы 
жидкость не кипѣла; тогда мясо не выварится и сохранит, 
свой в к у с . Кром* того обращают, шшманіе на величину куска: 
если для бефъ-булыі взять большой к у с о к , мяса, вѣсомъ бол*е 
3 - х , ф., то вода берется холодная, а если маленькій кусок, , 
то горячая. Исключенія также составляют, ветчина и поросе-
нок , , которые покрыты толстой кожей, а потому и х , слѣдуеп. 
всегда заливать холодной водой. Если же, наоборот,, нужен, 
крѣпкій бульонъ, а о вкусовых, достоинствах, мяса не забо-
тятся, то всегда берется холодная вода, которая затѣм, все 
время должна кипѣть, чтобы мясо выварилось и передало свой 
в к у с , в , бульон,. Варка в^згда производится на плитѣ, а но 
в , духовом, шкафу и въ закрытой посуд*. 

2) Жареніе заключается въ том,, что сырое мясо под-
вергается сразу высокой температур* при посредствѣ масла или 
жира, но без , малѣйшаго прибавления какой-либо жидкости-
воды, бульона, или соуса, и только когда мясо зарумянится со 
н с * х , сторон,, к , нему прибавляется немного бульона для 
полученія сока, нужнаго для поливанія мяса. 

Жаропіе производится на плит* или в , духовом, шкафу, 
въ открытой посуд*, H кром* того на вертел* и на рошпор*. 

Жареное мясо считается наиболііе вкусным, въ виду того, 
что о т , дѣйствія жара мясной бФлокъ, подобно яичному б*лку, 
снертывается и не д а е т , возможности экстрактивным, веще-
ствам, мяса выдѣляться наружу, к а к , это происходит, при 
варкѣ бульона. 

3) Т у ш е н і е заключается в , том,, что мясо, предварительно 
обжаренное до румянаго колера, доводится до готовности обя-
зательно в , закрытой посуд* съ прибавлен іем, какого либо 
сока или соуса и съ прибавленіем, пряностей и вообще аро-
матических, продуктов,. Тушеніе преимущественно (за нѣко-
торыми нсключеніямн) производится в , духовом, шкафу. 

4) Брезерованіе отличается о т , тушенія тѣмъ, что сырое 



мясо заливается горячимъ бульоннымъ брезомъ и въ закрытой 
посудѣ, въ духовомъ шкафу, доводится до готовности въ этой 
жидкости, а не обжаривается предварительно, какъ для тушенія. 

б) Прнпусканіе заключается в ъ томъ, что мясо доводится 
до готовности въ собственном!, соку, съ весьма незначитель-
нымъ добавленіемъ къ нему жидкости. Припущенное воловье 
мясо не с о с т а в л я е т самостоятельна«) кушанья, а употребляется 
только для краснаго бульона. Телятина же, птица и дичь во 
многихъ случаяхъ приготовляются припусканіемъ; поэтому объ 
этомъ способ!; подробно объяснено въ соотвѣтствѳнныхъ ста-

-тьяхъ . Припусканіе производится въ закрытой посудѣ и боль-
шею частью на плитѣ. 

Снособъ припусканія нрнмѣняетея почти всегда для бѣлаго 
мяса, какъ то: телятины, рыбы и домашней птицы и въ болѣе 
рѣдкихъ случаяхъ для темиаго мяса, т. е. говядины, баранины 
и дичи. ІІрипѵсканіе применяется для тѣхъ блюдъ, гдѣ мясо 
въ сыромъ впдѣ нарезается норцуншыми и вообще небольшими 
ломтиками, куски въ несколько фунт, нѣсомъ никогда не при-
иускаются, такъ-какъ въ самой толщ'!; останутся сырыми. 

0) З а п е к а н і е в ъ т ѣ с т ѣ производится въ духовомъ нікафу 
и въ русской печкѣ, нричемъ иногда мясо въ сыромъ видѣ по-
крывается ГІІСТОМЪ, А иногда предварительно припускается или 
поджаривается—въ зависимости отъ ириготовляемаго блюда.• 

Примѣчаніе . В ъ русской кухнѣ обыкновенно чаще при-
меняются первые три способа приготовленія: варка, жаренье и 
тушеніе и в ъ редкихъ случаяхъ запеканіе въ тѣстѣ , а во 
французской кухнѣ, кроме того, применятся брезсрованіе и очень 
часто припусканіе; носледній снособъ обыкновенно нсегда при-
меняется для соусныхъ блюдъ. 

О б щ і я о б ъ я с н е н і я и л р и м ѣ ч а н і я . 

З а ч и с т к а мяса. Всякое мясо, иередъ нриготовленіемъ его 
однимъ изъ вышеуказан il ыхъ способовъ, необходимо зачистить, 
т.-е. отделить отъ лишняго жира, костей, сухожилій и иленокъ, 
что с о с т а в л я е т до '/" погори иервоначальнаго в'Ьса. Не сле-
д у е т оставлять на мясЬ большого количества жира, во-1-хъ, 

потому, что переходя въ сокъ пли соусъ, съ которыми приго-
товляется мясо, жиръ ирндаетъ ему занахъ п вкусъ сала; во 
2-хъ, жиръ, имѣя свойство сильно накаливаться при всѣхъ епо-
собахъ при готовлен ія, за исключеніемъ варки, значительно по-
в ы ш а е т температуру, отчего испаряется какъ сокъ самого 
мяса, такъ и сокъ или соусъ, в ъ котором!, оно приготовляется. 
При этомъ мясо становится твердым!, и значительно умень-
иіается въ вѣсѣ . Если же попадается тощее мясо, т.-е. по-
крытое только неболыинмъ слоемъ жира, то с л е д у е т срѣзать 
съ него лишь то, что запачкано кровью. Но необходимо всегда 
оставлять небольшое количество жира для того, чтобы мясо 
было сочнымъ и иѣжнымъ. 

Кости не вынимаются изъ мяса только въ тѣхъ случаяхъ, 
когда, приготовляются такія жаркія, которым принято подавать 
къ столу вмѣстѣ съ костями, напр., окорокъ, ростбнфъ, антре-
к о т , телячья или баранья грудинка, отбнвныя телячьи, ба-
раньи и свиныя котлеты и сѣдло. Для всѣхъ остальныхъ жар-
кихъ лучше выдѣлять кости въ сыромъ виде. При пригото-
влен* мяса цѣльнымъ кускомъ кости предварительно выре-
заются для того, чтобы придать ему правильную форму; кроме 
того, готовое мясо, безъ костей, нарезается гораздо, ровнее и 
красивее. Если кость не была заранее вынута, то при нарѣзк-!; 
готоиаго жаркого мясо съ трудомъ отделяется отъ кости, нзъ 
него в ы т е к а е т при этомъ много соку и портится форма всего 
куска. Сухоэісилгп и пленки срезаются съ мяса, такъ какъ (нъ 
особенности при жареніи) онѣ с т я г и в а ю т мясо, отчего оно 
становится сморщеннымъ, твердым!, п т е р я е т форму (Это за-
мѣчаніе относится даже къ самым!, нѣжнымъ сортамъ вырезки). 
Если сухожилія встречаются не на поверхности, а внутри 
куска (въ краевой вырѣ8кѣ, въ отбивныхъ котлетахъ и проч.), 
то ихъ нельзя удалять совершенно, такъ какъ тогда нарушится 
целость куска, напр., отбивной котлеты; въ этомъ случае внут-
реннія сухожилія нужно только надрезать, чтобы он'Ь не стя-
нули мясо при жареніи (нормальный в'Іісъ костей не болѣе 2б°/<> 
всего количества мяса). 

Обмыпаніе. Мясо с л е д у е т только обмыть, окатипъ водой, 
но не держать его въ ней долго, такъ-какъ оно намокает!, и 
при жареніи плохо румянится. Мосле обмыванія необходимо 



обтереть мясо досуха полотенцем!., чтобы поверхность его не 
была влажной. Нѣжные сорта мяса, какъ напр., вырѣзку, не 
слѣдуетъ даже окачивать водой, а нужно только обтереть сыро-
ватымъ полотенцем!.. Мороженое мясо послѣ обмынанія нужно 
отсушивать тіцательнѣе, чѣмъ парное. 

Отбиваніе . Всякое мясо, если оно не предназначено для 
мелкой рубки или для супа, необходимо передъ нрііготонленіемъ 
отбить слегка металлической тяпкой. Этимъ достигается 1) ура-
вненіе толщины куска, 2) сглажинлніе поверхности мясныхъ 
полоконъ и 3) иногда приданіе округлой формы (бифштексы). 

а) Уравпепгс толщины куска очень важное условіе для равно-
мѣрнаго поджариванія мяса; только при одинаковой толщинѣ 
мясо одновременно доходить до готовности во всѣхъ своихъ 
частяхъ, в ! , иротивномъ случаѣ тонкая часть его можетъ уже 
«перейти», в ъ то время какъ толстая части еще не дожари-
лись. 

б) Сглаоісивапге поверхности разрѣза мпсныхъ волоконъ имѣетъ 
значеніе въ томъ отношеніи, что препятствует!, выходу мяс-
ного сока изъ разрѣзаиныхъ волоконъ. 

При отбиваніи слѣдуетъ обращать вниманіе на сортъ мяса: 
болѣе грубые сорта отбиваются нѣсколько сильнѣе; нѣжные же, 
какъ, напримѣръ, вырѣзка, почти совоѣмъ не отбива-
ются, а лишь сглаживается поверхность, При этомъ не слѣ-
дуетъ сильно ударять тяпкой по одному мѣсту, иначе мясныя 
волокна разрываются и при жареныі изъ мяса вытекаешь сокъ. 
Ііослѣ каждаго удара тяпкой послѣдшою притягинаютъ вдоль 
куска къ себѣ, чѣмъ достигается какъ сглаживаніе волоконъ, 
такъ и уравненіе толщины куска. 

Порціонные кускн мяса, какъ-то: бифштексы, зразы, шноль-
клопсъ, лангетъ, антрекота, и порціонные куски телятины, ба-
ранины и свинины не слѣдуетъ отбивать очень тонко, такъ 
какъ при жареніи тошсій кусокъ высыхаетъ, теряешь свою соч-
ность и становится жесткимъ. При отбиваніи какъ столъ, на 
которомъ отбивается мясо, такъ и тяпку слѣдуетъ смачивать 
холодной водой, чтобы мясо не приставало. 

Г о л л а н д с к і я нитки. ІІослѣ отбиванія приготовляемое 
цѣльнымъ кѵскомъ мясо связывается для сохраненін приданной 
ему формы голландскими нитками в ъ продолі.номъ и попереч-

помъ направленіяхъ. ГІорціонные куски, напрммѣръ, бифштексы, 
филе-миньонъ и другіе, обвязываются только кругомъ. Жаркія, 
иодаваемыя на костяхъ, окорокъ, грудинка, отбивныя котлеты, 
антрекоть, сѣдло и др., не связываются нитками передъ лсаре-
ніемъ, за исключеніемъ ростбифа, который связывается для при-
крѣгіленія къ мясу надрѣзаннаго слоя жира. ІІорціонные и мелко 
нарѣааиные куски мяса, какъ для бефъ-строгаионъ, шнольклопсъ, 
шницель по-вѣнски, гренадинъ, эскалопы и др., а также руб-
леное мясо не обвязываются вовсе. 

Ш п п г о в а н і е . Послѣ зачистки и отбиванія для нѣкоторыхъ 
блюдъ мясо шпигуется свинымъ шпекомъ, съ цѣ.чью ириданія 
ему большей сочности. Шпекъ обыкновенно берется соленый, 
но не копченый. Шпигованіе производится такъ: взявъ хорошііі 
твердый шпекъ, срѣзать съ него кожу и нарѣзать длинными 
полосками вдоль волокна; если же рѣзать понерекъ волокна, то 
шпекъ рвется. Для шпигованія нужно брать верхніе слон шпека, 
лежащіе тотчасъ подъ кожей: они гораздо крѣиче нижних!, 
олоевъ; нарѣзавъ шпекъ, вправить полоску его нт. шпиговальную 
иглу (шпиговку), ироколоть ею мясо вдоль волоконъ и, пропу-
стив!. черезъ проколотое мѣсто, выдернуть такъ, чтобы полоска 
шпека осталась въ мясѣ; такимъ образомъ нашпиговать вдоль 
волоконъ всю поверхность мяса; каждая полоса шпека, 
вдѣтая въ шпиговку, должна быть не длшшѣе '/а вершка. Шпи-
гованное мясо не только будешь сочнѣе обыкновенного, но кра-
сивѣе на вндъ, если правильно, хорошо нашпиговано. Мясо жп-
вотныхъ всегда шпигуется вдоль волоконъ, потому что нъ го-
товомъ видѣ нарѣзается поперек!, волоконъ, п тогда кусочки 
не выпадаютъ наружу, а остаются въ самоыъ мясѣ въ видѣ 
кубнкоиъ. Мясо домашнихъ животныхъ шпигуется для спе-
ціальныхъ блюдъ, а масо дикнхъ животных!, всегда шпигуется 
для сочности. 

Маринованіе . Мясо доыашннхъ животныхъ маринуется въ 
уксусѣ или нъ вмнѣ для спеціалыіыхъ блюдъ, или въ исклю-
чителыіыхъ случаяхъ какъ, напр., горяче-парное, порозиное мясо 
или мясо старыхъ животныхъ. Такое мясо послѣ мариновки 
дѣлается значительно мягче. Для нѣкоторыхъ жаркнхъ, а в ъ 
особенности ириготовляемыхъ на вертелѣ, зачищенное мясо, за 
пѣсколько часовъ до прнготовленія, маринуется въ нрованскомъ 



маслѣ ст. кореньями и различными пряностями. Маринованіе 
мяса в ъ винѣ примѣняется для болѣе иикантныхъ блюдъ. О 
маринованін горяче-парного мяса см. отд. мясоиѣдѣиія о морти-
фипацги мяса. 

Соль. Не слѣдуетъ солить мясо задолго до его приготовле-
нія, потому что соль ныѣетъ свойство вытягивать сокъ изъ 
мяса, отчего оно становится жссткпмъ. Мясо цѣльнымъ ку-
скомъ, а также порціонные куски слѣдуетъ солить только пе-
редъ приготовлешеыъ. Къ рубленому мясу соль прибавляется 
при продѣлываніи, т. е. при иромѣшиванін съ жироыъ; отъ 
этого оно нолучаегь нужную клейкость. Рубленое мясо, носо-
леиное задолго до нриготовленія, получаетъ красноватый цвѣтъ, 
въ особенности в ъ теплое время года. Жаркія, приготовляемы я 
на пертелѣ, слѣдуетъ солить передъ самымъ концомъ жаренія 
нослѣ того, какъ уже съ мяса снята бумага, если оно было 
покрыто ею. 

Ж а р ъ плиты. Варка мяса для бефъ-бульн, которое по-
дается самостоятелыіымъ блюдомъ, производится на медленномъ 
огнѣ, такъ какъ вода не доллена кипѣть: надо, чтобы мясо по-
степенно доходило до готовности, иначе волокна отдѣляются 
другъ отъ друга и мясо становится полокннстымъ. ІІоросенокъ, 
ветчина и соленое мясо варятся на самомъ краю плиты, чтобы 
мясо лишь проходило парами, а не кппѣло. 

Жареніе первоначально слѣдуетъ производить на сильном», 
огнѣ или въ горячемъ духовомъ шкафу для того, чтобы на по-
верхности образовалась сразу румяная корочка, которая, за-
держивая въ ыясѣ сокъ, придаетъ ему в ъ то лее время красивый 
вндъ. Но какъ только мясо заколеруется, т. е. зарумянится со 
всѣхъ сторонъ, его слѣдуетъ поставить на медленный огонь или 
сбавить жаръ въ духовомъ шкафу для того, чтобы оно прожа-
ривалось равііомѣрно. Ни въ какомъ случаѣ не слѣдуетъ ста-
вить жаркое на недостаточно горячую плиту или духовую печь, 
такъ какъ при медленномъ нагрѣваніи мясо, незащищенное ко-
рочкой, выпускаетъ изъ себя сокъ, становится сухимъ, жест-
кимъ и получаетъ некрасивый, сѣрый видъ. Мясо въ видѣ боль-
тпііхъ круиныхъ кусковъ жарится всегда въ духовомъ шкафу, 
a порціонными или маленькими кусками на плитѣ. При приго-
товленіи какимъ бы то ни было способом», большого куска 

мяса, нужно тщательно слѣдить за тѣмъ, чтобы температура 
печи была равноыѣрна; чѣмъ круннѣо кусок»,, тѣмъ легче дол-
женъ быть жаръ. При енльномъ лее иеарѣ исрхнія части мо-
гут», обуглиться, а внутри куска мясо останется сырымъ. 

При лсареніи на роішюрѣ необходимо слѣдить за тѣмъ, 
чтобы угли лелсали ровным», слоемъ; въ протнвномъ случаѣ 
только часть мяса, прожарится какъ слѣдустъ, остальное лее 
или сгоритъ, или останется сырымъ. 

При тушеніи и брезерованін необходимъ средній жар»,, 
но 1-х»,, по общей прнчинѣ, т. е. чтобы мясо постепенно 
доходило до готовности; а во 2-.\ъ, чтобы соус», или сокъ, 
въ котором», оно тушится или брезерустся, не сильно ки-
пѣлъ; иначе мясо, будь то самое сочное филе или пырѣзка, 
пысохнетъ, станет», тнердымъ и нотеряетъ много и», сноемъ 
нѣсѣ. 

Тушепге па пару. Мясо, нарѣзанное иорніонными и мелкими 
кусками, слѣдуетъ тушить на пару, чтобы соусъ совсѣмъ не 
кипѣлъ; далее рубленый блюда, который от», кішяченія соуса 
не могутъ утратить мягкости, п тѣ лучше тушить на пару въ 
виду того, что при кипяченіи соуса они теряютъ свою форму, 
(съелсиваются); лсаркое, приготовленное изъ филейной вырѣзки, 
можетъ быть твердым», (напримѣръ бефъ-строгановь и проч.), 
если соусъ кипѣйъ. 

Припусканіе ироизводится въ маломъ огнѣ для того, 
чтобы мясо не пригорало ко дну посуды; кромѣ того, припуска-
Hie въ том», и заключается, чтобы мясо медленно доходило 
до полной готовности, чего нельзя достигнуть на силыюмъ огнѣ. 

Запеканіе въ тѣстѣ ироизводится сначала и», горячем», 
духовомъ шкафу, чтобы тѣсто быстро зарумянилось, но иослѣ 
того олѣдуетъ сбавить жаръ, чтобы леаркое доходило посте-
пенно до готовности: въ протнвномъ случаѣ, т.-е. оставаясь 
все время въ горячемъ шкафу, тѣсто будетъ горѣть, мясо лее 
останется сырымъ. Если запекаиіе производится въ русской 
иечкѣ, то дрова доллены вполнѣ прогорѣть и обратиться и», 
угли, которые слѣдуетъ отгрести въ сторону, прежде чѣмъ по-
ставить запекать жаркое. Процептъ потери, er, вѣсѣ при раз-
личныхъ сиособахъ нриготовлвнія имѣетъ огромное значеніе, 
потеря эта вполнѣ зависитъ отъ температуры очага. 



О т к р ы т а я и з а к р ы т а я посуда. При парк* и туіпеніи 
посуда должна быть накрыта крышкой, no-1-хъ, для того, чтобы 
.мясо проходило нарами, во-2-хъ, чтобы изъ мяса, а также изъ 
тѣхъ продуктов,, съ которыми оно приготовляется, не испа-
рился аромат,. 

Жареніе производится преимущественно в ъ открытой 
посудѣ, чтобы на мяс* образовалась необходимая румяшиі 
корочка. 

Брезерованіе нужно производить в , закрытой посуд* по 
тѣмъ же причинам,, к а к , и тушеніе; но брезеруется мясо в ъ 
закрытой посуд* до тѣхъ пор,, пока не дойдет, до готовно-
сти; затѣмъ крышка снимается, чтобы мясо могло заколеро-
ваться. 

ГІрипусісаніе производится в ъ закрытой посуд* по тѣмъ же 
причинам,, что и тушеніе. При запеканіи въ т*стѣ не прихо-
дится закрывать посуду крышкой, т а к , к а к , тѣсто замѣняетъ 
ее, т.-е. задерживает, аромат, вкусовых, продуктов,, съ кото-
рыми жаркое приготовляется. 

В е л и ч и н а куска. Чѣм, крупнѣе и толще к у с о к , мяса, 
предназначенный для подачи на стол, цѣлыіымъ, тѣмъ соч-
нѣе и мягче будет, жаркое, и тѣмъ красивѣе получится оно 
на нид,; плоскій лее и тонкій к у с о к , съеживается, усыхает, , 
становится твердым,, и жаркое не имѣетъ краенпаго вида. Во- -
обще для жаренія цѣльнымъ куском, нужно брать мяса не 
менѣе т р е х , фунтов , (мякоти). 

В е л и ч и н а посуды при нриготопленіи. Для всѣхъ 
перечисленных, способов, приготовленія мяса надо всегда 
выбирать посуду, соответствующую величин* куска; если по-
суда слишком, тѣсна, жаркое неудобно поливать въ ней со-
ком,, и, кром* того, оно, съеншваясь, теряет, свою форму; 
если лее она слишком, велика, с о к , , едва покрывая дно, 
быстро выкипает, и, кром* того, его приходится приготовлять 
въ большем, количеств*, ч * м , сл*дуетъ. 

Т о л щ и н а посуды. Ч ѣ м , крупвѣе кусок, приготовляемаго 
леаркого, тѣмъ толще доллена быть посуда; мелкіс куски молено 
приготовлять въ болѣе тонкой посуд*. 

М а с л о при жареніи не слѣдуетъ класть въ большом, 
количеств*, потому что оно въ таком, случаѣ горитъ, полу-

ч а е т , горыеій в к у с , и некрасивый черный нп*тъ, который по-
том, передается и лсаркому. Масла нулено брать лишь такое 
количество, чтобы мясо не приставало к , посуд*. 

Перед, леареніем, на рошпорѣ мясо обмакивают, в , про-
ванское масло или смазывают, и м , для того, чтобы оно быстро 
колеровалось и на поверхности его образовалась хрустящая 
корочка, 

Поливаніе мяса сокомч. или соусомъ. При жареніи 
и тушеніи необходимо к а к , молено чаще [поливать леаркое со-
ком, пли соусомъ, съ которымъ оно приготовляется, отчего 
оно становится мягче и сочнѣе, иначе на мяс* образуется тол-
стая корка, которая портитъ вкусъ его и дѣлаетъ твердымъ. 
Относительно жаренія надо впрочемъ замѣтить, что поливать 
мясо сокомч. можно только поел* того, какъ оно заколеруется, 
иначе оно долго не зарумянится и получитъ некрасивый сѣрый 
цвѣтъ и прѣлый вкусъ. 

При жареніи въ бумаг*, на вертел*, слѣдуотъ поливать 
леаркое по поверхности бумаги, чтобы послѣдняя не горѣла. 

ІІонорачиваніе мяса с ъ одной стороны на дру-
г у ю . При леареніи, тушеніи, брезерованін и нрипусканіи 
необходимо съ номощі.ю вилки или лопаточки поворачивать 
мясо съ одной стороны на другую. При леареніи это нужно 
для того, чтобы мясо не пригорало ко дну посуды, отчего оно 
получаетъ горькій вкусъ, и затѣмъ, чтобы оно равномѣрно 
прожаривалось со всѣхъ сторонъ. При остальныхъ способахъ 
приготовленія это необходимо для того, чтобы оно со всѣхъ 
сторонъ одинаково пропитывалось сокомч. или соусомъ, сч. 
которыми приготовляется. При попорачиваніи мяса не слѣ-
дуетъ глубоко всалеивать въ него вилку, иначе изъ проколо-
тыхъ частей будет, вытекать сокъ. 

Б у м а г а . Какъ при жареніи на нертелѣ, такъ и при ту-
шение цѣльнаго куска мяса употребляется пергаментная (носко-
вая) бумага. В ъ первом, случа* мясо обертывается в ъ бумагу, во 
втором,—она кладется под, крышку кастрюли. И въ том, , и 
другой, случа* бумага предохраняетъ мясо отъ образованія 
на поверхности его толстой корки, которая портитъ леаркое. 
Мясо, защищенное отъ сильного жара бумагой, проходит, па-
рами и не усыхает, . 



Готовность мяса. Готовность ислкаго мяса, за исклго-
ченіемъ рубленого, узнается посредсівомъ иглы, вводимой въ 
самую толстую часть куска. При готовности мяса изъ проко-
лотаго мѣста показывается бѣлый, а не кровяной сокъ. Го-
товность рублевых!, блюдъ узнается носредствоыъ надавленія 
жаркого нолсомъ; если выжатый при этомъ сокъ будетъ бѣ-
лаго, а не краснаго цнѣта, то, значить, мясо готово. Пра-
вильно приготовленное мясо, т.-е. доведенное до готовности при 
соответствующей данному способу температурѣ, должно быть 
плотно на видъ и не крошиться или не распадаться волокнами 
при разрѣзываніи на порціи. 

Расчета, времени при жаренін ц ѣ л ь н а г о к у с к а 
мяса до готовности. На каждый фунтъ мяса, если оно 
жарится безъ костей, полагается '/* часа; если лее на костяхъ 
(ростбифъ), то на каждые 4 фунта этотъ срока, уменьшается 
на четверть часа; следовательно, на ростбифъ, вѣсомъ нъ lß 
фунтовъ, требуется не 4 часа, а однимъ часомъ меньше, т.-е. 
3 часа. В ъ томъ случаѣ, когда ж е л а ю т , чтобы мясо было 
недожаренным!, и при разрѣзанін изъ него вытекалъ кровя-
ной сокъ (по-англійски), указанный срокъ жаренія еще умень-
шается на '/а часа. 

Процента, потери при приготовленіи мяса. При 
каждомъ способѣ приготонленія мясо теряетъ известную часть-
своего первоначального веса, а именно: при жареньи 3 3 % , т.-е. 
'А1 часть своего вѣса, а при тушеніи н варке до 40°/«. Такую 
потерю молено считать нормальной. Но если во время приго-
товленія мясо потеряетъ более 4 0 % то такая потеря превы-
ш а е т норму и происходит о т действія сильного лсара, испа-
ряется, конечно, вода, которая входнтъ въ составь ыускулнна 
(до 7Б%). Мясо, потерявшее нъ вѣсе более нормы, всегда бы-
в а е т сухое и твердое и, кроме того, готовым порціи полу-
чаются менѣе определен наго вѣса. Поэтому каждая хозяйка 
должна с л е д и т за тѣмъ, чтобы мясо при приготовлен* не 
теряло въ в е с ѣ больше нормы: это невыгодно и но вкусономъ, 
и въ экономическомъ отношеміяхъ. 

Н а р ѣ з к а жаркого . Готовое мясо с л е д у е т поставить на 
столъ, м и н у т на 10, 15, и только по прошествіи этого вре-
мени приступить къ его нарезке. Слишком!, горячее мясо 

нельзя правильно нарезать: поверхность разреза станет , не-
ровной, какъ при нарезе горячаго хлеба. Какъ сырое мясо, 
когда оно рѣжется на куски, такъ и приготовленный какнмъ 
бы то ни было способомъ цельный кусокъ мяса следѵетъ ре-
зать немного наискось и непременно ноперекъ волоконъ (см. 

Рис. 1. Нарбзна филв-де-бвфъ. 

рис. 1). При этомъ условіи мясо отанонится мягче, сочнѣе и 
потому легче разжевывается. При правильной нарезке съ по-
верхности разреза сочится или ныступаетъ сокъ, и, кромѣ 
того, волокна и д у т въ виде закругленій, а не продольными 
полосами. При неправильной лее нарѣзкѣ, т. е. ндоль волоконъ, 
сокъ не в ы с т у п а е т , и нарезанные куски кажутся сухими. 

У с л о в і я , необходимый для полученія м я г к а г о и 
сочнаго мяса. 1) Возраст, и полъ животнаго; старый или 
не кастрированный бмкъ всегда д а е т твердое мясо. 2) Мортн-
фикація мяса; такъ какъ гориче-иарное мясо всегда б у д е т 
твердое, то передъ приготовленіемъ его необходимо мариновать 
въ какой-либо кислой жидкости: въ молоке, нъ квасу, въ крас-
ном!, вине или нъ уксусе. 3) Удаленіе или иадрѣзаніе сухо-
жилій, 4) отсуншваніе после обмыванія, 5) соленіе мяса передъ 
саыымъ иршотовленіемъ, 6) горячая плита и посуда, на кото-



рой жарится шісо, 1) тушеніе на пару норціонныхъ кусков , и 
8) нарѣзка поперекъ волоконъ готова го жаркого. 

У к л а д ы п а н і е цѣльнаго к у с к а на блюдо. При укла-
дывали нсаркого на блюдо, слѣдуетъ класть нарѣзанные куски 
в ъ томъ самомъ порядкѣ, в ъ какомъ они были расположены 
до нарѣзки, иначе кусокъ утратить спою натуральную форму. 

Подогрѣпаніе жаркого. При прмготовленіи жаркихъ 
слѣдуетъ наблюдать за тѣмъ, чтобы блюдо поспѣвало какъ 
равъ къ подачѣ на столъ для того, чтобы его не приходилось 
разогрѣвать, отчего оно иолучаетъ некрасивый в и д , и прѣлый 
вкусъ. Если же, въ силу какой-нибудь необходимости, прихо-
дится разогрѣвать жаркое, то не слѣдуетъ давать кипѣть соусу 
или соку, въ особенности, если жаркое уже нарѣзано, т а к , 
к а к , отъ этого оно утратит, свою мягкость, лучше всего въ 
таком, случа* поставить посуду съ жарким, на пар, , т. е. на 
сковороду с , кипятком, и притом, класть под, крышку л и с т , 
восковой бумаги, какъ при тушеніи, чтобы леаркое сверху не 
засыхало. 

В ѣ с ъ продуктов 1 , . При при готовлен і и жаркого цѣлыіым, 
куском,, напр., ростбнфъ, толстый филе, огузок, или горбушка 
ссѣка, т.-е. сорта, нмѣющіе большое количество жира и костей 
(которые при зачисткѣ мяса отдѣляются отъ него), надо брать 
7 4 Фунта на каждую персону въ сыром, видѣ. Для нригото-
вленія же рублевых, блюдъ, въ которых, к , мясу приба-
вляется масло или почечный ж и р , и бѣлый хлѣбъ, достаточно 
считать "/а ф. мяса на персону. Реберныя, т.-е. котлетныя 
части, принято считать по одной кости или ребру на персону, 
но это относится только к , котлетам, телячьим,, бараньим, 
свиным,. Что же касается воловьих, котлетъ-антрскота, то 
каледое такое ребро молено брать на 2, 3, б персон,, въ зави-
симости отъ вѣса куска; вырѣзки или филе, т.-е. чистой мякоти 
без , костей берется по '/а ф, на персону въ сыром, видѣ, 
послѣ срѣзки жира остается около я/8 Ф- Масла, какъ улес ска-
зано, для шаренія берется лишь такое количество, чтобы оно 
не давало мясу пригорать ко дну посуды. Поэтому точно опре-
дѣлнть количество его для одной персоны очень затруднительно. 
Приблизительную лее пропорцію масла молено опредѣлнть та-
ким, разечетомъ, что для жаркого на 5 персон, совершенно 

достаточно V4 ф. масла. Пропорцію фритюра для леареніи на 
одну персону тоже нельзя определить, но, но всяком, случаѣ, 
не меньше, чѣм, 1 фунт , фритюра, т а к , какъ продукта, жа-
римый но фритюрѣ, должен, пъ нем, плавать. Относительно 
я и ц , и сухарей для панировки также нельзя определить, далее 
приблизительно, пропорціи на одну персону, но на пять пер-
с о н , можно считать 2 яйца и V4 Ф- сухарей. Соль и перец, 
не поддаются вѣсовому определенно; количество соли зависит, , 
кромѣ вкуса, еще и о т , качества ея: сырая соль тяиеелѣе, а 
потому ее кладут, больше; сухая соль легче, следовательно, ее 
нужно меньше. Что же касается перца, то это исключительно 
дѣло вкуса. 

Коренья обозначаются '/" Ф- и а человѣка, но это тоже лишь 
приблизительная пропорція; приготовляя жаркое на 10 нерсонъ, 
молено сбавить V4 Ф- 11 потому, вмѣсто I 1 / 4 Ф-> взять лишь 
1 ф у н т , кореньев,. 

Примѣчаніе о пертелѣ . В ъ виду того что в ъ обыкно-
венной домашней (не ресторанной) кухнѣ жареніе на нертелѣ 
применяется очень рѣдко, т а к , какъ самая постановка вертела 
сопряжена съ большими расходами и, кромѣ того, находится 
въ зависимости отъ устройства данной кухни, то мы считаем, 
лишним, здѣоь особенно распространяться о б , этом, способ* 
жаренія в , общей стать*, а упоминаем, о нем, въ пригото-
вленіи отдѣлыіых, блюд, (какъ-то: филе, ростбиф, и проч.). 
Жареніе на вертел* и на рошпорѣ распространено на Кавказ* 
и въ Крыму, а потому, приготовляя блюда кавказской или 
крымской кухни, приходится ирнмѣнять эти приборы. 

Мортификацін. Мясо всѣхъ убойных, животных, какъ 
домашних,, т а к , и диких, при п с ѣ х , способах, приготовленія 
должно быть хорошо выдержано, т. е. мортифицировано, тогда 
оно будет, всегда мягко, сочно и удобоваримо. 

О с о б о е п р и м ѣ ч а н і е . 
Приготошіеиіе телятины, баранины, свинины и 

крупной лѣсной дичины. Телятина, баранина, свинина и 
крупная лѣсная дичина для жарких, приготовляются всѣмн 
тѣми же способами, какъ говядина. 



Предварительная з а г о т о в к а передъ ііриготовле-
ніемъ. Предварительная обработка, т.-е. зачистка, отбиваніе, свя-
зывачіе, шпигованіе и проч. телятины, баранины, свинины іі 
крупной лѣсной дичины, какъ-то: дикой козы (серна), оленины, 
кабана, зайца и проч., ничемъ не отличается въ нринцинѣ отъ 
заготовки говядины. 

Маринованіе . Въ виду того, что баранина имѣетъ особый 
специфическій привкусъ, за нѣсколько часовъ до приготовле-
нія нѣкоторыхъ иикантныхъ блюдъ она маринуется въ про-
ванскомъ маслѣ съ прнбавленіемъ луку, чесноку и букета, а 
въ нѣкоторыхъ случаяхъ и кореньевъ. Крупная лѣсная дичина 
всегда маринуется, иначе будетъ жесткая. О марииованіи круп-
ной лѣсной ДИЧІІІІЫ см. слѣдуюіцую статью о нтицѣ. 

Пронорція продуктов», для маріінованія. Для мари-
мованія обыкновенно берется приблизительно на каждую персону 
ложка нрованскаго масла, '/:• часть луковицы и одинъ зѵбокъ 
(частица) чесноку и уксусъ пополамъ съ водой. 

Переворачивание кусков», . В ъ тѣхъ случаяхъ, когда 
маринадъ не покрывает», до верху маринуемаго куска, этотъ 
послѣдній время отъ времени нужно перевертывать съ одной 
стороны на другую, чтобы мясо равномѣрнѣе мариновалось. 

Время маринованія. Время марннованін бываетъ различно, 
въ зависимости отъ величины куска и отъ приготовляемаТо 
блюда; мелкіе куски маринуются скорѣе крупныхъ. Для каж-
даго отдѣлыіаго случая указано время маринованія. 

Время ириготовленія. Телятина и мясо молодыхъ бараш-
ковъ, какъ болѣе нѣжное жаркое, при всѣхъ способах», приго-
товленія доходит», до готовности гораздо скорѣе говядины, а 
потому всегда нужно тщательно слѣдить на тѣмъ, чтобы оно 
не перешло, отчего мяспыя волокна распадаются и жаркое 
теряетъ сочность. Баранина отъ взрослыхъ животных», приго-
товляется дольше телятины, а свинина дольше говядины. Ба-
ранину и свинину от», плохо уинтанныхъ животныхъ можно 
приготовлять в», туиіеиомъ или брезерованномъ видѣ. Бара-
нина и свинина от», хорошо упитанных», животныхъ пригото-
вляется в ъ жареномъ иидѣ. 

Жар», плиты. Для телятины жаръ плиты при всѣх», оно-
собахъ приготовленія должен», быть нѣсколько слабѣе, чѣм», 

для говядины, потому что, как», выше указано, мясо ея го-
раздо нѣжнѣе ноловьяго. Для баранины и свинины жаръ такой 
же, какъ и для говядины. 

Поливаніе соком»,. Поливать соком», при жаренін и ту-
шеніи телятину, баранину и свинину нужно такъ же часто, 
какъ и говядину. 

Готовность . Телятину н свинину должно вполнѣ прожа-
ривать, непрожаренная телятина окавываетъ слабительное дѣй-
ствіе, а от», непрожарешюй свинины молено заразиться финами; 
баранину иногда подаютъ съ кровыо, такъ-какъ нѣтъ опас-
ности заразиться глистами. 

Крупная л ѣ с н а я д и ч и н а приготовляется большею частью 
двумя способами, а именно: жарится и тушится. Зачистка и 
нарѣзка въ готовомъ вндѣ крупной лѣсноіі дичины произво-
дится такъ лее, какъ и нарѣзка мяса других», убойныхъ до-
машнихъ животныхъ. Подробности прнготовл. см. слѣдуюіцую 
статью. 

Примѣчаніе о мороженом», мясѣ . Зимою, какъ мясо 
домашнихъ, такъ и диких», животныхъ можно получать в ъ мо-
роженом», состояніи по удешевленной цѣнѣ. Такое мясо как», 
в», питательномъ, такъ и во вкусовом», отношеніи стоить го-
раздо ниже, въ сравнснін с», парным», ыясомъ (подробности 
см. отд. мясовѣд.). Если почему-либо приходится питаться та-
ким», мясом»,, то нужно всегда соблюдать слѣдующее правило: 
какой бы способ», приготолленія из», указанныхъ здѣсь ни при-
мѣнялся, всегда предварительно слѣдуѳтъ мясо оттаять, так», 
какъ мороженое — твердое мясо невозможно зачистить, т. е. 
снять пленки, выдѣлнть кости и проч. Оттаивать нужно в ъ 
глубокой посудѣ, чтобы сохранить сокъ, который при этом», 
выдѣляется изъ мяса. Сокъ этотъ содержит», въ себѣ п пита-
тельный, и вкусовыя вещества, а поэтому его не слѣдуетъ вы-
ливать, а нужно прибавить къ соусу, который приготовляется 
къ этому мясу. Мороженое мясо послѣ оттаиванія необходимо 
передъ жареньемъ хорошо отсушнть, завернувъ въ полотенце, 
иначе плохо румянится и даетъ сокъ при жареньѣ. 

ПРАКТ. основы КУЛИII. ИСКУССТВА. » 



П р и г о т о в л е н і е д о м а ш н я г о ф р и т ю р а . 

Взявъ не менѣе б ф. хорошаго почечнаго жира, отдѣлить 
его отъ пленокъ, проныть хорошенько, нарѣзать на маленькіе 
кусочки, или еще лучше смолоть въ мясорубкѣ, сложить въ 
кастрюлю, залить холодной водой въ такомъ количествѣ, чтобы 
вода покрыла жиръ, и поставить на плиту вариться, пока онъ 
станешь прозрачнымъ, на что нулено не менѣе какъ б часовъ. 
Во время кипяченія во фритюръ молено прибавить лукъ и бу-
кетъ зелени дли приданія ему лучшаго запаха и вкуса. Про-
зрачный цвѣтъ лшра слуяситъ доказательствомъ того, что вся 
вода изъ него выпарилась, пока въ зкирѣ есть хотя немного 
воды, онъ нмѣетъ цвѣтъ мутный, а не прозрачный. Готовый 
жиръ процѣднть черезъ салфетку и выжать его хорошенько 
для того, чтобы получить н тотъ лсиръ, который находится въ 
шкваркахъ (нзъ Б-ти ф. сырого получается не болѣе З'/а ф. 
топленаго жира), 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сортъ ж и р а . Для прнготовленія фритюра необходимо брать 
самый лучшій сорта жира, а именно внутренній, около-почеч-
ныіі; отъ подкожнаго жира получается, при растапливаніи, 
много отбросовъ, отъ которыхъ трудно очистить фритюръ; пріі-
сутствіе лее отбросовъ сообщает!, леаркимъ запахъ сала. Кромѣ 
говяиеьяго жира для фритюра молено брать телячій и свиной 
жиръ въ равной пропорціи. Фритюръ, приготовленный изъ та-
кого смѣшаннаго жира, нѣленѣе, чѣмъ полученный изъ говяиеьяго 
сала, такъ какъ содержишь въ себѣ менѣе стеариновых!, 
частей. 

П р о м ы в к а жира. ГІередъ вытапливаніемъ жиръ слѣдуетъ 
тщательно промыть въ холодной водѣ или еще лучше заранѣе 
намочить, чтобы онъ не нмѣлт. никакого запаха. 

Подготовка фритюра для употребленія. Фритюръ, 
предназначенный для жаренія какихъ бы то нн было продук-
товъ (отъ самыхт. простыхъ до самыхъ изысканныхъ), необ-
ходимо прежде всего процѣдить черезъ кисею или салфетку, 

чтобы онъ былъ совершенно чиста, прозраченъ, желтаго цвѣта 
и не имѣлъ бы никакихъ пригарокъ; въ противномъ случаѣ 
продукты, изжаренные в ъ такомъ фритюрѣ, получать некра-
сивый, темный цвѣтъ. Для жаренія фритюръ берется въ на-
столько достаточномъ количеств-!;, чтобы продукты совершенно 
были имъ покрыты—плавали въ немъ, иначе они будутъ не ра-
вно мѣр но прожариваться (одна сторона пригоришь, а другая 
останется сырою). Передъ онусканіемъ какого-либо продукта 
во фритюръ нужно послѣдній отколеровать, т.-е. накалить до 
такой степени, чтобы брошенная въ него капля холодной воды 
производила сильный трескъ. Но при этомъ не сдѣдуѳтъ давать 
фритюру горѣть. Только до такой степени накаленный фри-
тюръ пригоденъ для жаренія и достигает!, своего назначенія, 
т.-е. образуешь на зажаренномъ продукт!-, красивую, хрустящую 
корочку и не придает!, запаха сала. Все зажаренное вт. недо-
статочно нагрѣтомъ фрнтюрѣ получаешь некрасивый цвѣта и 
запахъ сала, что, конечно, окончательно портишь кушанье и 
вызываешь изжогу. Въ тѣхъ случаяхъ, когда жаркія должны 
нмѣть румяную хрустящую корочку, нужно ихъ жарить во фри-
•гюрѣ. Во фритюрѣ молено жарить продукты небольшого вѣса, 
чтобы они успѣли прожариться внутри раньше, чѣмъ пачнутъ 
гор'Ьть снаружи (вѣсомъ не болѣе 1 ф.). 

Время, потребное д л я жаренія во фритюрѣ .Продукта, 
опущенный во фритюръ, жарится вообще недолго, минута 6—8, 
a мелкіс продукты и того меньше. Уже было говорено, что если 
во фритюр-!-, продукта продержать долѣе, чѣмъ слѣдуетъ, то 
онъ сверху пригоришь. В ъ виду этого нѣкоторые болѣе твердые 
продукты, какъ-то: телячьи и бараньи котлеты, предварительно 
припускаются въ собственном!, соку почти до полной готов-
ности, а потом-ь уже покрываются соусомъ или тѣотомъ и 
обжариваются во фритюр!;. 

В ы н и м а н і с н з ъ фритюра. Но окончаніи жареиія про-
дукт!. вынимается изъ фритюра шумовкой для того, чтобы че-
резъ ея дырочки стекалъ жиръ. 

Отсушиваиіе . Вынутый нзъ фритюра продукта кладется 
на сито, покрытое желтой бумагой, чтобы весь жиръ впитался 
нъ нее. Чѣмъ чаще но время отсушиианін мѣняется бумага, 
тѣмъ лучше. Нѣкоторые нѣжные продукты послѣ бумаги отсу-



шиваются еще на салфеткѣ. Самая отсушка должна происхо-
дить очень быстро, чтобы продукта не успѣлъ остыть. 

Подогрѣваніе . Все то, что жарится во фритюр!;, должно 
сейчасъ же послѣ жаренія подаваться къ столу; подогрѣвать 
нельзя, потому что пріобрѣтаетъ запахъ сала и тѳряетъ видъ, 
поэтому жарить во фритюрѣ нужно передъ самой подачей. 

Сохраненіе фритюра. Если при жареніи въ первый разъ 
фритюръ не сгорѣлъ, то сейчасъ лее по окончаніи жаренія его 
нужно процѣдить, хорошенько перекипятить и сохранять в ъ ка-
менной посудѣ въ холодномъ мѣстѣ до другого раза. Фритюръ 
молеетъ сохраниться на холодѣ въ теченіе нѣсколькихъ недѣль, 
но при этомъ, вынося на холодъ, его не слѣдуетъ закрывать, 
пока совершенно не остынетъ, иначе онъ можетъ испортиться. 

Примѣчапге для стола больныхъ. Если въ домѣ есть 
лица, страдающія болѣвныо желудка или кншекъ, то та-
кимъ людямъ, а также маленькиыъ дѣтямъ, не слѣдуетъ 
давать жаркихъ, приготовленпыхъ на жиру, хотя бы и хо-
рошо отколерованномъ, въ виду того, что стеариновыя 
части жира обволакивают крупинки пищи и задержи-
в а ю т процессъ перевариванія, вслѣдствіе чего чувствуется 
особая тяжесть подъ лолсечісой. 

При.иѣчаніе. Быѣсто фритюра молено брать такъ назы-
ваемое «русское» (топленое) масло или растительное масло. 
Продукты, изжаренные въ русскомъ маслѣ, имѣютъ болѣе 
красивый цвѣта, чѣмъ нажаренные въ столопомъ или такъ 
назыв. чухонскоыъ маслѣ, послѣднее, взятое въ большомъ 
количествѣ, быстро пригорает. 

Птица и дичь, 

Общія правила относительно выбора птицы, заго-
товки ѳя передъ приготовленіемъ и самыхъ спосо-

бовъ приготовленія. 

Д о м а ш н я я п т и ц а . 

Домашняя птица встрѣчается въ иродажѣ въ лепкомъ и въ 
битоыъ видѣ, а также въ нарномъ и нъ мо]юженомъ еостояніи. 
,/Кивая птица обыкновенно цѣнится доролее битой, а парная 
доролее моролееной. 

На рынкахъ болыпихъ городовъ въ нродалеу ностуи.четъ 
какъ битая, такъ и живая домашняя птица. На петроградекихъ 
рынкахъ леивая птица стоитъ доролее битой, но въ южныхъ го-
родахъ, въ Кіевѣ, Харьков!;, Одессѣ и др., живая птица про-
дается по очень дешевой цѣнѣ. Такъ, нанримѣръ, прежде за шт. цы-
п л я т платили 20 или 25 к., кура взрослая 40—60 за штуку; 
утки отъ 40—60 к. за штуку. Птица эта большею частью по-
с т у п а е т въ продалеу совсѣмъ не откормленной, такъ что обы-
кновенно ее приходится откармливать дома 2 или 3 недѣли. 
Убой птицы производится черезъ ротъ (для продалеи) или че-
резъ аарѣзъ по горлу; при этомъ способ!; убоя, голова всегда 
завертывается въ бумагу, чтобы черезъ рану не попадали ми-
кроорганизмы изъ воздуха, способствующіе иор.чѣ продукта. Дли 
рынка иредпочтителыіѣе первый способъ, но его обыкновенно при-
мѣняюта торговцы, а въ домашнемъ быту практикуется второй. За-



наливать птицу слѣдуетъ накануиѣ или за день до того дня, в ъ ко-
торый желают, подать к , столу. П т и ц а , ^ л ^ в ъ ^ н ь „ри-
готовленія хотя бы утром,, бывает, всегда 
м я с о ея имѣет, синеватый оггѣнокъ, при жевашитян гоякак, 
лыко плохо переваривается желудком,, а потому и счимегои 
вреиымъ для употребленія в , пищу, к а к , и „ряче-парно 
мясо ѵбойных, животных-ь. в , лѣтнее в р е м я только-что убитую 
птицу не слѣдуегь оставлять на землѣ, а нужно „одвѣшиват 
Г н о г и , чтобы со в с ѣ х , с т о р о н , б ы л , доступ, воздуха, и чтобы 
птица хорошо обезкровилась. В , жаркое время года необходимо 
— осле убоя выпотрошить птицу, т. е. вынуть всѣ внут-
Г н о с т и . Несоблюденіе указанных, правил, обыкновенно -
•ет, к , тому, что внутренности быстро портятся, вч, особен-

ности у жирной, хорошо откормленной птицы и, конечно, „р -
цесс , загниванія переходит, и на самое мясо. Н е ) 
екать, чтобы только-что убитую птицу набивали ™ломой го >-
гонцы кладут, ее вмѣсто внутренностей), т а к , какъ горяче-
Г щ о е мясо* тотчас, же воспринимает, запах, соломы = 

РЫЙ потом, трудно удалить (ростовскіе каплуні ) П і и нокупк 
,іа рынкѣ не спеціалнсту, не ветеринарному врачу, или не шн 
цеводу, а обыкновенному обывателю чрезвычайно трудно опре-
делить здорова ли птица или больна, если "ри наружном, 
осмотре не встречается никаких, анормальностей (ран,, иаро-

СТ°ПриИ покупке живой птицы надо обращать вниманіе на на-
ружный вид, , т.е. на то, чтобы перья не были взъерошены, а 
плотно прилегали к , кожѣ, чтобы глаза были блестяще и от-
крыты, к а к , слѣдует,, а не затягивались бы пленкой и не за-
крывались бы поминутно, что указывает, на недошаш , 
вообще, чтобы сама птица имѣла веселый, бодрый вид, . Вѣсъ 
птицы также имѣетъ значеніе - очень легкая и худая птица 
плохо откармливается, потому что стара, страдает, какою-либо 
болѣзнью. У здоровой птицы гребень должен, быть краснаго а 
не синеватаго цвѣта, б е з , каких,-либо наростов,. На ногах, 
и на кожѣ не должно быть никакой парши и сыпи. 

При ощѵпываніи руками мясо должно быть плотно и не 
должно отставать о т , костей. Возраст, и пол, птицы также 
имѣютъ большое значеніе и вліяют, на качество мяса. Поэтому 

при покупке к а к , живой, такѣ и битой птицы нужно обра-
щать вниманіе на ноги; ч ѣ м , старше птица, тѣмъ чешуя, по-
крывающая ноги, будет, крупнее и жестче. Самца о т , самки 
можно отличить по следующим, признакам,: у самца обыкно-
венно бывают, шпоры на ногах,, большой гребень, сильно раз-
вития ноги и яркія перья. Кромѣ живой птицы, на рынках, 
продается битая парная и битая мороженая птица. Зимою, и 
в , особенности во время оттепелей, нужно быть очень осто-
рожным, какъ при выбор* домашней, т а к , и дикой птицы 
т а к , к а к , отъ повторных, замерваній и оттаивай... птица, к а к , 
„ мясо животных,, быстро портится и, хотя въ замороженном, 
вид* запаха не издает,, но изыѣняетъ цвѣтъ мяса и кожи. По 
этому признаку и можно судить о том,, что птица уже испор-
тилась. У свежей доброкачественной птицы мясо должно иметь 
ровный ц в е т , на филеях, и только немного темнѣе на ногах,. 
Домашняя птица всегда продается без, перьев,, а потому по 
цвету кожи всегда молено судить о ея доброкачественности. 

Выбирая на ринк* битую домашнюю птицу, например,, 
курицу, гуся, индѣйку и проч., нужно руководствоваться сле-
дующими ' признаками: 1) глаза полные и блестящ,е 2) кожа 
сухая, нескользкая и везд* одинакова., цвѣта: послѣдпее осо-
бенно важно при выбор* цыплятъ, у которых, главным, при-
знаком, недоброкачественности являются пятна зеленоватаго 
цвѣта на выдающихся костях, спины. 

Кроме того, слѣдуетъ всегда предпочитать молодую п т и ц у -
старой и самку-самцу. Молодую птицу можно узнать по сле-
дующим, признаком,: I) хлуиъ, т.-е. грудная кость, легко 
гнется во всѣ стороны, 2) клѣткя кожи очень мелк.я, 3) кожа 
белая, 4) волоски, покрывающіе кожу, короткіе и и х , немного 
и 6) жир, бѣлаго, а не желтаго цвѣта. Иодкрыльныя мышцы 
очень гибки и при легком, надавливаніи с е й ч а с же ломаются. 

У стара,, иѣтуха гребень темно-краснаго цв*та; у стара., 
гуся лапы красна., цвѣта, между тѣмъ у молодого он* бы-
вают , черный или желтый. У старой птицы ноги плохо гнутся 
„ покрыты крупной чешуей. У самки бывают, всегда болѣе 
развитые филеи (мясо на груди), а у самца плоек,е, не мяси-
стые филеи и болѣе развития ноги. 

Старую птицу и пѣтуха можно брать для супа, т а к , к а к , 



отъ нихъ получается крѣпкій наваръ, и на всѣ рубленыя 
блюда, а молодую птицу—на жаркое. Весною не слѣдуетъ по-
купать парную птицу, потому что она несется, н мясо бываетъ 
жесткое на вкусъ и синеватое на видъ. В ъ ото время года 
предпочтитсльнѣе покупать мороженую птицу (индѣііку, пу-
лярдку и проч.). Для жаркого вмѣсто нресловутаго ростовскаго 
каплуна предиочтнтсльнѣе брать метисов», французской пу-
лярды, полученных», отъ скрещиванія скороспѣлыхъ мясных», 
пород», (плимутроки, фавероль и проч.) съ обыкновенной кре-
стьянской курой. 

Д и ч ь . 

Дичь разделяется въ нродажѣ на слѣдуюіціе три разряда: 
лѣсная, болотная и нолевая. 

1) Лѣсмаи крупная дичина, т. е. дикія жинотныя, какъ-то: 
лось, дикая коза или серна, заяцъ, олень, кабанъ; сред-
няя—глухарь, тетерев»,, куропатка бѣлая, дрозд»,, рябчикъ, 
2) Д и ч ь м е л к а я болотная и водяная: кроншнепъ, гар-
шнепъ, нальднінеп»,, дупель, бекасъ, кулшсъ и коростель, а 
также днкія утки, днкій гусъ и нроч. 3) Д и ч ь стенная: фа-
зан»,, куропатка сѣрая, перепелка, свиристель, дрофа и проч. 
Дичь болотная цѣнится дороже водяной, такъ какъ имѣег», 
лучшій вкус»,. Болотная дичь питается головастиками и расте-
ніями, а водяная—рыбой, отчего и мясо ея получаетъ при-
вкусъ рыбы. Болотная дичь отличается формой клюва (очень 
длинный). 

ІІесвѣжесть дичи узнается преимущественно но запаху; 
кромѣ того: 1) подъ крылышками появляются пятна зеленова-
таго цвѣта и 2) перья дѣлаются влажными и легко выдерги-
ваются, 3) глаза у испорченной дичи всегда бываютъ прова-
лившіеся и мутные. 

В ъ продажѣ дичь бываетъ парная и мороженая. Если дичь 
долго сохранялась въ холодилышкахъ, то мясо ея вывѣтри-
вается, становится суше. У такой дичи всегда нзмѣнена 
форма головы (совершенно плоская). 

Въ продаж'!» встречается дичь отрѣляная и давленая п, 
кромѣ того такъ называемый банкетная и филейная, 

Стрѣляную птицу всегда надо предпочитать давленой, так», 
какъ мясо ел пѣленѣе на вкусъ; она узнается по относитель-
ной бѣлизнѣ мяса и ранкѣ, имеющей красноватый ободок», 
отъ пороха. Мясо давленой птицы имѣетъ синеватый цвѣтъ и 
багровые подтеки на кожѣ. Мясо парной дичи вкуснѣе, чѣмъ 
мороженой, а потому парная цѣнится дороже. 

Банкетной называется такая дичь, у которой внолігі» цѣлы 
не только филе, но и ножки, п только гдѣ-нибудь кожа едва 
замѣтио порвана дробью; ее покупают»,, чтобы жарить цѣли-
комъ и подавать цѣльной съ костями. 

Филейной дичью называется та, у которой сохранены одни 
филе; ножки лее и крылья прострѣлены или перебиты и кожа 
нарушена. Изъ нея берут», только одни филе или же пригото-
вляют», какое-нибудь рубленое блюдо. Мясо самки дичи вкуснѣе 
мяса самца; нослѣдняго молено отличить отъ самки но наруж-
ному виду но слѣдующігг», признакам»,: самец», бываетъ крун-
нѣе самки, имѣетъ на головѣ хохолокъ, длинный хпостъ и яркое 
онереніе. 

У фазана длинный красивый "хвост», и яркія перья на го-
ловѣ; у рябчика на шеѣ черныя перья, а на головѣ хохолок», 
и хвостъ длиннѣе, чѣмъ у самки, у сѣрой куропатки (самецъ) 
красный перышки на грудкѣ и т. д. 

В ы б о р ъ к р у п н о й л ѣ с н о й д и ч и н ы . 

Доброкачественность крупной лѣсной дичины, т. е. мяса ди-
кихъ животныхъ, определяется на свѣжесть но тѣмъ лее прн-
знакамъ, какъ и мяса доыашнихъ животныхъ (см. отд. ыясонѣ-
дѣнія). 

О щ и п ы в а н і е п т и ц ы . 

При выдергиваніи иѳрьевъ нужно наблюдать, чтобы кожа 
не рвалась, въ особенности, когда дичь предполагают», подавать 
цѣльной съ костями; остороншо выдергивая перья в ъ томъ на-
правленіи, въ которомъ они располонеены, нужно покручивать 
каждое перо в», иальцахъ, чтобы оно легче отделялось отъ 



кожи. Домашняя птица, куры и цыплята, тотчас,ъ послѣ убоя 
очищаются отъ перьенъ, которыя не ощипываютъ, какъ у 
дичи, а прямо ошпариваютъ горячей водой и перья свободно 
снимаются. Не слѣдуетъ однако долго держать в ъ водѣ, такъ 
какъ кожа лопается. Гуси и утки не ошпариваются, а очи-
щаются отъ перьевъ и пуха, которые выщипываются, какъ и 
у дичи. Если зимою покупается мороженая дичь, то ее сначала 
нужно оттаять, а потомъ уже ощипать перья. Ощипывая 
мороженую дичь, можно порвать всю кожу, и тогда при жа-
реніи мясо будеть сохнуть. Въ тѣхъ случаяхъ, когда почему-
либо кожа порвется, ее нужно зашить, а передъ подачей 
къ столу выдернуть нитки. У оттаянной дичи кожа рвется 
скорѣе, чѣмъ у парной. При оттаиваніп не елѣдуетъ класть 
дичь нъ воду, такъ какъ перья очень намокают, и ихъ трудно 
выдергивать. 

О п а л и в а н і е . 

Опаливаніемъ достигается удаленіе самаго мелкаго пуха, 
покрывающаго кожу птицы, снять которой механически, т. е. 
пальцами, почти невозможно. Чтобы предупредить налеты ко-
поти на консѣ во время опаливавія, птицу натирают, мукой, 
а во ивбѣжаніе полученія копоти, зажигаемую бумагу сперты--
наютъ не комкомъ, а трубкой, чтобы въ срединѣ образовалась 
тяга для воздуха, благодаря которой копоть сгорает,, и опа-
ливаемая птица не получаѳтъ запаха дыма. Лучше всего про-
изводить опаливаніе на спиртовой лампѣ. Если птица была мо-
роженая, то передъ опаливаніемъ ее нужно хорошенько выте-
реть полотенцемъ, чтобы кожа была сухая, потому что на 
мокрой кожѣ не видно волосъ, которые нужно удалить опали-
ваніемъ. 

П о т р о ш е н і е . 

Потрошеніе производят, послѣ опалнванія, потому что вы-
потрошенная она становится мокрой и плохо опаливается. В ъ 
лѣтнее время не слѣдуетъ долго оставлять птицу невыпотро-
шенной: внутренности ея легко портятся, отчего птица полѵ-

часть непріятный запахъ внутренностей. Нужно стараться, 
чтобы отверстіе, черезъ которое вынимаются нослѣднія, было 
какъ можно меньше. Съ этой цѣлыо потрошеніе рябчика, цы-
плята. и проч. мелкой птицы производится не руками, такъ 
какъ при этомъ всегда происходить сильный разрыва, кожи, и 
птица пріобрѣтаетъ некрасивый видъ, а чоренкоыъ ложки, при-
чемъ надавливают, птицу съ боковъ, чтобы внутренности легче 
отделялись. Существует три способа потрошенія птицы: 1) че-
резъ шею, 2) черезъ раэрѣзъ подъ хлупомъ и 3) черезъ остовъ 
или каркасъ птицы, съ котораго предварительно снято мясо. 

1) Черезъ шею можно потрошить крупную птицу въ тѣхъ 
случаяхъ, когда она подается цѣликомъ съ костями или когда 
она фаршируется съ костями, а также и норціоную, рябчики, 
цыплята и т. д. Производится это слѣдующнмъ образомъ: от-
рѣзавъ голову и едѣлавъ продольный разрѣзъ кожи отъ шеи 
къ спинѣ, вырѣзаютъ шейные хрящи, горло и зобъ и черезъ 
образовавшееся отверстіе вынимают, внутренности. При этомъ 
нужно осторожно вынуть печень, чтобы не раздавить желчный 
пузырь, иначе мясо птицы получить непріятную ѣдкую горечь. 
Если бы однако же это случилось, прнзнакомъ чего служить 
желтый цвѣтъ вытекающей жидкости, а также мягкость желч-
наго пузыря, то немедленно натереть солью и промыть все. что 
ею запачкано. 

2) Черезъ разрѣзъ подъ хлупомъ потрошится крупная 
птица и порціоиная, если она подается цѣльная, и въ особен-

ности та мелкая птица, которая подается съ головками, а также 
рябчики, цыплята и проч. 

3) Внутренности вынимаются изъ оотана птицы, когда при 
приготовлен* кости птицы подлежать удаленію, а мясо пред-
назначается для рубленыхъ или соусныхъ блюдъ или лее когда 
птицу фаршируют цѣлнкомъ безъ костей. При потрошен* 
всегда нужно удалить зобъ и прямую кишку, оставленіе послед-
ней сообщает, птицѣ запахи, навоза. 

В н у т р е н н о с т и . 

Внутренности домашней птицы или потроха, т. е. печенка, 
сердце, желудокъ употребляются преимущественно на супы и 
передъ ириготовленіемъ должны быть тщательно очищены и 



промыты. Печенка же хорошо откормленнаго гуся идетъ на 
паштеты, цѣшітся очень дорого, особенно печенка страсбург-
скнхъ гусей, откармливаемых!, особым!, способом!, для увели-
ченія печени, вѣсъ которой доходить до нѣсколькихъ фунтовъ; 
изъ нея приготовляются такъ называемые страсбургскіе пироги 
или пате-де-фуа-гра. Изъ иеченокъ и желудкоиъ иулярдъ, ка-
нлуновъ и проч. приготовляется соте, ташке, какъ и изъ те-
лячьей печенки. 

Внутренности дичи, т. е. глухаря, тетерьки, рябчика, куро-
патки и т. д., не употребляются совсѣмъ; но кишки мелкой 
дичи, какъ-то: дупелей, валі.дшнепопъ, бекасопъ и проч., пассе-
руются на маслѣ и подаются на крутонахъ, на которые потомъ 
укладывают1!, зажаренную дичь. 

Внутренности, гланнымъ образомъ кишки, у домашней от-
кормленной птицы быстро портятся, въ особенности в ъ лѣтнее 
время, а потому тотчасъ послѣ убоя птицу слѣдуетъ выпотро-
шить (вынуть кишки), не оставляя до другого дня. Торговцы 
обыкновенно набиваютъ внутрь солому, чтобы птица имѣла 
болѣе полный видъ. Но такъ какъ солома сообщаешь горяче-
нарному мясу непріятный специфически! вапахъ (ростопскіе 
каплуны), то лучше вмѣсто соломы класть чистую бумагу. 
Если лее необходимо сохранить птицу надолго, то вмѣсто бумаги 
нулено положить пузыри со льдомъ. Въ зимнее время не потро-
шенную, въ особенности жирную птицу не слѣдуетъоттаивать 
въ теплой печкѣ, такъ какъ отъ тепла внутренности быстро 
портятся. 

О б м ы в а н і е . 

Ііослѣ иотрошенія птицу слѣдуетъ промыть в ъ холодной 
водѣ какъ снарулси, такъ и внутри, прнчемъ нужно отдѣлить 
отъ внутренней стороны каркаса оставшіеся на немъ части 
легкихъ и сгустки крови. Пулярды, каплуны, и вообще жир-
ная домашняя птица при обмываніи натирается мукою, чтобы 
кожа была бѣлѣе. ІІослѣ обмыванія птицу нужно обсушить, 
завернувъ въ полотенце, особенно тщательно нужно обсуши-
вать мороженую дичь. Мокрая птица при ліареньи даешь сокт. 
и плохо румянится. 

З а п р а в н а . 

Если птица подается къ столу цѣльной или порціонными 
кусками съ костями, то послѣ обмыванія ее необходимо запра-
вить, т. е. придать ей натуральную форму прикрѣпленіемъ 
иозкекъ и крыльевъ къ туловищу, благодаря чему она равно-
мѣрнѣе проваривается или прожаривается и, кромѣ того, ее 
удобнѣе нарѣзать в ъ готовом!, видѣ. 

Заправка производится двумя способами и при помощи 
заправочной иглы и голландских!, іштокъ. 

ГІервымъ снособомъ заправляется мелкая птица: а) когда 
заготовляется птица безъ головы и крылышекъ, напримѣръ, 
рябчики, головки которыхъ совсѣмъ не подаются, а кры-
лышки слишкомъ малы для жаренія, то черезъ плотно 
нправленныя въ туловище нозкки пропускают!, иглу съ нит-
кой, сначала въ верхнія, а потомъ въ низкнія части ихъ и 
затѣмт. концы нитки связываются на спннѣ, а козкица съ 
филеенъ натягивается на спинку и пришивается къ ней; 
б) когда заготовляется мелкая дичь, какъ-то: дупеля, бекасы, пе-
репела и проч., которые жарятся съ головками, то предвари-
тельно голова птицы подвертывается иодъ правое крыло, (риле 
покрывается тонкими ломтиками свиного шпека, a затѣмт. 
птица обвязывается голландскими нитками, чтобы шпекъ плотно 
держался в ъ ней. Мелкая птица завертывается въ шпекъ по-
тому, что мясо ся очень нѣжно н быстро сохнѳтъ. 

Заправка болѣе крупной птицы: курицы, тетерьки, гуся, 
утки, фазана и проч. двумя нитками производится въ два 
пріема. Отрѣзавъ лапки но колѣнные суставы н загнувъ крылья 
къ спииѣ—(крылья у крупной птицы не отрѣваются прочь, а 
только выдергиваются перья), полошить птицу на спину, головой 
къ лѣвой рѵкѣ, и пропустить первую нитку отъ себя черезъ 
квискн (мягкія части ножекъ), прикрѣпивъ ихъ таким!, обра-
зомъ къ туловищу; иослѣ того, повернувъ птицу на грудь и 
завернувъ кожу съ шеи на спину, пропустить иглу съ той-же 
ниткой сначала черезъ одно крылышко, потомъ, прикрѣпивъ 
козку съ шеи къ спинѣ, пропустить иглу черезъ другое кры-
лышко такъ, какъ и черезъ первое; затѣмъ связать концы 



нитокъ, т. е. конецъ, оставленный у квиски, съ концомъ у 
второго крылышка. Второй ниткой прикрѣпляютъ концы но-
жекъ къ туловищу; для этого сначала пропускаю»», нитку че-
резъ хлупъ сверх», ножѳкъ, а потомъ проводятъ нитку подъ 
ножками а связываюгь концы ея вмѣстѣ. 

При ваправкѣ птицы не слѣдует», очень натягивать нитки, 
такъ какъ она можетъ при этом», ирорѣвать кожу. Для того, 
чтобы ножки птицы были мягче, прежде чѣмъ отрѣзать ихъ uo 
колѣнный сустав»,, нужно надрѣзать кожу и выдернуть сухо-
жиліе изъ квисокъ. Чѣмъ моложе птица, тѣмъ это легче сде-
лать. 

З а г я г н в а н і е или з а к р ѣ п л е н і е мяса птицы. В», виду 
того, что мясо птицы и дичи въ сыромъ видѣ очень неплотно, 
то въ тѣхъ случаяхъ, когда приходится разрубать сырую птицу 
(вмѣстѣ съ костями) на норціонные куски или когда прихо-
дится шпиговать дичь, необходимо предварительно закрепить 
или затянуть ее, для ч е г о послѣ заправки последнюю опускаютъ 
минуть на 10 въ кнгіятокъ; но нужно слѣдить, чтобы вода 
не кипѣла. Вынувъ птицу, ее слѣдуетъ остудить и только 
тогда приступать къ разрубкѣ или шпигованію. 

С н я т і е с ъ к о с т е й . 

Если птица предназначается для рубленыхъ или соусныхъ 
блюдъ, где нужна только чистая мякоть, а кости употребляются 
на соусъ, то послѣ ощииыванія нерьевъ не нужно опаливать 
и потрошить, а сначала нужно снять кожу, потомъ мясо. Коне у 
снимаютъ, сделавъ продольный надрѣзъ ея на груди; потом», 
отделяется все мясо отъ каркаса при помощи остраго филей-
наго ножа такъ, чтобы не испортить форму филсепъ. При при-
готовленіи фаршированной птицы без», костей мясо отделяется 
отъ ішхъ несколько иначе. Опалив», и вымыв», птицу, дѣлаютъ 
продольный разрѣзъ кожи на снннѣ; затѣмъ, оставив», только 
кости у крылышекъ и у нижней части пожскъ, весь каркасъ 
отделяют», филейнымъ ножемъ оі-ь мяса; такимъ обравомъ 
мясо остается при коже, а остовъ вынимается прочь. Какъ в ъ 
первомъ, такъ и во вторимъ случаѣ внутренности вынимаются 
уже потомъ изъ остова. 

Кромѣ наружных», болышіхъ филе, подъ ними имѣются еще 
маленькіе филейчнки, такъ называемые филе-мнньонъ. В ъ тѣхъ 
случаяхъ, когда филе должны подаваться цѣльными, какъ, на-
пример»,, котлеты де-воляйль, виллеруа, марешаль и т. п., оба 
филе (большой и малой) снимаются крайне осторожно съ кости, 
чтобы не испортить ихъ натуральной формы, иначе блюдо не 
будетъ имѣть надлежащаго вида. 

С н я т і е п л е н к и . 

Если филеи итицы употребляются цельными, какъ для 
только-что перечнеленныхъ блюдъ, то, кроме кожи, съ нихъ 
слѣдуест, снимать и покрывающую ихъ пленку для того, чтобы 
при шаронін или нрипусканіи она не стягивала филе, отчего 
оно съеживается и теряетъ форму. Если изъ мяса птицы при-
готовляются рубленыя блюда, то пленку можно не снимать, 
так», какъ мясо должно быть протерто через», сито, на поверх-
ности котораго пленка и остается. 

Кухонный столъ, а также ножъ, которым», снимается пленка, 
должны быть смочены водой, иначе мясо будетъ приставать къ 
нимъ. Пленка снимается с», филоовъ такимъ образомъ; иоло-
живъ филеи на мокрый столъ пленкой внизъ, узкой стороной 
къ себѣ, придерживая лѣвой рукой пленку, начать ее срѣзать 
острымъ филейнымъ нолсемъ, держа нож», остріемъ внизъ 
ближе въ пленкѣ; при этомъ надо стараться не нерерѣзать 
пленки, иначе начало дальнѣйшаго сниманія ея будетъ очень 
затруднительно; равнымъ образомъ не слѣдуѳтъ срѣзать мясо 
выѣстѣ съ пленкой: от», этого филеи получаются слишкомъ 
тонкими. Вообще надо замѣтнть, что правильное снятіе пленки 
требуетъ большого навыка; а если ого нѣтъ, то лучше ее не 
снимать сонсѣмъ, a сдѣлать несколько надрѣзовъ на пленкѣ 
(накарбовать), которые устранять съоживаніе фнлеевъ при лга-
реніи. У мороженой дичи пленка снимается хуже, чѣмъ у пар-
ной (рвется). 



Ф а р ш и р о в а н і е . 

Фаршируютъ птицу a) цѣликомъ съ костями, 0) безъ костей 
и в) подъ кожей. 

1) Цѣликомъ, съ костями, птица фаршируется черезъ отнер-
стіе около хлупа, черезъ которое производилось потрошеніе. 
Послѣ фаршированія отверстіе это зашивается голландскими 
нитками. 

2) При фаршированіи птицы безъ костей вынимается или 
весь каркасъ и остаются, какъ уже было сказано, только однѣ 
костн ножекъ и крылышки, или же вынимается только одна 
грудная кость, такъ называемая косточка вилка (у индѣйки). 
В ъ послѣднемъ случаѣ дѣлается небольшой разрѣзъ на задней 
части шеи, черезъ который вынимается кость и производится 
фаршированіе (см. индѣйка фаршированная). Затѣыъ отверстіе 
это при занравкѣ зашивается. В ъ тѣхъ случаяхъ, когда выни-
мается весь каркасъ изъ разрѣза на епинѣ (см. галантинъ), 
фарширонаніе производится черезъ этотъ самый разрѣзъ, ко-
торый потом!, при заправкѣ зашивается. 

3) При фаршированіи только подъ кожей, кости совсѣмъ 
не вынимаются; кожа нѣсколысо приподнимается надъ мясомъ 
и туда накладывается тонкиыъ слоемъ фариіъ; въ такомъ слу-
чае внутрь фаршъ уже не кладется (см. цыплята по-нольскн). 

ГІрн заготовленіи птицы для фаршированія слѣдуетъ очень 
осторожно обращаться съ кожей, чтобы яе прорвать ее, иначе 
фаршъ можетъ вывалиться наружу и утратитъ всю свою соч-
ность. Если цѣлость кожи нарушена, то ее олѣдуетъ зашить 
обыкновенными нитками, не стягивая очень туго, а потомъ, 
когда птица изжарена или сварена, вынуть эти нитки. 

М а р и н о в а н і е . 

Домашняя птица и мелкая лѣсная дичь маринуется очень 
рѣдко, в ъ тѣхъ случаяхъ, когда горяче-парная, и только въ про-
долженіе одного или двухъ часонъ передъ приготопленісмъ, а 
крупная лѣсная дичина всегда маринуется, во-1-хъ, для того, 

чтобы отбить ирисущій ей сиецнфическій запахъ, во-2-хъ, для 
приданія мясу необходимой мягкости. Крупная лѣоная дичина, 
т. е. мясо дикихъ животныхъ маринуется отъ 4 до б дней и 
дольше, смотря по вѣсѵ куска; более же мелкая, какъ-то: 
дрохва, тетеревъ и проч. 1—2 дня. 

Маринованіе дичи должно производиться въ деревянной или 
каменной иосудѣ, но ни въ какомъ слѵчаѣ не въ металличе-
ской, отъ которой мясо получаешь непріятный вкусъ и стано-
вится даже вреднымъ (такъ какъ происходишь окисленіе ме-
тала уксусом-і,). При мариноваиіи нъ деревянной носудѣ она 
должна быть одѣлаиа изъ дуба, березы, ольхи или липы, а не 
пат, сосны или ели, такъ какъ сосновое дерево передаешь ма-
ринаду запахъ скипидара. Передъ маринованіемъ деревянную 
посуду нужно запарить кипяткомъ, онустивъ въ нее раскален-
ный кнрпичъ и вѣтки можжевельника, чтобы отбить отъ посуды 
нсякііі постороній запахъ. 

Крупная лѣсная дичина маринуется нъ уксуоѣ (заяцъ, оле-
нина), или въ краем ом ъ винѣ, какъ лось и дикая коза. Если 
для маринада употребляютъ столовый уксусъ, то на одну часть 
уксуса берутъ двѣ части поды; затѣмъ въ разбавленный уксусъ 
прибавляются пряности: душистый перецъ, лавровый лисп,, 
букетъ, лукъ и иногда чеснокъ (на 1 бутылку смѣси по іце-
поткѣ перцу H лавроваго листу и цѣльная луковица средней 
величины). Положннъ ьъ маринадъ пряности, даютъ ему н е -
сколько разъ пскннѣть; затѣмъ отстуживаготъ и залнваютъ имъ 
куски дичи, уложенные плотно въ боченок'ь, в ъ такомъ коли-
честве, чтобы были совершенно покрыты имъ. Посуда закры-
вается плотно крышкой, выносится на холодъ, и затѣмъ еже-
дневно маринадъ перемѣшивается. Если дичь, нарѣяанная на 
куски, маринуется нъ красномъ нннѣ, то количество его изме-
ряется тѣмъ, чтобы куски были совершенно покрыты имъ. Для 
экономін можно разбавить вино на одну треть или одну чет-
верть водою. Для более мелкой дичи приготовляется маринадъ 
съ кореньями, а именно: мелко шинкованные и предварительно 
сиассерованные на прованскомъ маслѣ коренья (рѣпа, морковь, 
сельдерей и порей) и пряности (перецъ, лавровый листъ) зали-
ваются столовымъ уксусомъ, наполовину разбавленнымъ водой, 
il все это кипятится подъ крышкой, чтобы не испарялся аро-
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мать пряностей, къ теченіе 15 ыинутъ; тютомъ маринадъ осту-
ж и в а ю т и з а л и в а ю т имъ дичь, сложенную въ ааранѣѳ при-
готовленную деревянную или каменную посуду. Горяче-парная 
крупная лѣсная дичина и дикая птица не употребляется въ 
пищу, а должна быть выдержана, какъ и мясо домашнихъ 
убоііныхъ животныхъ. В ъ виду этого дичь не слѣдуетъ пода-
вать къ столу въ т о т день, когда она убита. Горяче-парное 
мясо птицъ такъ же твердо и неудобоваримо, какъ и мясо 
животныхъ. Передъ марнноваиіемъ мясо дикихъ животныхъ 
нужно предварительно зачистить и связать голландскими нит-
ками. 

Ш п и г о в а н і е . 

В ъ птяцѣ шпигуются только мягкія части, т. е. филе и 
квиски. крупная лѣсная дичина, серна или дикая коза, лось, 
оленина и заяцъ шпигуются, какъ и мясо, вдоль волоконъ. 
Подробности о шпигованы см. въ отд. жаркихъ. Тетерькп, 
глухари и проч. шпигуются поперекъ волоконъ. На основанш 
того правила, чтобы шпекъ былъ виденъ в ъ разрѣзѣ, и нужно 
мясо шпиговать вдоль, а птицу поперекъ волоконъ. Какъ круп-
ная лѣсная дичина, такъ и средняя лѣсная дичь шпигуются 
для приданія мясу большей сочности и питательности. Мясо 
дикой птицы, какъ и мясо дикихъ животныхъ не имѣетъ жи-
ровыхъ отложеній, что обыкновенно наблюдается при искус-
ственном'.. откормѣ домашней птицы (послѣдння 'потому и не 
шпигуется). 

С п о с о б ы п р и г о т о в л е н і я . 

Д о м а ш н я я п т и ц а и д и ч ь . Домашнюю птицу пригото-
вляют!, четырьмя способами: 1) варяга, 2) жарятъ, 3) тушагъ 
и 4) припускают, а дичь тремя способами, потому что она не 
парятся, за исключеніемъ крема Аснази, суфле, кнели и проч. 

В а р к а . Если изъ домашней птицы ж е л а ю т приготовить 
какой-либо сѵиъ, то въ этомъ случаѣ она заливается холодной 
водой, какъ и мясо для бульона; при этомъ нужно слѣдить за 
тѣыъ, чтобы жидкость все время кипѣла. Если же домашняя 

птица подастся въ отварномъ видѣ на 2-е блюдо, напр. фарши-
рованная индѣйка или пулярдка и т. д., то ее з а л и в а ю т хо-
лодкой водой или бульономъ, в а р я т паромъ, ne кипятя, чтобы 
она сохранила свой вкусъ. Не крупную домашнюю птицу, как . 
напр., кѵрицу-молодку, если она не фаршированная, можно 
парить въ бульонѣ или въ горячей водѣ. Вообще температура 
жидкости зависитъ отъ вѣса птицы. Мелкую птицу для 2->о 
блюда можно заливать горячей жидкостью, а крупную хо-

' Ю Д Ж а р е н і е . Крупная какъ домашняя, такъ и дикая птица 

жарится всегда на маслѣ— 
а) въ духовиомь шкафу (жареная индѣгіка, каплунъ, гусь, 

фазаігь, утка, глухарь, тетерька и др.) или же 
б) на вертелѣ. 
Мелкая домашняя птица жарится на плнтѣ: 
а) на маслѣ (цыплята, рябчики и проч.) и 
б) во фритюрѣ (цыплята въ клярѣ, виллеруа и проч.). 
Кромѣ того, мелкая птица жарится на ро.ппорѣ: цыплята 

въ иапильотахъ, котлеты изъ цѣлышхъ филе (де-воляйль). 
Т у ш е н і е . Домашняя птица тушится большею частью иор-

Ціонными кѵсками (филе изъ гуся по-испански, цыплята ма-
ренго, цыплята прентаньеръ по-франпуаоки и др.); дичь ту-
шится цѣлнкомъ. 

Какъ средняя, такъ и мелкая дичь но время жаренія всегда 
кладется на спинку, н только когда последняя зарумянится, 
то повертывается на филеи. Это дѣлается для того чтобы 
горькііі сокъ, который содержит въ себѣ спинка всякой дичи 
не кагіаль на филеи, отчего и они могутъ получить горьки, 
вкусъ. Когда же спинка прожарится, то сокъ при нагрѣнанш 

•свернется въ виды хлопьевъ. 
М а с л о . Всякая дичь всегда жарится на маслѣ, которое 

должно быть предварительно отко.черовано. Во фритюрѣ дичь 
не жарится, такъ какъ при этомъ становится очень сухой. 

С м е т а н а . Сметану слѣдуетъ прибавлять только иослѣ оо-
жариванія, иначе дичь не б у д е т румяниться; кромѣ того, если 
сметана прибавлена очень рано, то отъ этого получается очень 
жирный соусь, такъ какъ сметана отскакивает , -г. е. превра-
щается в ъ масло. 



Прнпусканіе . ЭТОТЪ способ», примѣняется исключительно 
для ириготовленія соусныхъ блюдъ, причемъ птица всегда при-
пускается въ раэрѣзанномъ видѣ, а не цѣликомъ. 

В р е м я , п о т р е б н о е д л я п р и г о т о в л е н і я . 

Время, необходимое для того, чтобы вполнѣ прожарилась 
какъ домашняя, такъ и дикая птица, записитъ 1) отъ вели-
чины птицы: чѣмъ крупнѣе птица, тѣмъ дольше она жарится 
и тѣмъ жаръ должеаъ быть равномѣрнѣе и легче, чтобы мясо 
одинаково прожарилось какъ у кости, такъ и нъ верхних», ча-
стях»,; 2) отъ того, молодая ли она или старая (молодая птица 
жарится скорѣе, чѣмъ старая), и 3) самка ли это или саменъ 
(самка жарится быстрѣе, чѣмъ самецъ). 

Крупная птица: индѣйка, гусь и проч. жарятся отъ Г , а до 
21/* часовъ. 

Средней неличины птица: глухарь, тетерька, иулярда жа-
рится 30—45 М. 

Мелкая птица: рябчики, цыплята, вальдшнепы, бекасы и 
пр. жарится отъ 16 до 25 минут»,. 

Лѣсная дичина: лось, дикая коза, олень, кабанъ жарятся, 
как», и мясо, нъ зависимости от», величины куска. 

Готовность. Готовность крупной, цѣльной домашней 
птицы и дичи, а также и порціонныхъ кускоиъ узнается при 
помощи иглы, какъ и готовность мяса. 

Готовность жареной мелкой птицы и дичи узнается по 
тому, что изъ них», вытекаетъ бѣлый, а не кровяной сок»,; 
чтобы убѣдится въ этомъ, нужно приподнять птицу за ножку 
вилкою или рукою. 

Н а р ѣ з н а . 

Птица нарѣзается всегда передъ самой иодачей на столъ, 
иначе куски высыхают», и сморщиваются; если же разрѣзанную 
птицу до подачи держат», въ соусѣ, то иослѣдній нельзя ки-
пятить, такъ какъ филеи съежатся и будут», жестки. Если по-
чему-либо птица нарѣзана раньше, чѣмъ слѣдуетъ и остыла, 
то ее можно иодогрѣть на пару, залив», соком»,. 

Число кѵсковъ, на которые разрѣзаетол птица для подачи 
к», столу, находится нъ зависимости отъ ея величины; такъ, 
на 2 части в», продольном», направленіи дѣлятся рябчики, пор-
ціонные цыплята, кулики, куропатки и т. п. 

На 3 или 4 ч . — курица, иулярдка, тетерька, при чем», 
свинка хотя н подается, но порціей не считается. 

IIa 7—9, 12 частей—глухарь, гусь, индѣйка и т. п. 
М е л к а я дичь, т.-е. вальдшнепы, дупеля, бекасы, пере-

пелки, всегда подается цѣликомъ и на норціи не разрѣзпется. 
Нарѣзка птицы производится слѣдующимъ образом»,. Сна-

чала отдѣляюгь ножки отъ туловища по сочлененію; затѣмь, 
если іггица крупная, рачрѣзаютъ ножку пополам», по суставу; 
иослѣ того отдѣляютъ филеи отъ грудной кости вмѣстѣ с», 
крыльями, потомъ грудная кость туловища отдѣляется о»ъ спин-
ной въ продольном», шшравленін. Когда грудь отдѣлена от», 
спинки, то приступают», къ нарѣзкѣ филеев»,. Ихъ нарѣзаютъ 
продольными тонкими ломтиками, держа ножъ наискось, чтобы 
куски были шире. Число этихъ ломтнконъ записи»», от», вели-
чины птицы: такъ, куриные филеи рѣжутся на 2 ломтика каж-
дый, филеи глухари на 4 ломтика, филеи гуся и индѣйки на 
5 и иногда на 7 ломтиков»,; филеи куры и тетерьки можно на-
рѣзать, не отдѣляя их», предварительно отъ костей, но филеи 
болѣе крупной птицы, глухаря, гуся, пндѣйкн, удобнѣе сначала 
снять съ кости, a послѣ уже нарѣзать. 

Сама же спина разрубается пополамъ нъ поперечном», на-
правленіи. 

У к л а д ы в а н і е на блюдо. Разрѣзанные куски укладываются 
на блюдо слѣдующимъ образомъ: сначала кладется кожею 
вверхъ перерубленная спинка, на нее кладется грудная кость, 
а на послѣдней укладываются ломтики филе въ томъ порядкѣ, 
в», какомъ онн находились до нарѣзки; по бокамъ же кладутся 
крылышки и ножки опять на нрежнія мѣста, т.-е. туда, гдѣ 
онѣ находились у цѣльной птицы. Когда разрѣзаютъ птицу, не 
должно быть стука, который часто слышать пъ сосѣднеіі ком-
нат!;. Это может», быть только при неѵмѣлой нарѣзкѣ. 



0 в е р т е л ѣ . 

Индѣйка, гусь, пулярдка, фазанъ, цыплята и другая до-
машняя птица жарятся на вертелѣ совершенно такъ же, к а к ъ 
жарится мясо, т.-е. заготовленная, какъ должно, птица (выпот-
рошенная и заправленная голландскими нитками) надѣнается 
на шпильку соответствующей величины и прикрепляется к ъ 
вертелу (подр. см. филе де-бефъ жареный на вертеле въ отдѣлѣ 
французской кухни, обе.дъ № 12). 

Птица заготоиляется для жаренія на вертеле совершенно 
такъ же, какъ передъ жареніемъ на маслѣ; только каплуны и 
пулярдка предварительно обертываются тонкими ломтиками 
свиного шпека, чтобы не подгорала кожа. 

П р и м ѣ ч а н і е о ж и р ѣ . 

Мясо домашнихъ убойныхъ животныхъ и домашней птицьг 
имѣетъ в ъ своемъ составе достаточное количество жиру, а по-
тому его шпигѵютъ въ рѣдкихъ случаяхъ. Мясо же какъ круп-
ной лѣсной дичины, т.-е. дикихъ животныхъ, такъ и дикнхъ 
птицъ почти совсѣмъ не содержитъ жира, а потому всегда 

шпигуется для сочности. 
Нѣкоторыя породы домашней птицы, въ особенности гуси и 

утки имѣютъ большое количество жира на внутреннихъ орга-
н а м и на самомъ мясе подъ кожей. При потрошеніи обыкно-
венно жиръ этотъ удаляется прочь, такъ какъ иначе при жа-
реньи онъ растопится, а потомъ сгоришь. Въ виду этого уда-
ливъ жиръ изъ птицы, его елѣдуетъ растопить в ъ особой по-
суде и употреблять на заправку различных!, фаршей вмѣсто 
коровьяго масла. Особенно вкусная получается гречневая каша, 
заправленная гусиньшъ жиромъ, а также хорошо паштетное и 
вообще всякое разсынчатое тѣсто, приготовленное на гусиномъ. 
жирѵ. Птичііі жиръ содержитъ в ъ себе гораздо болѣе олеина,-
чЬчъ жиръ домашнихъ животныхъ, а поэтому жиръ птицъ 
удобоваримее жира животныхъ; нее, что на немъ приготовляется, 
лучше усваивается. 

О с о х р а н е н І и битой п т и ц ы . 

Если битую птицу желаютъ сохранить въ теченіе несколь-
кихъ дней въ сыромъ видѣ для домашняго запаса или для от-
сылки в ъ другое место, то необходимо ее после убоя подвесить 
за ноги ВНИЗ!, головой, чтобы стекла кровь, а не оставлять ле-
жать на земле въ нродолженіе нескольких!, часовъ, отчего по-
лучаются пятна, на коже. Помимо этого, какъ сказано выше, 
нужно удалить кишки, не набивать соломой, а пузырями со 
льдомъ или чистой бумагой и не укупоривать въ корзины, 
пока не примешь температуру окружающей среды. 

О п ѣ т у ш и н ы х ъ г р е б е ш к а х ъ . 

Если домашняя птица закалывается дома, то гребешки 
НУЖНО отрезать тотчасъ после ѵбоя, чтобы они не пропитыва-
лись кровыо. Если ихъ хотятъ сохранить для стола, то сейчасъ 
же опускаюшь въ холодную воду и вымачиваютъ въ теченіе 
нескольких!, часовъ, меняя воду, чтобы удалить кровь. Когда 
вода будешь совершенно чистая и гребешки побѣлѣютъ, то ихъ 
опускаютъ в ъ горячій растворъ кристаллической соды (на 1 
ведро воды 1U фѵнта соды) и такъ оставляют!,, помешивая ло-
паткой до тѣхъ норъ, пока вся верхняя, шероховатая кожица 
сойдешь. ЗашЬмъ отрѣзаютъ сосочки у каждого гребешка н вы-
мачиваютъ еще разъ, чтобы стали совершенно белыми. ІІослѣ 
такой обработки гребешки даже в ъ мороженомъ состояши со-
храняют!, белый цвѣтъ. Когда гребешки начинаютъ портиться, 
то на мѣстѣ срѣза появляются пятна зеленоватого цвета. Если 
изъ гребешковъ, передъ замораживаніемъ, предварительно не 
удалена кровь, то при оттепели они быстро разлагаются. 

О т н о р м ъ д о м а ш н е й п т и ц ы . 

Домашнюю птицу, гусей, утокъ и пулярдъ можно откармли-
вать искусственным!, образом-ь, держа въ шЬсномъ номѣщеніи 
H откармливая особыми питательными кормами, которые вво-



дятел при помощи зонда в ъ пищеводъ, совершенно независимо 
отъ воли птицы. При таком, откормѣ молодая и породистая 
птица (мясныл, а не носкія породы) откармливается гораздо 
скорее, чѣмъ при обыкновенном, откормѣ (самоклев,) и д а е т , 
большій "/и мяса. При искусственном, откорм* самцов, обы-
кновенно кастрируют,, тогда мясо и х , получается болѣе не-
жным, я не имѣетъ сиецнфическаго привкуса (Подробности 
объ откорм* см. руководства по сельско-хозяйств. птицевод-
ству). Р ы б а . 

Общія правила относительно выбора и способовъ 
приготовленія рыбы. 

Рыба, вотрѣчаемая въ продаж* на ринк*, бывает , : мор-
ская, рѣчная, озерная и прудовая. Самая дорогая это—морская 
рыба, на втором, мѣстѣ но цѣнѣ стоит , рыба рѣчная, потом, 
оверная и последняя прудовая. Рыба, водящаяся в ъ проточной 
вод*, цѣнчтся дороже той, которая водится въ стоячей под*. 

Для приготовленія рыбных, блюд, рыба употребляется 
свѣжая и соленая. Кром* того есть рыба вяленая и конченая, 
которая большею частью подается на закуску. 

В ы б о р ъ р ы б ы . 

В , продаж* обыкновенно встречается рыба: 
живая, уснувшая парная, уснувшая мороженая и убитая 

мороженая. Самая лучшая — это ж и пая рыба, з а т е м , парная 
уснувшая, потом, убитая мороженая и самая худшая уснувшая 
мороженая, т а к , к а к , она быстрее всего портится в ъ особен-
ности во время частых , оттепелей. 

а) Живая рыба д а е т , у х * самый крѣпісій и вкусный на-
в а р , . 

б) Доброкачественность уснувшей парной рыбы узнается по 
следующим, признакам,: 



г л а з а полные, выпуклые, блестящіе; 
т у л о в и щ е на ощупь упругое, крѣпкое; 
брюшко крѣіткое, сииевато-бѣлаго цвѣта; 
к о ж а гладкая, безъ слизи и налета; 
мясо плотно прилегаешь къ костям»,; 
ж а б р ы темно-краснаго цвѣта и не должны издавать дур-

ного запаха. Чтобы убѣдиться въ томъ, что жабры не подкра-
шены. нужно потереть ихъ бѣлой влажной тряпочкой или паль-
нем». и подкраска тотчасъ обнаружится. Уснувшая рыба пор-
тится гораздо скорѣе, наваръ отъ нея получается мутный и 
менѣе крѣпкій, нежели отъ живой. 

в) Убитая замороженная рыба отличается отъ уснувшей сліі-

тѵющнмп признаками: 
' п л а в н и к и , расположенные на хребтѣ, имѣютъ видъ рас-
пущеннаго веера и отъ сильнаго даже надавливашя не измѣ-
няютъ своего положенія. Напротив»., у уснувшей рыбы эти 
плавники всегда лежать сложенными къ хребту и, будучи рас-
ішавлены, снова складываются; 

ж а б р ы краснаго цпѣта, но иногда бѣлаго, что указываешь 
„а то, что рыба была оттаяна и снова заморожена. Достоин-
ство такой рыбы хуже, чѣмъ замороженной одииъ разъ. Моро-
женая рыба нмѣетъ дряблое мясо, которое легко отстаешь отъ 
костей, в ъ особенности у нѣжныхъ сортов», рыбы, какъ-то, фо-
рель, сиги, лососина и проч. 

З н а ч е н і е в ѣ с а в ъ п р о д а ж ѣ . 

Чѣмъ крѵпнѣе рыба, т.-е. чѣмъ больше она вѣситъ, тѣмъ 
дороже цѣнится каждый фунтъ, такъ какъ въ крупной рьібѣ 
процентное содержаніе костей и отбросовъ всегда будет», меньше, 
чѣмъ в ъ мелкой того же сорта. Такъ, напр., гораздо выгоднѣе 
взять одного судака вѣсомъ в ъ б ф., чѣмъ 5 шт. но 1 ф. Но 
зато 1 ф. судака, вѣсящаго б ф., будетъ стоить дороже 1 шт. 
судака вѣсоыъ в ъ 1 ф.; разница въ цѣнѣ будетъ колебаться 
отъ 5 до 10 к. за фунтъ. Но для нѣкоторыхъ спещальныхъ 
блюдъ, какъ, напр., судачки кольберъ и др., необходимо поку-
пать порціонную рыбу; тогда, конечно, нужно платить дешевле 
за каждый фунтъ. 

С о л е н а я р ы б а . 

Признаками доброкачественности соленой рыбы служатъ: 
1) совершенно сухая кожа и 
2) однородность цвѣта мяса во всѣхъ частях», рыбы. 
Если попадается очень соленая рыба, то ее необходимо 

предварительно вымочить в ъ холодной водѣ; причемъ, чѣыъ 
солонѣе рыба, тѣмъ большее число разъ нужно переменять воду, 
в ъ которой она вымачивается. Малосольную рыбу можно со-
всем», не вымачивать. Передъ варкой соленой рЫбы съ нея 
можно снять кожу; когда же кожа оставляется, то рыбу нужно 
ошпарить. 

Р а з л и ч н ы е с п о с о б ы ч и с т к и р ы б ы . 

Чистка рыбы производится различными способами, въ зави-
симости а) отъ щшготовлнемаго изъ нея блюда и б) отъ сорта 
рыбы. Всего же существуешь три основных», способа очистки. 

Совершенно особыми способами чистятся налимъ, угорь, гат-
чинская форель и лещъ, когда онъ фаршируется, затѣм», осе-
трина, стерлядь, соль, камбала, линь и миноги. 

Способ», чистки рыбы в ъ з а в и с и м о с т и от», ей на-
значены. для разных», б л ю д ъ . Первый основной с.юсобъ 
применяется въ томъ случае, когда рыбу подают», цѣлпкомъ 
на костяхъ или норціоиными кусками съ костями въ вареном», 

или жареном», виде. 
Необходимо прежде всего удалить чешую. Это достигается 

легко н просто при помощи существующей для этого машинки. 
За неимѣніеыъ последней, чешую следует», осторожно срѣзать 
съ кожи острымъ филейнымъ пожемь, стараясь не прорезать 
кожи что требуешь большого навыка. При неопытности же 
лучше всего соскабливать чешую теркой, положивъ рыбу в», 
воду чтобы чешуя не разлеталась въ стороны и не попадала на 
другіе продукты. Съ мороженой рыбы чешуя срезается очень легко. 

' После очистки чешуи прііступаютъ к», потрошение. Нрежте 
всего слѣдуетъ очень осторожно сделать продольный разрѣзъ 



на білошкѣ, ниже горла, и вынуть лежащую около головы не-
чень, ві. которой заключается желчный пузырь. Если его ра-
зорвать, то вся рыба получить горысій вкусъ; поэтому тѣ мѣста 
рыбы, на который попала желчь, лучше всего вырѣзать или 
сейчасъ же хорошенько затереть солью, не давая желчи разли-
ваться дальше. Затѣмт. вынимают, осталыіыя внутренности; 
если же рыба была сонная, то вынимаются и жабры, такт, какъ 
онѣ, въ особенности при варкѣ, д а ю т , ненріятный вкусъ. ІІослѣ 
потрошенія рыбу слѣдуетъ тщательно промыть въ холодной 
водѣ. 

Второй способ, применяется при приготовленіи соусных, и 
рубленых, блюд,, гдѣ требуется только одна мякоть. В , этом, 
случае чешуя совоѣмъ не очищается и филе прямо срезается 
с , кости. Для этого прежде всего кладут , рыбу головой к , 
правой руке; затѣыъ делается около головы, немного вкось, по-
перечный разрѣзъ до самой кости; нотомъ, придерживая рыбу 
лѣвой рукой за туловище и держа нож, въ правой остріемъ 
в н и з , к а к , можно ближе к , кости, срезается филе и прежде 
съ одной стороны, а потом,, повернув, рыбу, — с ъ другой. Со 
срѣзанных, филеев, снимается потом, кожа следующим, 
образом,: положив, филей на столь, хвостом, къ себѣ, надре-
з ы в а ю т , кожу около хвоста и начинают, срѣаать о , нен фи-
лей придерживая левой рукой за х в о с т , и держа нож, остріем, 
вниз , . При этом, надо стараться не прорезать кожу в ъ попе-
речном, направленіи, т а к , к а к , очень трудно снова поднять 
край кожи для дальнѣйшаго ея удаленія. 

Третій способ, применяется, когда рыба предназначена для 
соусных, блюд, и мясо ея должно пропитаться соусомъ, съ 
которымч. ее приготовляют,. В ъ этом, случае ее нулено потро-
шить со спины, для чего послѣ снятія чешуи дѣлается про-
дольный разрѣзъ но хребту отъ головы до хвоста и вынимается 
хребтовая кость. Голова и хвоста остаются при туловище. От-
д е л и в , кости отъ мяса, внутренности свободно вынимаются и з , 
разрѣза. 

Ч и с т к а угря и налима. При чисткѣ угря и налима кожа 
и х , надрезается кругом, головы и затѣмъ ее сдирают, со 
всей рыбы цѣликомъ, послѣ чего приступают, к , потрошенію. 
Кожа налима и угря очень скользкая и ее трудно удержать въ 

пальцах, ; поэтому необходимо предварительно взять в , пальпы 
щепотку соли. 

Г а т ч и н с к а я форель и л е щ ъ . Гатчинская форель потро-
шится через, отвѳрстіе, которое дѣлается около жабръ. Чешуя 
не снимается и брюшко остается цѣлыіымъ. ІІослѣ потрошенія 
необходимо счистить кровь съ позвонков, форели. У лососины 
и сига также слѣдуета прорѣзать плеву и соскоблить кровь съ 
ПОЗВОНКОВ'].. 

Л е щ ъ , когда фаршируется, потрошится этим, же спосо-
бом,, a аатѣмъ и фаршируется через, то же отверстіе, через, 
которое потрошится. 

Осетрина. У осетрины надрѣзываюта вязигу в ъ несколь-
к и х , мѣстахъ, чтобы при иаркѣ не покоробило; кожу въ н.ея 
не снимают, перед, варкой, потому что крупная рыба, зали-
вается холодной водой, и тогда кожа у сваренной рыбы сво-
бодно снимается. Когда осетрину подают, съ кожей, то удалив, 
внутренности п промыв, рыбу ее кладут, въ глубокую посуду 
и кожу обдают, горячей водой, тогда всѣ твердыя части легко 
удаляются; т а к , же поступают, с , севрюгой п бѣлугой. 

С т е р л я д ь . Со стерляди снимается чешуя с , хребта и бо-
к о в , ; она потрошится через, брюшко, a затѣыъ изъ нея выни-
мается вязи га, расположенная вдоль но средни* позвоночного 
хребта. Для этого дѣлается разрѣзъ около хвоста и при помощи 
иглы или ножеыъ вытаскивается осторожно вязига; если она 
прп этом, оборвется, то можно сдѣлать новый разрѣзъ, но уже 
подальше или вытащить съ внутренней стороны. 

Камбала. Камбала чистится слѣдующиыъ способом,: со-
скоблив, чешую съ нижней стороны рыбы, содрать кожу съ 
верхней (черной) стороны; затѣмь, выпотрошив, через, раз-
рѣзъ около жабр, (сдѣла-гь поперечный разрѣзъ кругом, жабръ), 
соскоблить кровь съ позвонков,. 

Л и н ь . Убитого линя слѣдуеп. прежде всего положить в ъ 
горячую воду, чтобы съ него сошла слизь и легче снималась 
чешуя; и з , горячей воды его опускают, въ холодную, соска-
б інпаюті. тупой стороной ножа чешую до полной бѣлизны, за-
тѣм'ь потрошат, через, брюшко. 

Миноги. Каждую миногу слѣдует, окунуть въ горячую 
воду и тотчас, же полотенцем, снять кожу. 



Н а р ѣ з к а . Филей сырой рыбы нарѣзаютъ на иорціонные 
кѵски поперекъ волоконъ и иротнвъ слоя, наискось, начиная 
отъ головы. Этотъ снособъ нарѣзкн имѣетъ то п й е и м у = 

ЧТО при немъ легче вынимать кости изъ мяса. Нарѣвка готовой 
рыбы производит«! всегда, какъ и нарѣзка мяса, поперекъ во-

Л 0 К С о х р а н е н і е рыбы. Если свѣжую рыбу надо сохранить 
нѣсколько часовъ до приготовлен!)., a тѣмъ болѣе сутки, то ее 
необходимо выпотрошить и положить на ледъ. Живую рыб} 
лучше въ такомъ случаѣ убить, чтобы она не заснула. 

' Всѣ указанные ниже способы пршотовлеиія находятся нъ 
зависимости отъ различныхъ сорговъ рыбы. 

Сорта рыбы. Клейкая и мало костлявая рыба, т.-е. судакъ, 
щука, налимъ и пр., употребляется для рублепыхъ и соусныхъ 
блюдъ, какъ-то котлетъ, зразъ, кремъ Аспази, тѣлы.ое, core, 
мателотъ и проч. 

Иѣжная и мало костлявая рыба, какъ-то: сигъ, лососина, 
форель, стерлядь, осетрина, камбала, скумбрія, кефаль, короиъ 
или карп'ь (еазанъ) и проч., преимущественно подаются цѣли-
комъ въ отварномъ или жареномъ или прмпущенномъ вндѣ с ь 
различными соусами; нзъ сига и лососины можно приготовлять 
и руб.тенып блюда. 

Клейкая или нѣжнпн, но костлявая рыба, какъ-то: сазаны, 
лещи, караси, ерши, окуни и проч., подается цѣликомъ или 
порціонными кусками, но только в ъ отнаренномъ пли жареном ь 
натуралыюмъ вндѣ; для соусныхъ же и рублепыхъ блюдъ ни-
когда не употребляется. Кромѣ того, всѣ перечисленные сорта 
рыбъ могутъ употребляться для навара. Соленая рыба ооыкно-
венио только употребляется для рыбныхъ занравочныхъ суповъ, 
а также въ натурально вареномъ видѣ и на нѣкоторыи блюда 
для закусокъ, напр., солянка на сковородкѣ и проч. 

С п о с о б ы п р и г о т о в л е н і я р ы б ы . 

Рыба приготовляется четырьмя способами: 

1) пареная, 
2) жареная, 

3) припущенная и 
4) занеченая въ тѣотѣ. 
Р ы б а парится д в у м я способами: 
а) В ъ водѣ или въ рыбномъ бульонѣ, т.-е. заливается жид-

К 0 С б Г н а пару, т.-е. совершенно не заливается жидкостью, въ спе-
ціальной посудѣ съ двоннымъ дномъ (стерлядь паровая, се-

врюга и т. д.). 
Ж а р и т с я рыба тремя способами: 
а) на ыаслѣ, 
б) но фритюрѣ, 
в) на рошпорѣ и на вертелѣ. 
Р ы б а припускается д в у м я способами; 
а) въ собственномъ соку (масло и бульонъ) 
б) съ прибавленіемъ вина и рыбнаго бульона. 

В а р к а р ы б ы . 

Н а д р ѣ з ь к о ж и . Если взята только-что убитая рыба, то 
перед-., варкой (послѣ потрошепія) на спинѣ ея въ продоль-
иомъ направлен!), слѣдуегь сдѣлать иадрѣзъ кожи для того, 
чтобы во время варки послѣдняя не лопнула. 

Р ы б н ы й к о т с л ъ . Рыбу, подаваемую на столъ цѣльной 
всегда слѣцуетъ варить въ лежачемъ ноложешп спиной 
Г е р ь, в ъ спеціальномъ рыбномъ котлѣ или за неимѣше ъ 
его нъ продолговатомъ чугун«, по величин!, соотвѣтствующемъ 
рыб!.. Если же приходится варить рыбу въ тѣсноа посудѣ о 
о„а теряетъ свою натуральную форму; рапнымъ образомъ, если 
„арить в ъ несоотвѣтственно большой, просторной посуд!., го 
о т слип,комъ большого количества воды, необходима«) чтобы 
покрыть рыбу, она с т а н е т водянистой и безвкусной. I ыб. 
привязывается къ рѣшеткѣ веревочкой (Рѣшетка предназначена 
для того, чтобы готовая рыба не сломалась при выпиманш изъ 
котла). Если рыбнаго котла нѣтъ, то сварить большую рыбу ni,-
•шкомъ такъ, чтобы она не сломалась, очень трудно; тогда ее 
придется разрѣзать на порціонные куски; конечно, въ этомъ 
случаѣ ее нельзя уже уложить такъ красиво, какъ цѣльную. 



Если нъ долѣ не имѣется спеціалыіаго рыбнаго котла, то лучше 
покупать не крупную, a порціонную рыбу, которую можно сва-
рить во всякой посудѣ, даже въ обыкновенной круглой кастрюлѣ, 
свернув-ь кольцомъ, т. е. пришивъ голову къ хвосту. 

Температура коды. Крупную рыбу нужно заливать хо-
лодной водой, чтобы она постепенно проваривалась иаромъ, 
согрѣваясь вмѣстѣ съ водой, нричемъ вода не должна кипѣть. 
Бъ такомъ случаѣ она сохранишь свою форму и не будешь 
иметь вкуса сырости, который присущъ рыбе, сваренной нъ 
кипятке. Это объясняется тѣмъ, что в ъ кипятке быстро сва-
ривается только поверхность рыбы и тонкія ея части у хвоста, 
более же толстый части (около головы, ((шлеи) остаются еще 
сырыми; кипятить же воду нельзя, такъ какъ рыба теряешь 
вкусъ, разваливается п утрачиваешь натуральную форму. Но 
при этомъ надо заметить, что холодной водой заливается рыба, 
весомъ не менее одного фунта. Мелкая рыба, какъ-то: порціон-
ные судаки С/*—"/* ф.)> корюшка, сижки, окуни, а также пор-
ціоные куски крупной рыбы заливаются всегда горячей водой1 

такъ какъ успѣваютъ въ короткое время провариться во всѣхъ 
сноихъ частяхъ. 

Р ы б н ы й бульонъ. Отпаривать рыбу можно и нъ рыбномъ 
бульоне. При этомъ нужно соблюдать правило относительно 
температуры бульона, т. е. заливать рыбу холоднымъ бульо-
номъ, если она крупная, и горячимъ, если—мелкая. 

М е д л е н н ы й о г о н ь . Для того, чтобы вареная рыба сохра-
нила свой вкусъ и не передала его воде, ее следуешь варить 
иаромъ, т. е. нъ закрытой посуде (котле) на медленном!, огне, 
и не кипятить иоду. Нъ томъ случае, когда толстый части 
рыбы остаются долгое время сырыми, между тЬмъ какъ тонкія 
уже проварились, нужно неспарішшуюся часть рыбы нодвннуть 
на более сильный огонь (что удобно сделать, когда рыба па-
рится В ! , рыбномъ котле); но при этомъ надо все-таки следить 
за тѣмъ, чтобы вода не кипѣла. 

Соль и осту леи ваніе. Бъ Ш І І Х Ъ случаяхъ, когда отвари-
вается рыба для того, чтобы ее подать горячей, необходимо 
сильно посолить воду, нъ которой она варится, такъ какъ при 
варке она очень мало принимаешь въ себя соли. Если же рыба 
будешь подаваться холодною, то соли нужно класть столько 

чтобы вода имела слабо-соленый вкусъ. Это объясняется тѣмъ, 
что отстуживать рыбу нужно въ томъ отварѣ, в ъ котором ъ она 
парилась, для того, чтобы она была сочная; а во время осты-
нанія она впитываешь въ себя этотъ отваръ и, следовательно, 
достаточно просаливается. 

Коренья и пряности. Если варится только что убитая, 
вполне свежая рыба, то, чтобы сохранить ея натуральный 
вкусъ, пряностей н кореиьевъ не прпбавляюшь. Горячая рыба 
не принимаешь в ъ себя вкуса кореиьевъ и пряностей, съ кото-
рыми парится; этотъ вкусъ переходишь только въ наваръ; хо-
лодная же рыба при остуживанін in, отваре получаешь прк-
нкусъ кореиьевъ и пряностей. 

В а р н а р ы б ы н а п а р у . 

Паровой называется рыба, которая проваривается или дохо-
•дитъ до готовности в ъ парахъ рыбнаго бульона, вина, огуреч-
иаго разеола или просто горячей воды. 

Кроме того, для варки иаромъ существуешь особо устроен-
ный рыбный котелъ, въ котором!, рѣшетка находится на неко-
тором!, возвышеиіи отъ дна, a вмѣсто крышки высокій колпакъ. 
Рыба совсѣмъ не покрывается жидкостью, которая находится 
подъ рѣшеткой котла, и доходить до готовности только подл, 
вліяніемъ горячаго пара, сконляющагося подъ крышкой. Порціон-
нуго рыбу: сижки, форельки можно сварить на пару, положив!, 
въ друшлакъ, который опустить на края кастрюли, наполнен-
ной до половины К И П Я Т К О М ! , . 

Ж а р е н ь е р ы б ы н а м а с л ѣ . 

Рыба жарится на маслѣ, какъ и мясо, на плитѣ или в ъ 
духовомъ шкафу, въ зависимости отъ ея вѣса. Крупная рыба 
жарится в ъ духовомъ шкафу, на сковороде или противне, где 
она равномерно прожаривается. При этомъ не следуешь ее пово-
рачивать, чтобы не испортить ея формы. Мелкую рыбу цель-
ную H порціошіые куски крупной рыбы обыкновенно жарятъ 

I I I -AKT. 0(1110111,1 К.ѴЛІІІІ. ІІОКУСОТИА. С 



на плитѣ, на сковородѣ, поворачивая съ одной стороны на 

Д Р У Ж а р ъ п л и т ы . Жаръ плиты для жаренія крупной рыбы 
долженъ быть меньше, чѣмъ для жаренья мелкой рыбы, такъ 
какъ мелкая рыба прожаривается быстрѣе крупной. 

Р ы б у д о л ж н о пполнѣ п р о ж а р и в а т ь . Слѣдуетъ заме-
тить что никогда и никакая рыба не подается недожаренно... 
Отъ ' потребленія такой рыбы можно заразиться глистами. 

П о л и в а н і е соком»,. При жареніи рыбы ее поливают», 
только маеломъ, а не сокомъ, какъ мясо и птицу, и то не такъ 
часто, какъ мясо, иначе она можешь развалиться. 

Лимонный сокъ. Вспрыскивать рыбу лимонным», сокомъ, 
если это требуется, нужно передъ самым», жарешемъ; иначе, 

ли ее оставить некоторое время не жареною, то она падь 
дѣйствіемъ кислоты развалится. Только-что убитую рыбу вопры-
скиваютъ лимоннымъ сокомъ передъ приготовлен.ем», для тою, 
чтобы она не съеживалась .. получила большую мягкость. 

Ж а р е н і е в о ф р и т ю р ѣ . 

Сорт», рыбы. Во фритюрѣ жарится какъ клейкая рыба, 
въ воде судака, такъ и нежная рыба, какъ, напринѣръ сиге. 
Во фритюрѣ можно жарить порціонные куски крупной рыбы или 
цельную мелкую рыбу (не болѣе 1 ф.), потому что крупная ,ыба 
„ъ короткое время не можешь прожариться во всѣхъ своих ь 
" " а держать ее долго во фритюре нельзя, такъ какъ 

поверхность ея станешь гореть. 
О т с у ш и в а н і е . Передъ жареніемъ рыбы на маслѣ, и въ 

особенности но фритюрѣ ее нужно тщательно обсушить за-
вернувъ въ полотенце или въ салфетку. Мороженая рыба со-
держишь нъ себѣ больше воды, чѣмъ парная, а потому ее 
нѵжно отсѵшивать тіцательнѣе. 

Если рыбу не обсушить какъ слѣдуетъ, то при жаренш, въ 
особенности во фритюре, она развалится на э а с т 1 1 и если вода 
попадет», въ раскаленный фритюръ, то разорызжешь е.о во 
нсѣ стороны. 

Панировка . После отсушивавія рыбу панируюшь сначала 
„ъ муке, а потомъ в ъ яйцѣ и сухаряхъ; если не -панировать 
сначала въ муке, то яйца .. сухари плохо держатся. Для па-
нировки сухари должны быть хорошо истолчены и просеяны . 
к оме того, панировка должна лежать тонкимъ слоемъ на ры ; 

Отъ большого количества сухарей получается при жаренш 
толстая корка, которая нортитъ вкусъ рыбы. 

Ф р и т ю р ъ . Фритюр», для жаренш 4 f 
безъ аіалѣйшихъ прнгарокъ, иначе рыба получишь горьк.й вкусъ 

Фритюръ долженъ быть хорошо отколерованъ и прѳдъ on, 
скані м», в ъ него рыбы трещать; иначе рыба получится сва-

Г Г , а не изжаренной и, кроме того, п р и м е ш ь запах», ал 
(способъ узнать готовность фритюра указан», въ ст. о ф,ш 

Т Ю Рфрнтюра°надо брать для жаренія столько, чтобы рыба 
вполнѣ погрузилась въ него, иначе она неравномерно прожа-
пится и не будетъ иметь к р а с в а г о вида. Удобнѣе всего жа-
рит р б въ такой посуде, в», которой она можешь свободно 
Г о д и т ь с я во всю длину не ломаясь. П е р е д ъ темъ каст опу-
скать новыя иорціи рыбы, фритюръ нужно опять ^ к а л ть 

Б у м а г а . Вынимая зажаренную рыбу изъ фритюра, необхо-
д и м о перекладывать ее на рѣшето, покрытое бума.ш Это де-
»ается для того, чтобы весь лишній жиръ сошелъ съ Гыоы на 
бумагу, которая его впитываетъ; тогда она не будетъ пахнуть 

саломъ. 

Ж а р е н і е н а р о ш п о р ѣ . 

Жареніе рыбы на рошпорѣ производится точно такъ же, 
какъ и жареніе мяса. Рыба передъ жареніемъ на рошпорѣ па-
нирутся двойной панировкой. 

Ж а р е н і е р ы б ы н а в е р т е л ѣ . 

Жареніе рыбы на гергелѣ производится въ рѣдкихъ слу-
чаяхъ, только нъ большпхъ кухняхъ. Передъ жарен.емъ^рыбы 



на вертеле ее предварительно ыаринуютъ въ прованскомъ 
маслѣ и въ дальнѣйшемъ поступаютъ съ соблюденіеыъ тѣхъ 
же правилъ, какія указаны в ъ этомъ случаѣ для мяса. 

П р и п у с н а н і е р ы б ы . 

Припуоканіе рыбы, а также запеканіе въ тѣстѣ не вызы-
ваютъ необходимости какихъ-нибудь особыхъ указаній въ виду 
того, что эти способы прпготовленія подробно описаны в ъ 
отдѣлахъ о мясѣ и птицѣ. 

Г о т о в н о с т ь р ы б ы . 

Опредѣленіе готовности рыбы узнается при помощи запра-
вочной иглы. Игла свободно входить въ рыбу, когда последняя 
вполне проварена или прожарена. 

Примѣчаніе о внутренностях«, рыбъ. Изъ внутрен-
ностей рыбъ употребляются: печенки, молоки и икра. Ііеченкп 
можно употреблять только нъ томъ случае, если желчь не раз-
давлена, иначе печенка получаешь горькій вкусъ. В ъ особен-
ности ценится дорого печенка налима. Послѣ отдѣленія желч-
ного пузыря H тщательнаго промыванія ее припускаютъ на 
масле, а потомъ нарѣваютъ бланкетаыи и кладутъ на гарниръ 
къ равличнымъ рыбнымъ блюдамъ. Точно такимъ же спосо-
бомъ приготовляются печенки и другихъ рыбъ. Молоки рыбы 
обыкновенно подаюшь на гарниръ къ соуснымъ рыбнымъ блю-
дамъ или one ндутъ на закуску (молоки селедки); ихъ обыкно-
венно опускаютъ въ кииятокъ съ лиыоннымъ сокомъ и варятъ 
в ъ продолженіе нѣсколькихъ минутъ, не кипятя (отъ кипяче-
ніи съеживаются и делаются твердыми). Молоки рыбъ не кла-
дутся въ уху, такъ-какъ придаютъ муть навару, которыіі по-
томъ плохо оттягивается. Икра изъ рыбъ обыкновенно облан-
жиривается в ъ кипятке, чтобы потеряла прнвкусъ сырости, а 
потомъ заправляется, но желанію, уксѵсомъ, прованскимъ мас-
ломъ и зеленымъ или обыкновеннымъ мелко рублепымъ лу-
комъ и подается на закуску. Иногда же при чистке икра не 

вынимается нзъ рыбы (корюшка). Внутренности морскоп рыбы 
обыкновенно не употребляются нъ пищу. Внутренности озерной 
.(финляндской) и прудовой рыбы часто бываютъ поражены гли-
стами. Печень, напр., налима, не должна имѣть пуаырьконъ 
внутри или на поверхности. Такая печень считается негодной 
для употребленія въ пищу. 

Р а з д ѣ л е н і е г о т о в о й г о р я ч е й р ы б ы н а п о р ц і и 
при п о д а ч ѣ н а с т о л ь . 

Для этого берутъ рыбную лопаточку (см. рис. 1), которая 
•спеціально продается въ посудныхъ магазинахъ, и надрѣзаютъ 
ею рыбу какъ разъ посредине, вдоль хребта, начиная немного 
ниже головы, и надрѣзъ этотъ педутъ вплоть до хвоста. Полу-

Рис. 1. Лопаточка для дѣленія рыбы 

на порціи. 

Рис. 2. РаздЪленіо широкой 

и нороткой рыбы. 

Рис. 3. Раздъленіѳ узкой и длинной отварной рыбы на порціи. 

чается двѣ половины, верхняя — хребтовая часть и нижняя — 
брюшная. Каждую изъ этихъ полошіпъ дѣляшь тоже лопаточкой 
на поперечные кусочки (рис. 2). Каждый кусочекъ сохранно 
снимается съ костей той же лопаточкой и кладется въ нзвест-
яомъ порядке на блюдо такъ, чтобы рыба сохранила свою форму 



цѣльности. Когда одна сторона рыбы будетъ таким, образом, 
снята съ костей, тогда слѣдуетъ вынуть всю спинную кость 
(хребтовую), а также и ребра; и продѣлать то же самое и съ 
другой стороной рыбы, а поперечные кусочки т а к , лее сохранно 
приподнять и переложить на блюдо, неревернувъ кожицею 
внерхъ, и уложить на первую половину вполнѣ симметрично, 
чтобы все напоминало цѣлую рыбу. Голова н х в о с т , при этом, 
отрѣвынаются и приставляются к , соотвѣтстпенньшъ мѣстамъ 
нарѣзанной рыбы. Если н ѣ т , рыбной лопаточки под, руками, 
то раэдѣлку молено произвести клинком, ножа, но в ъ этом, 
случаѣ требуется больше предосторожности, чтобы не разорвать 
кусочки рыбы. 

Р а з д ѣ л е н і е у з к о й и длинной рыбы (рис. 3). Надрѣ-
зать рыбу рыбной лопаточкой или клинком, ножа к а к , р а з , 
посредннѣ вдоль, начиная ниже головы; другой надрѣзъ сдѣ-
лать по хребту, вокруг, ; затѣмъ раздѣлить какъ брюшную, 
т а к , п хребтовую часть на мелкіе поперечные кусочки, снимая 
с , костей ложечкой каждый кусочек, ; переворачивают, затѣмъ 
рыбу на другой б о к , и продѣлываютъ то же самое. Между 
тѣмъ хребтовая и всѣ оотальныя кости останутся на блюдѣ, 
гдѣ лежала рыба. 

Зелень, овощи и корнеплоды. 

Приготовленіе зелени, овощей и корнеплодовъ для 
подачи на антреме и въ видѣ гарнировъ къ супамъ, 

жаркимъ и холоднымъ блюдамъ. 

З е л е н ь , овощи и корнеплоды подаются к , столу или 
въ видѣ самостоятельных, блюдъ, т а к , называемых, антреме, 
или в ъ видѣ гарниров, к , различным, супам, и жаркимъ изъ 
мяса, живности и рыбы, въ особенности же къ холоднымъ 
блюдам,. В , вегетаріанском, меню изъ овощей и зелени при-
готовляются самостоятельный блюда какъ супа, т а к , н вторыя. 
Если овощи приготовляются изъ смѣси молочных-!, продуктов, 
и бобовых, растеній, то блюда, полученный при таком, соче-
•ганіи могут , вполнѣ удовлетворять не только во вкусовом,, 
но и въ питательном, отношеніи. При смѣшанномъ питаніи, 
когда овощи подаются к а к , антреме, или к а к , гарнир, къ мяс-
н ы м , жаркимъ, они освѣжаютъ вкусъ и возбуждаютъ аппе-
тита, но, конечно, при условіи правильной кухонной обра-
ботки ихъ. 

З е л е н ь . Всѣ тѣ растевія, который состоят!, только и з , зе-
л е н ы х , листьев , или мелкіе, незрѣлые овощи зеленаго цвѣта, 
какъ, наприыѣръ, щавель, шпинат,, салат , , зеленый л у к , , зе-
леный укроп,, зелень петрушки, зеленый горошек,, зеленые 
побы H т. п., принято именовать одним, общим, названіем, 
«зелень». 



Овощи. Къ овощамъ относится капуста разныхъ сортовъ, 
помидоры, бураки (свекла), баклан{аны, кабачки, кукуруза, 
артишоки, огурцы, спаржа и проч. 

Корнеплоды. Къ корнеплодамъ относятся картофель, 
сладкіе и обыкновенные коренья, земляная груша и др.; соб-
ственно же кореньями принято называть только тѣ, которые 
употребляются для бульона, т. е. рѣпа, морковь, сельдерей, по-
рей и петрушка. 

Рѣпа и морковь называются красными кореньями, а сель-
дерей, порей и петрушка бѣлыми. Лослѣдніе имѣютъ болѣе 
сильный аромат , чѣмъ красные. 

П о д а ч а . Каждый сортъ зелени, овощей или кореньенъ, ио-
да ваемыхъ на антреме, большею частью укладываютъ отдельно, 
не смѣшивая съ другими. Въ зависимости отъ назваиія соуса, 
подъ которымъ зелень подается, она иногда нолучаетъ свое 
назвапіе, напримѣръ: цвѣтная капуста огратенъ, спаржа соусъ 
голландскій, артишоки по-польски; артишоки а ля-баригуль 
И Т . I I . 

Если зелень, овощи и корнеплоды подаются в ъ видѣ гар-
нира для суповъ, жаркихъ и холодныхъ блюдъ, то названіе 
свое они получаютъ отъ сочетанія нѣсколькихъ сортовъ гар-
нира вмѣстѣ, напр.: гарниръ жардиньеръ, или гарниръ прен-
таньеръ, масседуанъ и пр., или — въ зависимости отъ способа 
ихъ нарѣзкн, напр.: гарбюръ, жульенъ, нтальенъ и проч. 

Ч и с т к а и о б м ы в а н і е . 

При чисткѣ зелени, состоящей только нзъ листьевъ, о'іъ 
послѣднихъ всегда отрываются корешки п выбрасываются 
старые, желтые или гнилые листья. 

Щ а в е л ь и ш п и н а т ъ . К о р е ш к и . Корешки молодого ща-
веля не слѣдуетъ выбрасывать, потому что они содержать въ 
себѣ много соку, который даетъ хорошій вкусъ, в ъ особенности 
необходимый для прибавленія къ приготовляемому изъ него 
нюре. Послѣ чистки щавель и шпинатъ тщательно промываются 
въ холодной водѣ, чтобы удалить приставшую къ листьямъ 
пыль или землю. 

Сала-гы. Салаты: латукъ, эндивинъ, эскароль, роменъ, ци-
корій, французскій сельдерей и проч. прежде лсего очищаются 
отъ плохихъ (вялыхъ) листьевъ, а потомъ тщательно перемы-
ваются в ъ холодной водѣ, въ которой и оставляются до самаго 
приготовленія, чтобы не завяли. 

З е л е н ы й горошекъ. Зеленый горошекъ, если онъ поку-
пается въ стручкахъ, вылущивается изъ нихъ, причемъ плохія 
или желтыя горошины удаляются; до варки горошекъ долженъ 
находиться въ холодной водѣ, чтобы ІІС привянулъ. 

З е л е н ы е бобы. У зеленыхъ бобонъ (зеленая фасоль) отры-
ваются только стебельки, затѣмъ бобы нарѣзаютоя или тонко 
шинкуются и до варки сохраняются въ холодной подѣ, какъ и 
зеленый горошекъ. 

У к р о і г ь и п е т р у ш к а . Укропъ и зелень петрушки до угіо-
требленія нужно сохранять нъ холодной нодѣ, нъ противномъ 
случаѣ быстро вянутъ. 

Ц в ѣ т н а я к а п у с т а . У цвѣтной капусты всегда срѣзается 
кочерыжка и удаляются зеленые листья, a затѣмъ капуста опу-
скается въ холодную соленую воду въ том-ь слупаѣ, если она 
подается цѣлыюй головкой. Это необходимо въ виду того, что 
если внутри капусты есть черви, то они всѣ непремѣнно выйдутъ 
наружу. Если цвѣтную капусту разбираюгь на мелкія части, 
то нѣтъ надобности класть ее въ соленую воду, такъ какъ 
тогда черви обнаруживаются и ихъ выбрасывают. 

С в ѣ ж а и кочанная ( б ѣ л а я ) капуста, У кочанной бѣлой 
капусты отдѣляютея испорченные листья и потомъ срѣзается 
кочерыжка; обмывается, какъ и прочіе овощи, въ холодной 
водѣ. 

К р а с н а я кочанная капуста, употребляемая на салатъ 
к ъ жаркимъ, и капуста сафой заготовляются такъ же, какъ и 
обыкновенная кочанная капуста. 

Б р ю с с е л ь с к а я к а п у с т а . У брюссельской капусты сни-
маются съ каждой головки только испорченные листья н об-
равниваются немного кочерыжки. Ее нужно тщательно промы-
вать въ холодной водѣ, чтобы внутри не осталось песку. 

Бураки (свекла) . Вуракъ или свекла очищается отъ ко-
жицы въ томъ случаѣ, если она предназначена для жаренія; если 
же предназначается для варки или занеканія, то кожица не 



срѣзается, потому что отъ этого свекла теряѳтъ цвѣтъ. Нослѣ 
чистки свеклу не слѣдуетъ долго держать въ водѣ, потому что 
отъ этого она тоже теряетъ двѣтъ. 

Б а к л а ж а н ы . В ъ сыромъ видѣ баклажаны не очищаются 
отъ кожицы; если же подаются фаршированными, то кожица 
срѣзается только съ обоих, концов,; обрѣаанныя мѣста тот-
чдсъ лее натираются солыо, чтобы не потемнѣли, затѣмъ выни-
мается насквозь на колончатую 'выемку, или же гарнирной ло-
жечкой, вея сердцевина, т.-е. икра, и сейчас, же баклажан,, 
получнвшій форму трубочки, натирается внутри солыо, послѣ 
чего тщательно промывается. Если лее баклажаны подаются 
ломтиками, то сердцевина не вынимается, а баклажан, разре-
зается на нѣсколько продольных, ломтиков, (вмѣстѣ съ колеей); 
каждый ломтик, натирается солыо и потом, промывается. 

К а б а ч к и . У кабачков, кожнца всегда срѣзается; когда лее 
они подаются фаршированными, то гарнирной ложечкой выни-
мается насквозь вся сердцевина, чтобы получилась форма 
трубки; потом, обмываются в , холодной вод*. 

Помидоры. Когда помидоры подаются цѣликоыъ фарши-
рованными, то, не снимая кожицы, на верхней сторон* дѣлается 
круглый надрѣвъ, образующій крышку, которая снимается и 
изъ средины вынимаются всѣ сѣмена, и выливается лишній 
сок, ,"чтобы не разжижал, фарша; если помидоры идут , на 
салат , , то толее не очищаются отъ кожицы. 

О г у р ц ы . Огурцы какъ свѣжіе, т а к , и соленые въ сыромъ 
вид* очищаются отъ кожицы, н если приготовляются фарши-
рованными, то гарнирной ложечкой вынимается вся сердцевина 
(сѣмена). 

С п а р ж а . В , пищу употребляется только та часть спаржи, 
которая прозрачна и легко ломается, а которая гнется и волок-
ниста—не употребляется совсѣмъ. Чистка спаржи начинается 
отъ головки и состоитъ а) в ъ соскабливаніи верхних, волокон, 
до той части ствола, которая перестает, ломаться и не имѣетъ 
прозрачности, и б) в ъ отрѣзаніи волокнистой части ствола. 
Поел* чистки спаржу опускают, въ холодную воду. 

А р т и ш о к и . Если артишоки подаются цѣльными нату-
рально или фаршированными, то прежде всего у н и х , обрѣ-
зается верхняя, колючая часть листьев, на палец,, потом. 

обравнивается нолсем, ннжняя часть листьев , съ корешком, 
(дно) и обрѣзанноо ыѣсто тотчас , же натирается лимоном,, 
чтобы не потемнѣло. Затѣмъ гарнирной ложечкой выскабли-
вается вся мохнатая сердцевина вплоть до мякоти дна. Арти-
ш о к , тщательно промывается в , холодной вод* для того, чтобы 
между листьями не осталось земли, н затѣм, опускается въ 
воду съ лимоннымч. соком,, чтобы не потемнѣлъ. Если лее по-
даются одни низы—фонды (донышки) артишокъ, то не* листья 
ерѣзаются прочь, выскабливается мохнатая сердцевина и остается 
одна только мясистая чашечка, которая и называется фондом,. 
К а к , только фонд, совершенно очищен,, его натирают, со 
всѣхъ сторон, лимоном, и опускают, въ воду съ лимонным, 
соком,, чтобы не нотемнѣлъ. 

Л у к ъ - ш а р л о т ъ и к р у ш і ы й л у к ь. Какъ мелкій лучек,-
шарлотъ, т а к , и крупный л у к , очищаются отъ кожицы оди-
наково, к а к , и прочіе овощи; старый же, крупный (рѣпчатый) 
л у к , иослѣ чистки и нарѣзки промывается въ холодной вод* 
для того, чтобы удалить затхлый запах , , который всегда ваыѣ-
чается в ъ старом, или лежаломч. лук* . Очищенный л у к , 
нужно держать в , вод*. Испанскій л у к , , употребляемый на 
салатъ, чистится т а к , лее. 

К о р н е п л о д ы . 

З е м л я н а я г р у ш а н с л а д к і е коренья очищаются отъ 
кожицы костяными ножами для того, чтобы не потемнѣли, а 
поел* чистки промываются в ъ холодной вод* с , мукой и до 
употребления опускаются в ъ воду съ уксусом, или съ лимон-
ным, соком, толее для того, чтобы сохранили свой натураль-
ный цвѣтъ. 

Коренья: сельдерей, порей н петрушка очищаются о т , 
кожицы, которая тонко срѣзается, но никогда не соскабли-
вается, потому что о т , этого коренья темнѣютъ. 

Р ѣ и а , брюква, морковь и т ы к в а очищаются отъ верх-
ней колеи; кром*, того, и з , тыквы выскабливается вся сердце-
вина, т.-е. сѣмена, a рѣпа перед, нриготовлепіемъ всегда облан-
жиривается для удаленія горечи. С , рѣпы коленца срѣзается 
довольно толстым, слоем,, потому что кожица эта имѣетъ 



срѣзается, потому что отъ этого свекла теряетъ цвѣтъ. Послѣ 
чистки свеклу не слѣдуетъ долго держать въ водѣ, потому что 
отъ этого она тоже теряетъ цвѣтъ. 

Б а к л а ж а н ы . В ъ сыромъ видѣ баклажаны не очищаются 
отъ кожицы; если же подаются фаршированными, то кожица 
срѣзается только съ обоихъ концовъ; обріжанныя мѣста тот-
чцсъ же натираются солью, чтобы не потемнѣли, затѣыъ выни-
мается насквозь на колончатую 'выемку, или же гарнирнои ло-
жечкой, вся сердцевина, т.-е. икра, и сейчасъ же баклажанъ 
получившій форму трубочки, натирается внутри солью, послѣ 
чего тщательно промывается. Если же баклажаны подаются 
ломтиками, то сердцевина не вынимается, а баклажанъ разре-
зается на нѣсколько продольныхъ ломтиковъ (вмѣстѣ съ кожей); 
каждый ломтнкъ натирается солыо и потомъ промывается. 

К а б а ч к и . У кабачковъ кожица всегда срѣзается; когда лее 
ови подаются фаршированными, то гарнирной ложечкой выни-
мается насквозь вся сердцевина, чтобы получилась форма 
трубки; потомъ обмынаются въ холодной водѣ. 

Помидоры. Когда помидоры подаются цѣликомъ фарши-
рованными, то, не снимая кожицы, на верхней сторонѣ дѣлается 
круглый надрѣзъ, образуют»! крышку, которая снимается и 
изъ средины вынимаются всѣ сѣмена, и выливается лишыи 
сокъ," чтобы не разжижалъ фарша; если помидоры идутъ на 
салатъ, то тоже не очищаются отъ кожицы. 

О г у р ц ы . Огурцы какъ снѣжіе, такъ и соленые в ъ сыромъ 
вндѣ очищаются отъ кожицы, и если приготовляются фарши-
рованными, то гарнирной ложечкой вынимается вся сердцевина 
(сѣмена). 

С п а р ж а . Въ пищу употребляется только та часть спаржи, 
которая прозрачна и легко ломается, а которая гнется и волок-
нпста—не употребляется совсѣмъ. Чистка спаржи начинается 
отъ головки и состоишь а) въ соскабливаніи верхнихъ волокоіп. 
до той части ствола, которая перестаетъ ломаться и не имѣешь 
прозрачности, и б) нъ отрѣзаніи волокнистой части ствола. 
Послѣ чистки спаржу опускаюшь въ холодную воду. 

А р т и ш о к и . Если артишоки подаются цѣльньши нату-
рально или фаршированными, то прежде всего у нихъ обрѣ-
зается верхняя, колючая часть листьевъ на налецъ, потомъ 

обравнивается нозкемъ нижняя часть листьевъ съ корешкомъ 
(дно) и обрѣзанное мѣсто тотчасъ же натирается лимономъ, 
чтобы не ііотсмнѣло. Затѣыъ гарнирной лозкечкой выскабли-
вается вся мохнатая сердцевина вплоть до мякоти дна. Арти-
шокъ тщательно промывается въ холодной водѣ для того, чтобы 
мезкду листьями не осталось земли, и затѣмъ опускается в ъ 
воду съ лимонньшъ сокомъ, чтобы не потемнѣлъ. Если же по-
даются одни низы—фонды (донышки) артишокъ, то всѣ листья 
срѣзаются прочь, выскабливается мохнатая сердцевина и остается 
одна только мясистая чашечка, которая и называется фондомъ. 
Какъ только фондъ совершенно очищенъ, его патираютъ со 
всѣхъ стороиъ лимономъ и онускаютъ въ воду съ лимонньшъ 
сокомъ, чтобы не потемнѣлъ. 

Л у к ъ - ш а р л о т ъ и крупный л у к ъ . Какъ мелкій лучекъ-
шарлотъ, такъ и крупный лукъ очищаются отъ кожицы оди-
наково, какъ н прочіе овощи; старый же, крупный (рѣпчатый) 
лукъ послѣ чистки и нарѣвки промывается въ холодной водѣ 
для того, чтобы удалить затхлый запахъ, который всегда замѣ-
чается въ старомъ или лежаломъ лукѣ. Очищенный лукъ 
нужно держать въ водѣ. ІІспанскій лукъ, употребляемый на 
салатъ, чистится такъ же. 

К о р н е п л о д ы . 

З е м л я н а я г р у ш а и с л а д к і е коренья очищаются отъ 
кожицы костяными ножами для того, чтобы не потемнѣли, а 
послѣ чистки промываются нъ холодной водѣ СЪ мукой II до 
употребленіи опускаются в ъ воду съ уксусомъ или съ лимон-
ньшъ сокомъ тоже для того, чтобы сохранили свой натураль-
ный цвѣтъ. 

Коренья: сельдерей, порей и петрушка очищаются отъ 
кожицы, которая тонко срѣзается, но никогда не соскабли-
вается, потому что отъ этого коренья темнѣютъ. 

Р ѣ н а , брюква, морковь и т ы к в а очищаются отъ верх-
ней кожи; кроыѣ того, нзъ тыквы выскабливается вся сердце-
вина, т.-е. ci,мена, a рѣпа передъ ирнготовленіемъ всегда облан-
зкиривается для удаленія горечи. Съ рѣиы кожица срѣзается 
довольно толстымъ слоемъ, потому что кожица эта нмѣетъ 



горькііі вкусъ. ІІослѣ чистки коренья тщательно промываются 
въ холодной водѣ, но не слѣдуетъ ихъ надолго оставлять въ 
ней, такъ какъ они в ы м о к а ю т и т е р я ю т а р о м а т . 

К а р т о ф е л ь . Старый очищается о т . кожицы такъ же, какъ 
и коренья, а молодой не очищается отъ кожицы, а только 
промыкается отъ земли и потомъ перетирается въ салфеткѣ съ 
•солыо. Послѣ чистки до употребленія картофель все время долженъ 
лежать въ холодной водѣ, въ противномъ случаѣ покраснѣегъ. 

К у к у р у з а или пшеничка—початки, какъ ее н а з ы в а ю т 
в ъ Малороосіи, передъ приготовленіемъ очищается отъ зеле-
ныхъ листьевъ. 

Ч и с т к а г р и б о в ъ . 

Нѣкоторые сорта грибовъ очищаются отъ кожицы, какъ, 
напримѣръ: шамниньоны, красные и бѣлые грибы (корешки), а 
нѣкоторые только тщательно промываются отъ земли, напрн-
мѣръ, трюфели, сморчки и т. д. 

Ш а м п и н ь о н ы . У шампиііьоііовъ, какъ шляшсн, такъ н 
корешки очищаются отъ кожицы, которая соскабливается но-
жомъ и, нослѣ чистки, тотчасъ же опускаются до унотребленія 
в ъ воду съ лнмоннымъ сокомъ, чтобы не потемнѣлн. 

Б ѣ л ы е и красные грибы. У бѣлыхъ и красныхъ грибовъ 
очищаются отъ кожицы только одни корешки; шляпки же не 
очищаются совеѣмъ. Затѣмъ грибы промываются въ холодной 
водѣ; всѣ червивые и дряблые грибы выбрасываются. 

Сморчки. Сморчки отъ колсицы не очищаются, а только 
тщательно промываются въ холодной водѣ; при этомъ нужно 
каждый грнбъ пересмотрѣть отдѣльно, нѣтъ ли въ немъ насѣ-
комыхъ. Такъ какъ сморчки имѣютъ въ себѣ очень много 
песку, то ихъ нужно промывать, ыѣняя воду нѣсколько разъ. 
Послѣ обмыванія сморчки еще обланжириваются, а потомъ 
уже приготовляются, какъ обыкновенные грибы. 

Т р ю ф е л и . Такъ какъ трюфели всегда б ы в а ю т покрыты 
землею, то передъ чисткою ихъ к л а д у т в ъ холодную иоду на 
полчаса, чтобы земля отмокла, а потомъ тщательно в ы ч и щ а ю т 
каждую штуку твердой щеткой во псѣхъ впадннахъ и снова 
кладут, въ чистую холодную воду. 

Если овощи и 
цѣлыіымн, a шфі.. 
или отъ руки или 
нибудь фигурокъ, 
значеніеыъ. 

Послѣ нарѣз 
и коренья обла 
вкуса. Изъ овоп 
чанная капуста, 
нлодовъ—красны 
рѣпа, который и 
грибовъ обланл.ір 

Н а р ѣ з к а . 
К1 ріюплоды употребляются для гарнира не-

вшными, то иослѣ чистки ихъ нарѣзаютъ 
же ш Iшинками, выемками, в ъ видѣ какихъ-
оообравно сч, неличиною овощей и ихч. на-

/ ч і н ж и р и в а н і е . 

]П8у послѣ чистки нѣкоторые ОВОЩИ 
тбя для удаленія ііосторонііяго прн-
,< яеішо обланжириваются свѣжан ко-
сафой и лукъ-шарлотъ, а изъ корне-
н, т.-е. морковь и нъ особенности, 
утрачивают свой горькій вкусъ. Изъ 
сморчки. 

Примѣчанія о ь п о с о б а х ъ п р и г о т о в л е н і я . 

Изъ способов-!, чрнготовленія зелени, овощей и корнепло-
довъ существует, толь.- два основныхъ: варка и тушсиге. 
Варка примѣняетсл для зелени, т.-е. для тѣ.хъ продуктовъ, 
которые имѣюі ь зеленый цнѣтъ, какъ-то: зеленый горошекъ. 
зеленые бобы, шпината., брюссельская капуста, артишоки, а 
также овощи, чоньчле подаются на антреме цѣликомь, напр., 
спаржа, цвѣтная капуста и т. п. Тушеніе примѣняется всегда 
для овощей, при'-отюинемыхъ мелкими кусками для гарнировъ 
или для пюре, а • акже собственно для кореньенъ. В ъ виду 
того, что отъ тушгміл зелень утрачивает, свой ц в ѣ т , потому 
что снособъ . г о т . производится въ плотно закрытой посудѣ, 
то оно не примТ.пе-пен при ея приготовленіи, за исключеніемъ 
щавеля, такі кань опт. т е р я е т свой цвѣтъ и отъ варки. 
Коренья, а также различные овощи, изъ которыхъ пригото-
вляется пюре, нес '.ходило подвергать тушенію, чтобы выпарить 
изъ нихъ воду, которая содержится в ъ нихъ въ болыномъ 
количеств!;; с.іѣді. вателыю, если овощи еще в а р я т въ водѣ, 
то они получай,. /, водянистый вкусъ, доведенные же до готов-
ности способом гушеиіа, они виолнѣ сохраняют свой вкусъ. 



В а р н а з е л е н и . 

Зелень, а также овощи, ишѣющіе золоныіі цвѣтъ (брюссель-
ская капуста, свѣжіе огурцы), варятся в , кру гом, соленом, 
кипяткѣ в ъ открытой посудѣ и на сильном-!, игнѣ, a послѣ 
варки обливаются холодной водой. Всѣ эти иріоми употребля-
ются для того, чтобы зелень вгголнѣ сохранила croft натураль-
ный зеленый цвѣтъ. 

П р и б а в к а соды и м а г н е з і и . Можно при парк* зелена 
прибавлять щепотку соды или магнезін пли на. иѣшечкѣ бере-
зовой золы: хотя зелень при этом, сохра ж та, свой цвѣтъ, но 
дѣлается твердою, напр., горопюкъ и 'іооі поэтому лучше ни-
чего не нрнбанлять, тѣмъ болѣе, что зе эч и .нѣп. совершенно 
•сохраняется уже отъ того, если варить , от . ткрытой по-
суд* и на сильном, огнѣ. 

К о л и ч е с т в о з е л е н и и о в о щ е й д л я п о д а ч и н а а н т р е м е . 

Если овощи подаются какъ антремн на, цЬ.чотп. оидѣ, напр., 
артишоки, баклажаны, помидоры, кабачки огурцы проч., то 
на каждую персону берется но 1 штук* Іолѣе м-аккхъ овощей 
полагается большее число на порцію. Вея прочая з о е п ь , какъ-
то: шпииатъ, щавель, горошек,, бобы и проч.. горая про-
дается на фунты, считается Ѵ2—"/« Ф у и і , via персону въ очи-
щенном, вид*. Цвѣтная капуста въ очищенном т. m '.* по '/* Ф-, 
а спаржа больше; если средняя, то "/* і>.. а голст ія до 1 ф., 
потому что въ 1 ф. иногда бывает , тол тоі спаржи 4—б шт. 

О п р е д ѣ л е н і е г о т о в н о с т и . 

Готовность овощей и кореньев, опрел t . н< тек .справочной 
иглой, т а к , же какъ н готовность мяса. В •ѵоішоотп зелени, 
напр., листьев, шпината, опредѣляется и.мь, что корешок, 
листа легко растирается между пальцами, гот шыіі зеленый го-
рошек, мягок, на вкусъ и проч. 

Общія правила приготовления соусовъ. 

О с н о в н о е р а з д ѣ л е н і е н а з в а н і й с о у с о в ъ . 

A) по цоѣту: бѣлые и темные или красные; 
II; по происхождению-, русскіе и фраицуаскіе; 
B) по способу приготовленья: го])ячіе и холодные. 
A) Основой русских'!, соусовъ с л у ж а т ъ : а) б ѣ л ы х ъ — 

горячая бѣлая пассеровка, т.-е. мука, поджаренная на маслѣ 
до горячаго состоянія и какой-либо бульонъ: мясной, изъ жив-
ности, или рыбный; б) т е м н ы х , — горячая красная пассе-
ровка, т.-е. мука, поджаренная на ыаслѣ въ цвФтъ, и бульонъ 
мясной, изъ живности, ИЗ'Ь рыбы или с о к , и з , - и о д , жаркого. 

П) Основой ф р а н ц у з с к и х , с о у с о в , : а) б ѣ л ы х ъ — 
сырые желтки, сливочное масло, гѵстыя сливки и различные 
консоме (мясной, изъ живности н рыбный), а въ некоторых, 
случаях, холодная пассеровка, т.-е. мука, растертая на стол* 
съ кускоыъ масла, а также соусъ «велготе»; б) т е м н ы х , — 
фюме, глясъ, соки и консоме, а въ нѣкоторыхъ случаяхъ хо-
лодная пассеровка, картофельная мука и соусъ «эспаньоль». 

B) Основой б о л ь ш и н с т в а х о л о д н ы х , соусовъ слу-
ж а т , : ланспикъ (мясной, изъ живности и рыбы), прованское 
масло, сырые желтки и глясъ. 

П о с у д а д л я с о у с а . 

Для соуса нужно всегда брать посуду съ толстыми аджи-
ками, лучше всего ыѣдную, потому что в ъ тонкой посуд* соусъ 
будет, пригорать ко дну, отчего получит, горькій вкусъ, не-



красивый темный цвѣтъ и запахъ гари. Кромѣ того, посуда 
должна быть широкая, чтобы соусъ удобно было размѣшнвать 
и чтобы онъ быстрѣе высаживался, выпаривался — сгущался. 
Для этой цѣли лучше всего брать мѣдный глубок»! сотейникъ. 
Русскіе соусы молено приготовлять въ открытой посудѣ, фран-
цузскіе въ закрытой, въ особенности, если въ соусъ приба-
вляются какіе-либо ароматическіе продукты. 

Сортъ м у к и . Ыука для соуса всегда берется самаго выс- . 
шаго достоинства, т.-е. мягкая, тонкая или такъ называемая 
французская (озимая), для того, чтобы соусъ былъ гладкій и 
пмѣлъ хорошій, тонкій вкусъ. 

Приготовленіе русскихъ соусовъ. 

Б ѣ л а я г о р я ч а я п а с с е р о в к а . 

Для бѣлой горячей пассеровки столовое масло берется въ 
одинаковом!, количеств'!; съ мукою, такъ на '/а ф. муки нужно 
масла V s Ф- Если же продукты нзмѣряются ложками или ста-
канами, то масло въ топленомъ видѣ берется въ менынемъ ко-
личествѣ, чѣмъ мука. 

Приготовляется бѣлая горячая пассеровка слѣдующимъ об-
разомъ: в ъ глубокій сотейникъ положить масло и поставить на 
плиту. Когда оно распустится, то всыпать всю проиорцію муки 
и, мѣшая лопаткой, довести до горячаго состоянія такъ, чтобы 
при дотрогиваніи пассеровка жгла пальцы, но чтобы не полсел-
тѣла или не потемнѣла, такъ какъ отъ этого зависишь цвѣтъ 
соуса. 

К р а с н а я п а с с е р о в к а . 

Для красной пассеровки нужно то лее количество продук-
тов!,; масло для нея не только распускается, но и отколеровы-
вается, т.-е. поджаривается до краснаго цвѣта, послѣ чего въ 
него улее всыпается мука и поджаривается до темнаго цвѣта 
(красновато-коричнева го). 

К о л и ч е с т в о пассеровки. Количество пассеронки какъ 
бѣлой, такъ и красной не должно быть сдѣлано болѣе, чѣмъ 
на 2 стол, ложки муки для соуса на б персонъ. Вообще нужно 
замѣтить, что чѣмъ менѣе пассеровки в ъ соусѣ, тѣмъ онъ по-
лучается лучше и нѣжнѣе на вкусъ, такъ какъ отъ большого 
количества пассеровки соусъ имѣстъ мучной вкусъ, в ъ особен-
ности если она разведена малымъ количеством!» бульона. 

Б у л ь о н ъ « л я соуса. Чѣмъ крѣпче бульонъ и чѣмъ боль-
шим!, количествомъ его разведена пассеровка, тѣмъ вкуснѣе 
получается соусъ. 

Если предназначенный для соуса бульонъ не достаточно 
крѣнокъ (сваренъ изъ малаго количества мяса), то соусъ нужно 
долго высаживать для того, чтобы онъ нодучилъ крѣпкій 
вкусъ. 

Нѣкоторые соуса составлиютъ нсключеніе; для нихъ, наобо-
ротъ, требуется легкій бульонъ, который не заглушалт, бы вкуса 
того продукта, который долженъ преобладать въ соусѣ; такъ, 
напримѣръ, соусъ хрѣнный или раковый и т. п., в ъ которыхъ 
долженъ преобладать вкусъ того продукта, названіе котораго 
носишь соусъ. 

До прибавки въ соусъ бульона послѣдній долженъ быть пред-
варительно процѣжснъ черезъ мокрую салфетку пли сито, чтобы 
былъ совершенно чистый и не жирный, въ протишшмъ случаѣ 
можетъ испортить цнѣтъ соуса, который отъ бульонной пѣны 
становится сѣрымъ, а отъ жирнаго бульона получаешь всегда 
жирный привкусъ. 

С о е д и н е н і е п а с с е р о в к и с ъ б у л ь о н о м ъ . 

ГІослѣ того, какъ пассеровка хорошо прожарена, ее сооди-
няютъ съ бульономъ, соблюдая слѣдующія условія, чтобы 
соусъ былъ гладкій, не имѣлъ комковъ и получилъ хорош»! 
вкусъ и цвѣтъ: а) какъ пассеровка, такъ и бульонъ должны 
быть горячими; если же который-либо нзъ ннхъ остылъ, нужно 
его нодогрѣть; 0) всегда вливать бульонъ въ пассеровку, а не на-
оборот!., руководствуясь тѣмъ общимъ правиломъ, на основаніи 
котораго жидкое нужно вводить въ густое; в) вливать бульонъ 
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не сразу, а понемногу и въ это время мѣшать пассеровку ло-
паточкой или вѣничкомъ. 

К о л и ч е с т в о бульона Пассеровка разводится бульономъ 
в ъ такомъ количеств!;, чтобы получился сначала совсѣшъ жид-
кій соусъ, а именно: на '/" Ф- МУКИ 1 '/а стакана бульону. 

К и п я ч е н і е соуса. ГІослѣ соединенія пассеровки съ бульо-
номъ полученный соусъ нужно кипятить довольно продолжи-
тельное время, чтобы придать ему хорошій вкусъ и должную 
густоту, такъ какъ очевидно, что отъ высаживанін вкусъ соуса, 
сосредоточиваясь в ъ меньшемъ, но болѣе густом», количестве, 
становится крепче. Во время кипяченія нужно отъ времени до 
времени помѣшивать соус», лопаточкой, чтобы не пригорал», 
ко дну. 

Очищеніе соуса. Во время кипяченія или высаживанія 
на поверхности соуса всегда появляется жирная пѣна или 
масло, в ъ особенности, если былъ взятъ хотя немного жирный 
бульонъ. Накинь эту нужно тщательно снимать ложкой, въ про-
тивном», случаѣ соусъ получит», жирный вкусъ, а иногда даже 
занахъ сала. 

Степень г у с т о т ы готонаго соуса. Густота готонаго 
соуса бываетъ различная, смотря но тому, подается ли он», 
отдельно в ъ соуснике, тушится ли в», немъ какой-либо про-
дукта, заливается ли им», блюдо такъ, чтобы соусъ держался 
на. немъ не стекая, или же оно так», покрывается имъ, чтобы 
положенный на блюдѣ продукта совсем», не был», виденъ. 

Считается всего четыре степени густоты соуса: 
1) какъ густыя сливки (соус», стекаешь с», лопаточки), по-

дается отдѣлыю въ соусннкѣ какъ подливка; 
2) как», жидкая сметана (соус», нокрывае»"ь лопаточку лег-

кимъ налетомъ), употребляе»'ся при тушеніи; 
;() какъ густая сметана (соусъ нокрынаетъ лопаточку гу-

стымъ налетом»,), употребляется для соусных», блюдъ; 
4) какъ густое пюре (соусъ долженъ держаться на лопаточкѣ), 

употребляется для ноісрытія или смазыванія данного продукта. 
І і р о ц ѣ ж н в а н і е соуса. Готовый соусъ нужно процежи-

вать черезъ редкую салфетку, или черезъ кисею, или черезъ 
частое сито для того, чтобы онъ былъ совершенно гладким»,. 
Соусъ процѣживается такъ же, каКъ и супъ-пюре. 

П р о д у к т ы , п р и б а в л я е м ы е в ъ соус», д л я в к у с а . Рус-
скіе соусы для вкуса нередъ подачей заправляются иногда 
сметаной, уксусом»,, тоыатнымъ пюре, маринадами и проч. 
ІІослѣ прибавки каждаго изъ уномянутыхъ продѵктовъ пул;но 
вскипятить соусъ, чтобы онъ получилъ ихъ вкусъ. Для того же, 
чтобы соусъ получил», большую пикантность отъ прибавляе-
мыхъ продуктовъ, лучше ихъ предварительно отдѣльно про-
кипятить (сметана, уксусъ) или прожарить (маринад»,, томат», 
H проч.), а не вводить сырыми или сейчасъ послѣ откупори ua-
нія банки, если взяты консервы. Сока отъ маринадов», не при-
бавляется. 

Примѣчаніе о темных», соусахъ. При приготовленін 
темныхъ рѵсскихъ соусов», к», говядинѣ, телятине, баранине, 
свининѣ и проч. нужно для вкуса этихъ соусовъ прибавлять 
сок», от», жаркого, который всегда остается на протнвнѣ или 
•сковороде, на коихъ оно жарилось. Для этого тѣмъ бульо-
номъ, которым», разводится пассеровка, нужно предварительно 
всполоснуть посуду, в ъ которой жарили мясо. Если же сок», 
пригорѣлъ, то он», не годится для указанной цѣли, потому что 
отъ этого соусъ получнтъ горькііі вкусъ и запахъ гари. Ii», 
томъ случай, когда отъ жаркого осталось много соку, им», можно 
разводить пассеровку. 

Правила, указанный для русских», соусовъ относительно 
посуды, сорта муки, а также густоты готоваго соуса и ііроцѣ-
жинанія его, необходимо соблюдать и при приготовлены фран-
цузскпхъ соусовъ. 

ФРАНЦУЗСКІЕ СОУСА. 

а) Бѣлыв. 

Консоме и с л и в к и . Для большинства бѣлыхъ француз-
скихъ соусов», въ начале приготовленія берется какой-либо 
консоме (мясной, куриный, рыбный) п густыя сливки въ 
соответственной пропорціи, а именно: сливок», берется 'А или 
1А всего количества консоме или больше въ зависимости от», 
даинаго соуса. Обѣ эти жидкости, соединенный вмѣстѣ, выса-
живаются до нужной густоты съ прпбавленіемъ къ ним», хо-

7* 



лодной или горячей иассероики. При высаживаніи соусъ нужно-
мѣшать почаще лопаточкой со дна, чтобы не пригорал* ко дну. 

Прибавка в к у с о в ы х ъ в е щ е с т в ъ . По время высажива-
нія соусовъ въ нѣкоторые изъ нихъ прибавляются шампиньоны, 
бѣлое вино, душистыя травы, припущенные овощи, обрѣвки и. 
костц птицы и дичи, живности и Іір. 

Если прибавляемые продукты имѣютъ ароматъ, то высажи-
ваніе соуса должно производиться въ плотно закрытой иосудѣг 

чтобы ароматъ не улетучился. 

Х о л о д н а я п а с с е р о в к а . 

Холодная пассеровка прибавляется в ъ приготовляемый соусъ 
во время высаживанія въ нижеслѣдующихъ случаяхъ: 

1) когда нѣть времени для продолжительна«» высаживанія, 
т. е. нужно приготовить соусъ поскорѣе; 

2) когда нѣтъ достаточна«» количества консоме, чтобы 
соусъ можно было высаживать; 

и 3) когда консоме недостаточно крѣпокъ. 
Холодною эта пассеровка называется потому, что она при-

готовляется не на нлитѣ, а прямо на столѣ. Этой пассеровки 
требуется очень небольшое количество, всего одну чайную-
ложку, если соусъ приготовляется на 3 персоны, вслѣдствіе 
чего готовить ее в ъ кастрюлѣ, на плитѣ, неудобно. 

Обыкновенно приготовляется эта пассеровка такъ. Взянъ 
горсточку муки, растереть ее съ кусочкомъ масла на столѣ до 
такой степени, чтобы получился комочекъ разсынчатаго тѣста, 
который и опускается в ъ соусъ. Введенная в ъ такомъ нидѣ 
мука никогда не даетъ комковъ нъ соусѣ, потому что мука 
соединяется съ нимъ одновременно съ тѣыъ, какъ масло рас-
пускается въ соусѣ. Если же всыпать въ соусъ муку бевъ 
масла, то она, не успѣвъ соединиться съ соусомъ, заварится 
въ комки и не только не придастъ соусу нужной густоты, но 
и испортит его видъ. 

П р о ц ѣ ж и в а і і і е . ІІослѣ высаживанія соусъ всегда ироцѣ-
живаетсн, какъ это указано выше, для того, чтобы придать ему 
большую гладкость и удалить продукты, положенные для вкуса, 
какъ то кусочки шамиипьоноиъ, зелени и проч. 
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Л ь е з о н ъ . 

Л ь е з о н ъ . Послѣ процѣживанія соусъ заправляется льезо-
номъ, т. е. сырыми желтками, соединенными съ кускомъ сли-
вочнаго масла. Эта заправка дѣлается для прнданія соусу боль-
шей связи и густоты. 

К о л и ч е с т в о ж е л т к о в ъ и масла з а в и с и т большей 
•частью отъ густоты и цвѣта соуса: чѣмъ гуще и желтѣе дол-
женъ быть соусъ, тѣмъ, конечно, больше берется желтковъ. 

Желтки всегда берутся сырыми, а масло кускомъ, потому 
что вареные желтки но соединятся съ соусомъ и не д а д у т 
ему связи, а растопленное масло всплываетъ нанерхъ и даетъ 

•соусу вмѣсто нѣжнаго жирный вкусъ. 
і Іриготовленіе л ь е з о н а заключается въ томъ, что кѵ-

•сокъ масла растирается деревянной лопаткой в ъ какой-либо 
посудѣ съ желтками до тѣхъ поръ. пока нее обратится въ 
однородную массу: его можно приготовлять за нѣсколько часовъ 
до соединен*. 

С о е д и н е н і е с о у с а с ъ л ь е з о н о м ъ . 

При соединен* соуса съ льезономъ всегда нужно вводить 
соусъ въ льезонъ, а не наоборот, иначе желтки сейчасъ 
же запарятся, отчего получатся комки. 

При введен* соуса въ льезонъ послѣдній нужно мѣшать 
все время лопаточкой и вливать соусъ не сразу, а постепенно, 
чтобы желтки не заварились. 

П р о в а р и в а н і е с о у с а . 

Послѣ заправки соуса льезономъ его ставить на паръ п 
провариваютъ немного, чтобы соусъ загустѣлъ и чтобы желтки 
•потеряли вкусъ сырости. Если при этомъ будетъ допущено 
кипѣніе, то желтки свернутся и въ соусѣ образуются желтые 
комочки. Во избѣжаніе этого соусъ нужно только проваривать 
на пару. 
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Л и м о н н ы й СОК!,. В ъ большинство бѣлыхъ французскихъ 
соусовъ прибавляется лимонный еокъ: его нужно прибавлять 
передъ самой подачей, потому что отъ кислоты свертываются 
желтки и сливки. 

Н а з н а ч е н і с б ѣ л ы х ъ ф р а н ц у з с к и х ъ соусовъ. Бѣлые 
французскіе соусы большею частью подаются къ легкиыъ иѣж-
нiiiM'iï бліодамъ, преимущественно къ бѣлому мясу: къ теля-
тинѣ, пулярдѣ, нндѣйкѣ, а также к ъ нѣжнымъ еортамъ отвар-
ной рыбы и къ нѣкоторымъ антреме изъ зеленн и овощей. 

б) Темные. 

Густота темныхъ францувскнхъ соусовъ зависишь отъ прн-
бавленія фюме (см. отд. бульоновъ) или глясса. 

Г л я с с ъ . 

Гляссъ—это то же самое фюме, но очищенное оттяжкой 
изъ бѣлковъ, отчего оно становится такимъ же прозрачнымъ, 
какъ и ланспнкъ. 

Д е м и г л я с с ъ . 

Д е м и г л я с с ъ то же, что и гляссъ, но только меньшей крѣ-
пости, потому что меньше высаженъ, чѣмъ фюме. Для нѣко-
торыхъ соусовъ нельзя употреблять очень крѣпкое фюме, тогда 
его на «ли на '/» разбавляют!, бульономъ. Это тоже назы-
вается демигляссъ. 

Темные соусы заправляются холодной пассеровкой въ тѣхъ-
зке случаяхъ, которые перечислены и для бѣлыхъ соусовъ. 

Прибавка в к у с о в ы х ъ продуктовъ. В ъ темные соусы 
прибавляются вкусовые продукты при высаживаніи. Польшею 
частью прибавляются: пюре томатовъ-консерны, шампиньоны, 
трюфели, вино, различный сои н душистый травы, а также 
обрѣзки мяса и кости дичи и проч. въ поджаренномъ видѣ, или 
же различит,ш зссенцін, соки и проч. Если прибавляются про-
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дукты, иыѣющіе ароматъ, то соусъ должно высаживать подъ 
крышкой. 

Примѣчаніе о в и н ѣ и т р ю ф е л я х ь . Если для соуса 
употребляется дорогое вино, то его прибавляютъ въ соусъ не-
задолго до подачи къ столу; послѣ же прибавки дешеваго вина 
в ъ соусъ его нужно долго кипятить, иначе онъ не получить 
хорошаго вкуса. Если въ соусъ прибавляются трюфели, то 
его не слѣдуетъ долго кипятить, такъ как!, трюфели иотеряютъ 
ароматъ и будутъ тверды. 

П р о ц ѣ ж и в а н і е . Послѣ высаживанія соусъ процѣживается 
чрезъ мокрую салфетку. 

К а р т о ф е л ь н а я мука. Нѣкоторые соусы заправляются 
вмѣсго холодной пассеровки картофельной мукой, которую раз-
нодятъ холоднымъ виномъ или бульономъ, и въ такомъ видѣ 
влпваютъ в ъ соусъ; послѣдпій въ это время должно мѣгаать 
(Горячей жидкостью картофельную муку разводить нельзя, по-
тому что она заварится въ комки). ІІослѣ такой заправки соусъ 
нужно вскипятить, чтобы онъ не имѣлъ вкуса сырой муки. Во 
время кипяченія соусъ нужно мѣшать, чтобы мука не осѣла 
на дно. Передъ тѣмъ, какъ употреблять картофельную муку 
для заправки соуса, ее нужно промыть въ холодной водѣ: отъ 
этого она получаешь болѣс нѣжный вкусъ и теряетъ синеватый 
оттѣнокъ. Вмѣсто картофельной муки для нѣкоторыхъ соусовъ 
употребляется тапіоко. Заправка соуса тапіокой та же самая, 
какъ и картофельной мукой. 

К а й е н с к і й перецъ. В ъ тѣхъ случаяхъ, когда приба-
вляется кайенскій перецъ, его кладутъ передъ самой подачей 
къ столу и при томъ очень мало, такъ какъ онъ очень крѣ-
покъ. Если его переложено слишкомъ много, то соусъ счи-
тается непоправимо нспорченнымъ. 

Н а з н а ч с н і с т е м н ы х ъ ф р а н ц у з с к и х ъ соусовъ. Фрак-
цузскіе темные соуса обыкновенно подаются къ черному мясу, 
т.-е. говядинѣ, барашшѣ, дичи, къ краснымъ еортамъ рыбы 
(осетринѣ, форели и проч.), а также къ нѣкоторымъ антреме 
изъ овощей и зелени и проч. и вообще къ пикантнымъ блю-
даыъ. 



ХОЛОДНЫЕ СОУСЫ. 

а) Бѣлые. 

Б ѣ л ы е холодные соусы преимущественно приготовляются 
ияъ прованскаго масла, желтков, и ланспика. Пассеровка въ 
эти соусы совсѣмъ не входитъ, за исключеніемъ соуса шофруа. 

б) Темные. 

Для темных, холодных, соусовъ употребляется вмѣсто лан-
спика гляссъ или фюме, а для приданія нѣкоторыы, соусам, 
цвѣта—различным эссенши (шпинатная, раковая н проч.). 

Назначение х о л о д н ы х , соусовъ. Холодные соусы по-
даются преимущественно къ различным, холоднымъ блюдам,: 
мясным,, изъ живности, дичи, рыбы, а также къ продуктам, 
жареным, во фрютирѣ, напр. рыба, овощи и проч. 

Различныя эссенціи, масла и соки. 

Э с с е н ц і я и з ъ р а з н о й з е л е н и . 

Взять в ъ одинакономъ повѣсу количеств* зелѳнаго корвелю, 
эстрагону, шарлоту или аедеваго луку, зеленой петрушки, 
укропу, шпината, свѣжихъ каперсов, и зелень порея; всю зе-
лень перебрать, перемыть, сварить до мягкости в ъ крутомъ со-
леномъ кипятк* въ открытой посуд*. Затѣмъ, откинув, на сито, 
облить холодной водой, дать стечь послѣдней, истолочь в ъ ка-
менной ступк* и протереть зелень через, сито. Полученное 
шоре сложить въ каменную чашку и сохранять на льду. Эта 
эссенція употребляется для подкраски различных, соусовъ, а 
также кнелеваго фарша и проч. 

Э с с е н ц і я ш п и н а т н а я . 

Очистить отъ земли и промыть хорошо молодой шпинат,, 
сложить в ъ ступку (лучше каменную) и истолочь мелко. Когда 
шпинат, д а с т , изъ себя сокъ, то отжать посл*дній в ъ сотей-
ник, , а шпинат, протолочь вторично, выжать второй сокъ и 
прибавить къ первому. Т а к , поступать до ГІІХЪ поръ, пока 
шпинат, сдѣлается сонерпіенно сухимъ, т. е. перестанет, да-
вать изъ себя с о к , , а в ъ ступк* останутся одни волокна. Тогда 
весь собранный въ сотейник* с о к , поставить на край плиты 
и, помѣшивая лопаточкой, дать свернуться, т. е. и з , жидкости 
зеленого цв*та получится желтая вода, въ которой будут, пла-
вать зеленые комочки; этот, с о к , вылить на сито; осташшеси 
же на нем, зеленые комочки и есть самая эссенція, которую 
нужно протереть через, сито въ каменную чашку и сохранять 
на льдѵ или въ холодном, мѣстѣ. Шпинатная эссенція употре-
бляется не только для подкраски соусовъ и кнелеваго фарша, 
но также для подкраски сладких, блюдъ: фисташковаго моро-
женаго, крема, мусса и проч. 

Ш а м п и н ь о н н а я э с с е н ц і я . 

Очистив, корешки старых, шампиньонов, отъ песку, про-
мыть и х , тщательно в , холодной вод* и, не очищая отъ ко-
жицы, мелко нарѣзать,. сложить в ъ кастрюлю, прибавить соли, 
букета, дѵшистаго перцу, лавроваго листа, накрыть крышкой и 
поставить на плитѵ. Когда шампиньоны дадут , и з , себя сокъ 
и р а з , вскипят, , то переложить и х , въ каменный горшок,, 
замазать посл*дній ржаным, тѣотомъ н поставить в ъ духовой 
шкаф, , в ъ хорошій жаръ, или в ъ русскую горячую печку на 
б часов, . ГІо прошествіи этого времени вынуть горшок, изъ 
печки и остудить т а к , , не раскрывая до другого дня. Затѣм, 
переложить шампиньоны нзъ горшка во фланелевый мѣпюк, и 
выжать изъ н и х , прессом, (хотя лимонным,) хорошенько весь 
сокъ. Полученную эссенцію сохранять въ плотно закупорен-
н ы х , бутылках, на холод* и употреблять для различных, со-



усовъ в ъ тѣхъ случаяхъ, когда нельзя достать свѣжихъ шам-
пиньоновъ. 

Для эссѳнціи нужно брать довольно большую норцію (не-
сколько фунтовъ) шампиньоновъ, потому что готовой ассеіщіи 
получается очень мало сравнительно съ тѣмъ количеством»., что 
было взято в ъ сыром», вндѣ. 

І Іримѣчаніс о трюфельной эссснціи. Эссевцін изъ 
трюфелей приготовляется такимъ лее образомъ (чистка трюфелей 
см. статью о зелени). 

Соки для соусовъ и подливокъ. 

Основы соков», . Всѣ темные соки приготовляются изъ 
фюме или глясса, a болѣе светлые изъ бульона. 

Отличіе сока отъ фюме и г л я с с а . По наружному виду 
coin, отличается отъ фюме и глясса тѣмъ, что не имѣетъ клей-
кости, а представляет», собою прозрачную жидкость. 

Н а з н а ч е н і е соков»,. Соки подаются также вмѣсто соусовъ 
къ жаркиыъ, приготовленньшъ въ натуралыюмъ виде, какъ 
нанримѣръ: ростбифъ, индейка и проч., а также прибавляются 
для вкуса в ъ нѣкоторые соусы. 

Продукты, употребляемые д л я соков»,. Соки приго-
товляются изъ мяса, живности, а также изъ ароматичных», 
иродуктовъ, т. е. шампиньоновъ, трюфелей и проч. 

Отличіе сока от», эссенціи. Эссенція всегда имеет», 
очень крѣпкій вкусъ и прибавляется къ соусу въ маломъ ко-
личестве. Сот, же иыѣетъ болѣе легкііі вкусъ и подается какъ 
самостоятельный соусъ, а если прибавляется въ соус»,, то в ъ 
порядочномъ количестве, напримѣръ — 1 стак.; тогда какъ эс-
сениія прибавляется—1 чайн. или 1 стол, ложка на то же ко-
личество соуса. 

С о к ъ м я с н о й о т ъ ж а р н о г о . 

Оставшійся на противне после жаренія ростбифа, телятины, 
баранины н проч. сок»,, которым», они поливались при жареніи, 

перелить въ каменную чашку, прибавить кусокъ чистого льду 
и поставить на холодъ на •/, часа или менее, въ зависимости отъ 
температуры. Когда весь жиръ всплывешь наверх», и застынешь, 
то снять его ложкой, а сокъ вылить в ъ сотейник»,, прибавить 
въ него бульону (если соку мало), дать вскипеть и употреблять 
но назначенію. Точно такъ же можно отделить отъ жира сокъ 

телятины, баранины, гуся н др. 
Примѣчаніе . Х о л о д н а я вода и л е д ъ . Чтобы лучше 

отделить жиръ отъ сока, прибавляютъ немного (1 кусочек»,) 
льду Для полученія хорошаго вкуснаго сока жиръ всегда 
нужно отделять, иначе сок», будетъ пахнуть салом», и получишь 
жирный привкусъ. 

П р и б а в к а фюме. Фюме можно прибавлять только к ъ 
мяснымъ сокамъ изъ говядины, телятины, свинины и баранины. 
Если же приготовляется сокъ изъ птицы или дичи, то его 
можно разбавлять только легким», бульономъ, а фюме или гляссъ 
не прибавляются совсѣмъ, потому что, имѣя сильный мясной 
вкусъ, они могѵтъ перебить вкусъ дичи или іггицы. 

Сок», и з » , ш а м п и н ь о н о в ъ и т р ю ф е л е й приготовляется 
изъ эссенцій этихъ ііазваній, который разбавляются по вкусу 
легким», бульономъ, если нужно получить белый сокъ, или де-
мнгляссомъ, если нужно получить темный сокъ. 

Масло разныхъ названій. 

М а с л о а - л я м е т р ъ д ' о т е л ь . 

Необходимые продукты и ихъ пропорпін на пять персонъ. 

М а с л а Ч* фун. П е т р у ш к и 2 чаіін. ложки. 
Лимону 1 ш-г. Перцу к а й е н с к а г о по вкусу. 

П р а в и л а нриготовлснія. Взявъ сливочное масло, расте-
реть его въ чашке добѣла, прибавляя понемногу лнмоннаго 
соку. Когда масло хорошо растерто, положить въ него рубленой 
зелени петрушки и по вкусу кайенскаго перцу, размешать хо-



рошенько, разраннять на тарелку ровнымъ слоемъ, толщиною 
въ палецъ, вынести на холодъ и застудить, и затѣмъ раздѣ-
лать въ формѣ большихъ кнелей на столовой ложкѣ. 

Р а н о в о е м а с л о . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на 5 персонъ. 
Раковъ 10 шт. мелкихъ или Бульону, чтобы покрылъ скор-

б шт. крупныхъ лупки. * 
.Масла 1/а или '/•» ФУН-

П р а в и л а приготовленія. Отобравъ живыхъ раковъ, хо-
рошо промыть ихъ и сварить в ъ соленомъ кипяткѣ съ корень-
ями и пряностями. Когда раки будут, готовы, то между спинкой 
и шейкой образуется трещина и шейка свободно отдѣляется 
отъ каркаса. Сваривъ раковъ, ві.інуть изъ каркасовъ, т.-е. изъ 
сшінокъ всѣ внутренности и промыть каркасы, а изъ головокъ 
вынуть глаза. Всѣ полученный скорлупки истолочь в ъ ступкѣ 
съ кускомъ масла ('/в ф.) и потомъ поджарить на сотейникѣ, 
на силыюмъ огнѣ. Когда скорлупки хорошо поджарятся, то за-
лить ихъ рыбнымъ бульономъ нъ такомъ количестпѣ, чтобы 
послѣдній доверху покрылъ ихъ, н поставить на сильный огонь 
кипѣть. Какъ только на поверхности бульона появится красная 
пѣна, тщательно снять ее ложкой в ъ какую-нибудь чашку и 
такъ продолжать снимать псе нремн, пока скорлупки потеряют 
цвѣтъ и пѣна исчезнетъ; тогда в ъ собранную въ чашкѣ пѣну 
прибавить немного холодной воды и вынести на ледъ или во-
обще на холодъ. Черезъ 15—20 минутъ, когда пѣна з а с т ы н е т , 
снять осторожно сверху застывшій слой краснаго жира, который 
и есть не что иное, какъ раковое масло. Полученное такимъ 
образомъ масло протереть черезъ сито. 

Второй снособъ. Истолченный съ масломъ скорлупки 
быстро прожарить на силыюмъ огнѣ, на тонкой сковородѣ, и 
сейчасъ же, не давая остыть, прожать черезъ рѣдкую салфетку 
или частую кисею. Такимъ образом!, уже сразу получается 
чистое раковое масло, безъ примѣси другой жидкости, какъ въ 
первомъ случаѣ. Раковое масло можетъ сохраняться въ теченіе 
нѣсколькихъ дней нъ холодномъ мѣстѣ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сорт! , р а к о в ъ . При покупкѣ раковъ нужно обращать, 
вниманіе на то, чтобы скорлупа была твердая и ровнаго чер-
наго цвѣта; мягкая и пятнистая скорлупа даетъ плохое (не-
красное) масло. Мягкая скорлупа б ы в а е т у молодыхъ раковъ. 

В а р к а раковъ. Чтобы раки сохранили свой вкусъ, ихъ 
нужно отваривать на силыюмъ огнѣ и в ъ небольшомъ количе-
ств!; кипятка. 

Выниманіе г л а з ъ . ІІзъ головокъ раковъ всегда нужно 
вынимать глаза, потому что они придают горечь. 

Масло. При толченіи скорлупокъ масло кладется кускомъ, 
а не въ раоиущенномъ видѣ, потому что распущенное масло 

плохо соединяется со скорлупой. 
Жареніе . Жарить скорлупки нужно очень быстро на силь-

номъ огнѣ, чтобы онѣ не потеряли своего цнѣта. 
При жареніи скорлупки нужно все время мѣшать, чтобы не-

нодгорѣли, потому что тогда какъ раковое масло, такъ и самый 
соусъ получитъ горькій вкусъ. 

Чѣмъ мельче истолчены скорлупки и чѣмъ лучше онѣ про-
жарены, тѣмъ краснѣе получается раковое масло. 

Отдаленіе м а с л а отъ бульона. При приготовлен* пер-
вым!. снособомъ для полученія чистаго раковаго масла, безъ 
примѣси бульона, необходимо его застуживать на холоду. 

ІІротираніе. Полученное раковое масло, по первому спо-
собу, необходимо протереть черезъ сито, чтобы въ немъ не по-
падались кусочки скорлупокъ. 

Раковое масло прибавляется для вкуса в ъ соусъ, в ъ нико-
торые рыбные супы, а также для нодкрашиванія рыбной кнели. 

М а с л о ж а р е н о е б е р ъ - н у а р ъ . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на пять персонъ. 

М а с л а сто лова го или ели- З е л е н и п е т р у ш к а одна-
вочнаго Ч"- Фунта. вѣточка. 

У к с у с у % стакана. У к р о п ъ . 



Вскипятить в ъ каотрюлѣ, подъ крышкой, хорошій (винный) 
уксусъ, бросить в ъ него вѣточку укропа, отдѣльно на сотей-
никѣ отколеровать (зарумянить) сливочное масло и, когда 
оно получить красный циѣтъ, положить в ъ него мелко нарѣ-
занную зелень петрушки, ирожаривъ немного, влить вскипя-
ченный уксусъ it вскипятить еще разъ все вмѣстѣ. Утиыъ 
масломъ обыкновенно поливается жареная рыба. 

М а с л о М о н п е л ь е р с к о е . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на пять нерсонъ. 

М а с л а слнвочнаго ' / 2 Ф-
A н ч о у с о в ъ — ! 0 штукъ. 
Ж е л т к о і г ь — б штукъ. 
П р а в а н с к а г о м а с л а — 3 сто 

ловыя ложки. 
Капорцев-ь 1 по 1 стол. 
Корнишонов' ! . 1 ложкѣ. 

Каиорды H оливки мелко изрубить и прибавить къ нимъ 
изрубленные анчоусы безъ костей и желтки отъ круто сварен-
ныхъ янцъ, протолочь все хорошенько въ ступкѣ, прибавить 
слнвочнаго масла кускомъ, протолочь еще разъ, протереть че-
резъ сито, сложить в ъ кастрюлю и начать выбивать лопаточ-
кой, прибавляя по каплѣ прованскаго масла; прибавить эссенцію 
нзъ разной зелени (см. выше стр. 104), размѣшать и прибавить 
по вкусу уксусу, соли и кайенскаго перцу. Это масло подается 
«т. различным!, холоднымъ блюдамъ изъ мяса и живности. 

С о у с ъ В е л ю т е , 

Основные соусы: велюте и эспапъолъ, употребляются для за-
правки-большинства бѣлыхъ и темныхъ французскихъ соусовъ. 

Необходимые продукты и ихъ ироиорція на пять нерсонъ. 
М у к и »/и ф. Бульону l ' / ï — 2 стакана. 
М а с л а 1 / в Ф- Ш а м п й н ь о н о в ъ '/* Ф-

Эссенцін з е л е н и — I чай-
ная ложка. 

У к с у с ъ 
Соль 
Перецъ ( к а й е н ъ ) 

HO BKV-
CV. 

Приготовить горячую бѣлую пассеровку, развести ее курн-
нымъ или телячьимъ бульономъ, прибавить мелко рубленые 
очищенные шампиньоны или же по вкусу шампиньонной эссен-
ціи, высадить соусъ до густоты сметаны, почаще снимая на-
кипь, процѣдить черезъ салфетку, прибавить по вкусу лимон-
наго соку. Этотъ соусъ подается къ отварной телячьей гру-
динкѣ, отварной ісурицѣ, а также служить основой многих!, 
бѣлыхъ французскихъ соусовъ в ъ особенности въ томъ случаѣ, 
когда иодч, рукой нѣтъ крѣпкаго консомс. 

С о у с ъ э с п а н ь о л ь . 

Необходимые продукты и ихъ нропорція на пять нерсонъ. 

М у к и V» Ф- Эссенціи изъ шампйньоновъ 
М а с л а '/s ф. или трюфелей по вкусу (см. 
К р а с н а г о бульону I 1/* — 2 сг. выше стр. 100). 
или соку изъ-подъ жаркого. 

Приготовить красную пассеровку, развести ее кипящимъ 
краснымъ бульономъ или мяснымъ консоме, или еще лучше 
сокомъ отъ жаркого изъ говядины или телятины, изжаренной 
натурально; прибавить эссенціи изъ шампйньоновъ или трюфе-
лещ высадить до густоты смотаны, снимая все время накинь, 
процѣдить черезъ кисею и употреблять для заправки темныхъ 
французскихъ соусовъ. Эспаньоль самостоятельным!, соуеоыъ 
подается въ рѣдкихъ случаяхъ. 

Ирнмѣчаніс . Означенные соусы (велюте и эспаньоль) 
можно заготовить в ъ большом!, количеств!-,, хранить ихъ по-
крытыми в ъ каменной посудѣ и употреблять но мѣрѣ надоо-
иогти. Нъ особенности эти соусы необходимо имѣть нъ запасѣ 
на болынихъ кухняхъ и тамъ, гдѣ часто приготовляются блюда 
французской кухни. 



Холодный блюда. 

Общія правила и указанія относительно пригото-
вленія холодныхъ блюдъ. 

Холодным блюда приготовляются изъ мяса домашнихъ жи-
вотных, , домашней птицы, дичи и рыбы и подаются преиму-
щественно къ ужину, или какъ закуска, а также вторым, блю-
дом,, нослѣ супа, к , обѣду и иногда на завтрак, . Нѣкоторыми 
же холодными блюдами украшают, пасхальный или рожде-
ственски! столъ, наприыѣръ: окорок, ветчины, поросенок,, 
фромаж, и з , дичи, галантин,, шофруа и др. 

Многін и з , холодных, блюдъ можно считать вполнѣ эконо-
мическими, т а к , какъ для н и х , не покупается спеціальная про-
низія, а берутся продукты, оставшіеся отъ вчерашняго обѣда 
или ужина. I i , экономическим, блюдам, молено отнести раз-
личные винегреты, салаты, филе, заливныя и проч. блюда. 

Способы при готовленія холодныхъ блюдъ тѣ же самые, 
какъ и горячих,, съ тою лишь разницею, что совершенно 
сваренные, изжаренные или припущенные продукты подаются 
не горячими, а холодными. 

Хотя всѣ хорошо приготовленныя блюда должны быть оди-
наково вкусны и в , холодном, состояніи, тѣмъ не менѣе нѣ-
которыя изъ н и х , именно в ъ холодном, видѣ становятся еще 
вкуснѣе. Другія лее, наоборот,, будучи остужены, принимают, 
з а п а х , сала или лее совершенно утрачивают, вкусъ, свой-
ственный им, до т ѣ х , поръ, пока они горячія. Поэтому тѣ 

кушанья, при приготовлсніи которых, существенную часть 
составляет, растопленное масло пли фритюр,, не могут, быть 
вкусны в , холодном, состоянии 

Одним, 118, весьма важных, условій ирпготовленін холод-
н ы х , блюд, является и х , гарииронка, для которой служит, 
ланспик, н разные гарниры изъ овощей и маринадов,. Холод-
ный блюда лучше всего заготовлять наканунѣ, потому что они 
yen* ю т , хорошо остыть, лучше рѣжутся и на гарннропку и х , 
требуется меньше времени. Но, конечно, зимою и х , но слѣ-
дуѳтъ на ночь оставлять в , таком, мѣотѣ, гдѣ они могут, 
замерзнуть, потому что тогда значительно 'ухудшатся во вкус* . 

Л а н с п и к ъ м я с н о й и л и р ы б н ы й . 

Приготовленіе ланспика см. стр. ін. ГІроцѣжснный ланспик, 
•обыкновенно застуживается и нарѣзается ровными ломтиками 
в , вид* крутонов, или въ форм* разных, фигурою,, выр*-
занныхъ о т , руки іын сдѣланныхъ выемками. Иногда же блюда 
украшаются измельченным!, ланспиком,, для чего рубят, его 
ножом I. на маленькіе кусочки: при этом, слФдует, замѣтнть, 
что ланспик, при рубкѣ не нужно мѣшать: о т , этого о н , те-
ряет, прозрачность. Некоторый же блюда покрываются лан-
спиком, в , вид* оѣтки. Для этого рубленый ланспикъ кла-
дется в , одѣламныіі изъ вдвое сложенной восковой бумаги 
корпеть (фунтик,), и з , которого его выдавливают, тонкой 
струйкой на рыбу или мясо, назначенное для уборки, образуя 
полоски сначала въ одном, направлен ін, а потом, и , другом,, 
отчего получаются правильные чстырсуголышки, составляющее 
ячейки сѣтки. Гарнировка производится на холод*, чтобы лан-
спикъ сейчас , же застывал, , иначе онъ распустится п не 
только не украсит, блюда, но придаст, ему нспршілекатель-
III,п'і вид, . В ъ нѣкоторыхъ случаях, , когда холодная блюда 
приготовляются н , форм*, ланспик, служит, не только гар-
ниром,, но входит, также в , состав , этих, блюдъ, т. е. и м , 
заливаются продукты, положенные ы . форму. Ланспик, лучше 
всего приготовлять пакануи*, чтобы хорошо застыл, , тогда 
удобно вырѣзать его различными фигурками. 

ІЦ.ДІІТ. ОІШИІІМ І І У Л Ш І . Ш'КУОСТНД. 4 



Г а р н и р ы . 

Большинство холодных», блюд», гарнируется зеленью, сала-
томъ и отваренными, остуженными овощами или кореньями, 
отточенными различными фигурками и вынутыми на различный 
выемки. О приготовленіи зелени, овощей и кореньев», см. отд. 
зелень, овощи и коренья. 

Для гарнира рыбныхъ холодныхъ блюд»,, независимо отъ 
овощей и кореньевъ, кладутся очищен'иыя раковый шейки, а 
также маринады, т. е. оливки, очищенный пиитом», отъ косто-
чекь, корнишоны, нарѣзанные вѣеромъ, и капорцы. Маринад», 
впшенъ не употребляется на гарниръ, потому что окрашиваешь 
другіе гарниры въ красный цвѣтъ и портить видъ блюда. 

С о у с ы . 

Ко всѣыъ холодным», блюдамъ подаются холодные соусы, 
преимущественно пикантные. 

П о с у д а . 

Въ тѣхъ случаяхъ, когда продукты, приготовляемые спе-
ціалыю дли холодныхъ блюдъ, застуживаются вмѣстѣ съ лан-
спикомъ, напрнмѣръ, заливное и проч., употребляется посуда, 
нмѣющая в ъ серединѣ сквозное отверстіе для того, чтобы 
доступъ холода былъ всестороннѣе, отчего находящіеся в ъ по-
судѣ продукты могут», равномѣрнѣе застывать не только но-
кругъ наружных»,, но и возлѣ внутреннихъ стѣнок», посуды. 
Такая посуда (форма) называется рамкой. 

О б р а щ е н і е с ъ ф о р м о й . 

Для того, чтобы готовое холодное блюдо легче ныннмалось 
ивъ формы и края его не приставали къ послѣднеіі необхо-
димо до употребленія смочить форму внутри холодной водой, а 

передъ вынутіемъ изъ формы опустить ее на '/„-минуты в», 
горячую воду или лучше вмѣсто опусканія и», горячую воду 
обложить форму горячим», полотенцемъ для того, чтобы лаи-
спнк», не слишком», распустился. 

П о д а ч а х о л о д н ы х ъ б л ю д ъ . 

Многія холодмыя блюда для прпданія мм», краснваго вида 
подаются на различных», постаментах», или крустадахъ, какъ то: 
деревянныхъ обклееннхъ тѣстомъ или бумагой, рпсовыхъ, кар-
тофелыіыхъ, изъ заварного тѣста и другихъ. Крустады быішотъ 
круглые, продолговатые, и въ видѣ какой-нибудь фигуры: кор-
зины, лодки II проч. На крустадѣ обыкновенно подают», холод-
ную рыбу, маіонезъ, шофруа, филе, галантин», н много дру-
гих», блюдъ. 



Общія правила для приготовленія 
сладнихъ блюдъ. 

Сладкія блюда б ы в а ю т холодны я и горячія. Холоди ыя 
сладкія блюда раздѣляются на застуживаемый н аамораживае-
мыя. В ъ застуживаемыя блюда всегда прибавляется желатинъ. 

Горячія сладкія блюда раздѣляются на вареный и запеченыя. 
Посуда. Для сладкихъ холодпыхъ только застужиоаемыхъ 

блюдъ, какъ напримѣръ: желе, кремовъ, мусса и т. п., можно 
брать тонкія металлическія формы, но только съ отнерстіемъ 
въ серединѣ, чтобы содержимое в ъ нихъ быстрѣе и ровнѣе 
застывало. Передъ употребленіемъ формы ее нужно смочить 
внутри холодной водой, чтобы отстуженное въ ней при выкла-
д ы в а й * на блюдо хорошо отставало отъ краевъ. 

Для приготоплелія же шмораоісиваемыхъ блюдъ, т.-е. моро-
женаго, парфе, каймака и т. п., форма должна имѣть толстыя 
мѣдныя стѣнки и плотно закрывающую ее крышку. Это необ-
ходимо для того, чтобы соль, которою посыпается ледъ при 
замораживав*, не попала внутрь формы, отчего блюдо получит 
соленый вкусъ. 

Точно также и для горячихъ сладкихъ блюдъ, который ва-
рятся на пару или запекаются в ъ печкѣ, употребляются толстыя 
формы, мѣдныя или каменныя—огиеупорныя для того, чтобы 
содержимое ихъ равномѣрнѣе пропаривалось или пропекалось 
какъ съ краевъ, такъ н внутри, а не горѣло бы съ бокоиъ въ 
то время, когда внутри еще не успѣло прогрѣться. 

Для горячихъ блюдъ форма всегда хорошо смазывается 
внутри маслоыъ, а иногда посыпается мукой или толчеными 

сухарями, чтобы содержимое формы можно было свободно изъ 
нея вынуть. 

Г л а в н ѣ й ш і е продукты. Основными продуктами какъ для 
холодныхъ, такъ и горячихъ сладкихъ блюдъ с л у ж а т желтки, 
взбитые бѣлки, молоко или сливки, ягодные и фруктовые соки, 
пюре и оироиы, ароматическіе продукты и сахаръ. Спеціально 
лее для холодныхъ, застуживаемых!, сладкихъ, кромѣ того, вхо-
д я т , в ъ состав* блюда желатинъ и иногда избить* сливки, а 
для горячихъ мучнистые продукты, мука или крупа п масло. 

Взбипапіе бѣлкоиъ. В ъ большинство сладкихъ блюдъ, 
за некоторыми исключеиіями, яйца кладутся не цѣликомъ, а 
всегда желтки отдѣляются о т бѣлкоиъ, причем* послѣдніе 
употребляются только взбитыми, потому что, будучи прибавлены 
в ъ такомъ видѣ, они придают блюду пышность и легкость. 
Взбиваніе нужно производить, соблюдая слѣдующія условія: 

а) при разбивай* яицъ тщательно отдѣлить желтокъ отъ 
бѣлка и слѣдить, чтобы зародышъ его (бѣлый комочекъ) не 
остался въ желткѣ, потому что этотъ зародышъ содержит нъ 
себѣ часть бѣлконой жидкости, а съ оставленіемъ его нъ желткѣ 
онъ удерживает съ собою много бѣлка; 

б) желтки не должны попадать нъ кастрюлю съ бѣлкаыи, 
иначе послѣдніе плохо собьются; 

в) посуда для взбиванія должна ішѣть нысокія стѣнки и 
быть просторной (лучше всего брать кастрюлю) или, если есть, 
конднтерскій котелокъ; нъ плоской же и узкой посудѣ очень 
неудобно взбивать, потому что пѣна отъ бѣлковъ будетъ вы-
скакивать изъ посуды; 

г) взбивать нужно металлическимъ вѣнчикомъ, а не дере-
вянной вилкой или метелкой, какъ это принято, такъ какъ 
этими приборами бѣлки ne взбиваются, а только смасливаются, 
отчего получаются недостаточно пышными; 

д) бѣлки всегда нужно взбивать холодными, потому что 
теплые бѣлки при взбиваніи отскакивают водой и становятся 
жидкими; 

е) при началѣ взбиванія бѣлки нужно растрясти, т. е. при-
поднявъ ихъ на вѣничкѣ, ударить послѣдній о край кастрюли. 
Это слѣдуетъ повторить нѣсколько разъ, чтобы бѣлки лучше 
поднялись. Самое взбиваніе нужно производить сначала мед-



ленпо, а потомъ псе быстрѣе и быстрѣе и, наконецъ, такъ, 
чтобы бѣлки нъ кастрюлѣ вертѣлись колесомъ. 

Готовность в з б и т ы х ъ б ѣ л к о в ъ . Когда бѣпки достаточно 
хорошо избиты, они должны держаться нъ шідѣ перышка на 
вѣничкѣ, но спадая съ него. 

Время взбиванія. Взбитые бѣлки не могутъ долго стоять: 
они отскакиваготъ водой и онадаютъ. Поэтому ихъ нужно взби-
вать передъ самымъ соединеніемъ съ другими продуктами. Если 
лее бѣлкн почему-либо взбиты раньше, чѣмъ слѣдовало, то, для 
сохраненія пхъ взбитыми в ъ теченіе нѣсколькихъ минутъ, нужно 
выставить на холодъ. 

Сосдиненіе б ѣ л к о в ъ с ъ другими продуктами. Взби-
тые бѣлки, будучи гораздо легче и ігііжнѣе всякихъ другихъ 
продуктовъ, вводятся въ нихъ, а не наоборот!.. Далее при соедн-
неиін взбитыхъ бѣлковъ со избитыми сливками кладутъ бѣлки 
в ъ сливки, потому что они легче сливокъ. Ооединивъ взбитые 
бѣлки съ назначенными продуктами, нею массу осторожно раз-
мѣшиваютъ не кругомъ, а сверху ннизъ, чтобы бѣлки не смя-
лись. Иоключеніс изъ этого общего правила составляет!, прн-
готовленіе заварного сладкого, когда бѣлкн соединяются съ 
какимъ-либо горячнмъ пюре или сироиомъ (суфле, меренги и 
проч.). В ъ этомъ случаѣ горячее пюре или енропъ нлнваются 
въ бѣлки, при чеыъ для лучшего соедпненія всю массу про-
должают, взбивать. 

В з б и в а н і е сливокъ. Взбитыя сливки прибавляются, въ 
различным холодныя сладкія блюда съ тою же цѣлые, какъ и 
взбитые бѣлкн. 

При взбиваніи сливокъ необходимо соблюдать слѣдующія 
условія: 

а) для взбнванія нужны густыя сливки; 
б) сливки и посуда, въ которой ихъ взбиваютъ, должны быть 

холодными, иначе сливки смаслятся, т. е. собьются въ комочки 
масла, а не взобьются въ пѣну; 

н) взбиваніе должно производиться на льду или въ холод-
номъ мѣсті, H такимъ же вѣничкомъ, какъ И бѣлки; въ про-
тивномъ случаѣ но будутъ пышны; 

г) посуда должна быть глубокая и просторная но той же 
іірнчпнѣ, какъ и для нзбнпанія бѣлконъ; 

д) готовыя взбитыя сливки должны держаться на вѣничкѣ, 
не спадая; а на днѣ посуды, в ъ которой ихъ взбиваютъ, новее 
не должно оставаться жидкости; если же послѣдняя окажется 
хотя въ маломъ количеств!), то взбитыя сливки нужно отки-
нуть на сито, чтобы вся жидкость стекла съ нихъ прочь; БЪ 
противномъ случаѣ блюдо, въ составъ котораго входить эти 
сливки (кремъ, парфе, самбукъ и т. п.), можетъ сдѣлаться 
жилкимъ; 

е) для того, чтобы сливки не опали и не сдѣлались жид-
кими, ихъ нужно взбивать передъ самымъ соодинеиіемъ съ 
назначенным!, продуктомъ. 

Ягодные и ф р у к т о в ы е сиропы и т о р с . Ягодные и 
фруктовые сиропы и шоре бываютъ двухъ сортовъ, а именно: 
пюре только-что нриготоиленныя изъ свѣжихъ ягодъ и фруктовъ, 
и консервы, т.-е. прозрачные сиропы и густыя шоре, которые 
уже заранѣе приготовлены съ сахароиъ. При уиотребленш по-
слѣднихъ, какъ болѣе сладкихъ, въ приготовляемое блюдо, 
холодное или горячее, сахару кладется меньше, чѣмъ при упо-
треблснін шоре или сока изъ свѣжнхъ ягодъ. 

К л с й к і й и легкій сиропы. Сиропы, приготовляемые нзъ 
сахара и воды для холодньіхъ сладкихъ блюдъ: желе, мороже-
наго и проч., бываютъ клеіікіе и легкіе. 

Клейкій енропъ, который варится до такой степени, чтобы 
склеивалъ пальцы, употребляется спеціалыіо для желе, при-
чем!,, благодаря клейкости сиропа, вынутое изъ формы желе не 
разваливается и не теряетъ вида даже въ томъ случаѣ, если 
желатину положено меньше, чѣмъ слѣдуетъ. 

ЛегкіІІ енронъ варится очень мало: ему даютъ вскішѣть 
только одш.ъ разъ; онъ употребляется для различныхъ фрук-
товых!, мороженыхъ, пуншевъ и проч. Ііослѣдше нельзя при-
готовлять на клейкомъ сирой!) оттого, что мороженое плохо 
замерзаетъ и остается жндкимъ. 

Вообще нужно замѣтить, что чѣмъ больше въ мороженомъ 
сахару, тѣмъ оно медленнѣе и хуже замораживается. 

В к у с о в ы е и ароматичные продукты. Продукты, при-
бавляемые въ различным сладкія блюда для вкуса или аромата, 
какъ то: ягодное или фруктовое шоре, сиропъ или оокъ, фн-

• сташкн, миндаль, орѣхи, цедра апельсинная или лимонная и 



т. п., всегда кладутся послѣ варка иыорячііісахарный спронъ 
или льезонъ для того, чтобы вполиѣ сохранили спой вкусъ и 
аромата. Исключепіе въ этом». случаѣ составляет, только ва-
ниль, которая кладется но время варки; по варку въ это время 
лучше по возможности производить въ закрытой иосудѣ, чтобы 
не испарялся аромата ванили. 

Желатин», , Желатннъ употребляется для тѣхъ холодныхъ 
сладких», блюдъ, который не замораживаются, а. только засту-
живаются на холодѣ: крем»,, желе, самбукъ, мусс», и проч. 

Отмачннаніе. Передъ унотребленіемъ желатин», отмачи-
вается нъ холодной водѣ, чтобы размяк», и быстрѣе раство-
рялся въ снропѣ или въ кппяткѣ. 

О т с у ш н п а ш с . Отмоченный желатин», надо отсуііпггь (хо-
рошо отжать), чтобы вода не попала в ъ ту жидкость, въ кото-
рую прибавляется желатннъ. 

Сорт», ж е л а т и н а . Высшій сорта желатина, т.-е тонкій и 
прозрачный (экстра), нужно предпочитать низшему сорту, кото-
рый пмѣетъ меньше клейкости, а потому его нужно брать в», 
большем», колпчестнѣ, отчего портится вкусъ блюда. 

О т т я ж к а . Если желатин», употребляется для прозрачных», 
блюд»,, т.-е. разлнчныхъ желе, то послѣ соедшіенія сііроиа съ 
желатином»,, для достижепія прозрачности, желе должно оттяги-
вать бѣлкамн или фильтровальной бумагой, или асе распущен-
ный аселатинъ оттягивать отдѣлыю и прибавлять его в», сирон», 
совершенно уасе нрозрачнымъ; в ъ противном», случаѣ аселе за-
мутится. 

Если асе приготовляются непрозрачный блюда, какъ-то: 
кремъ, самбукъ, бламанже, муссъ и проч., то оттягивать жела-
тннъ не нужно. 

Соединеніе ж е л а т и н а с», продуктами, имѣющиміі 
нъ себѣ к и с л о т у . Такъ какъ кислота ослабляешь дѣйстпіе 
желатина, то в», томъ случаѣ, когда его нужно вводить в», 
блюда, в», состав», которых», входят», ягодные или фруктовые 
соки, шоре и сиропы, имѣющіе кислоту, пуасно сначала соеди-
нять аселатинъ с», сахарным», спрономъ, и только послѣ этого 
прибавлять: сокъ, сиропъ или шоре, иначе желе, муссъ н проч. 
при иодачѣ на столъ можешь развалиться. 

Соединеніс ж е л а т и н а со избитыми сливками. Вт. 
гѣхъ же случаяхъ, когда нужно прибавить желатин», во взбн-
тыя сливки или въ какое-нибудь фруктовое шоре, то предвари-
тельно распусти въ его въ кипягкѣ, нроцѣжішаютъ через», кисею 
и тогда вливают», тонкой струей, причем», дно посуды, въ ко-
торую вливается желатннъ, не должно быть очень холодным».; 
иначе желатннъ, упав», на дно, сразу охладится и засгынеть, 
отчего получаются комки, которые портят», готовым крепь, 
муссъ и т. и. Въ посту для холодныхъ сладких», блюдъ нмѣото 
желатина можно брать рыбій клей. Растительный клей (агаръ-
агаръ) см. по оглавл. 

Провариваиіе л ь е з о н а . Если приготовляется во фрукто-
вое, а сливочное мороженое или заварной кремъ, то льезонь, 
т. е. желтки, сливки или молоко, служащіе в ъ данном», случав 
основой, только провариваются до извѣстной густоты, во не 
кипятятся, потому что отъ кипѣнія, как», извѣстно, желтки 
свертываются в ъ комочки. 

Подкраска . Для подкраіиивамія какъ холодныхъ, такъ и 
горячпхъ сладких», блюдъ употребляются слѣдующія краски: 
шпинатная эссенція, кармин», бретоп», (прозрачный), кошениль 
и поджпга, т. е. жженый сахар»,. В с ѣ эти краски безвредны и 
не придают», никакого носторонняго привкуса. 

З а с т у ж н в а и і е и з а м о р а ж и в а н і е . Сладкія блюда, при-
готовляемый съ желатином»,, обыкновенно только выносятся па 
холод», или ставятся на лед», на нѣсколько часов»., пока совер-
шенно застынутъ; приготовляемый же беяъ желатина нужно 
не только выносить на холод»,, но н засыпать форму мелко-
колотым», льдомъ, перемѣшанным», съ солью, таким», образомъ, 
чтобы формы совершенно не было видно. Когда кастрюля, в», 
которую поставлена форма съ мороженым»., снаружи совер-
шенно покроется инеемъ, то это служишь доказательством», того, 
что соли положено достаточно; въ протнвномъ случаѣ нужно 
еще прибавить соли. 

З а м а з ы н а н і е к р ы ш к и формы маслом»,. Для всѣхъ 
замораживаемыхъ блюдъ края крышки формы замазываются 
несоленым ». маслом», в заклеиваются восковой бумагой, чтобы 
внутрь формы не попала соленая вода. 



Соль для з а м о р а ж и в а н і я . Для заморажнианія нужно 
очень много соли, т. е. столько, чтобы ледъ б ы л , совершенно 
неремѣшанъ съ нею,, покрыта ею, какъ снѣгомъ. Чѣмъ больше 
соли, тѣмъ скорѣе замерзнетъ мороженое, потому что соль, 
прибавленная ко льду, сильно понижает, окружающую темпе-
ратуру. Лучше всего брать каменную соль, т. е. крупную въ 
кристаллах,. На каждый фунта льду кладется 7» Ф У н т а с о л и -

Во время замораживанія необходимо слѣдить за тѣмъ, чтооы 
въ кастрюлѣ, гдѣ стоит ь форма съ мороженым,, не было много 
поды, я потому о т , времени до времени нужно ее сливать 
прочь; в ъ противном, случаѣ вода эта может, попасть внутрь 
формы. 

В ы н п м а н і е и з ъ формы. Формы, содержимое которым, 
приготовлено съ желатином, (кремъ, желе, мусс , и проч.), 
перед, подачей опускаются на минуты в , кипяток, для 
того, чтобы края содсржимаго отстали и оно свободно вышло 
и з , формы. Но не слѣдует, форму держать долго в , кипяткѣ: 
тогда желатин, распустится, и все блюдо потеряет, вид, . 

Формы съ холодными сладкими, къ которым, не б ы л , при-
бавлен, желатин,, нельзя опускать въ кипяток,, потому что 
тогда мороженое быстро растает, и опять станет , жидким ь. 
Поэтому послѣ вынутія изъ льда нужно только тщательно 
обмыть форму холодной водой, чтобы нигдѣ не осталось соли, и 
тогда уже, с н я в , крышку, обводить кругом, формы горячим, но-
жом,, поел* чего и з , нея вынимается мороженое. Для большого 
же удобства форму перед, употребленіемъ можно выкладывать 
внутри писчей бумагой. Большинство холодных, сладких, 
застуживаемых, блюдъ, какъ-то: кремы, муссы, желе и проч., 
можно приготовлять наканунѣ, в , особенности въ лѣтнее время, 
когда они долго не застывают, . В ъ этом, случа* удобнѣе и х , 
застуживать в , каменных,, а не въ металлических, формах,, 
ота которых, блюда измѣняютъ цвѣта, что представляет, 
вред, для здоровья. Всѣ мороженый, какъ фруктовый, т а к , и 
приготовляемый съ льезономъ, можно проварить наканунѣ и 
оставить до утра в ъ холодном, мѣстѣ въ каменной посуд*, а 
замораживать, конечно, нужно въ день подачи къ столу. 

Общія правила приготовления тѣста. 

Основные продукты. Основой различных, сортовъ тѣста 
(не коидитерскаго) служат, слѣдующіе продукты: 

1) мука, 
•2) жидкость, въ вид* воды, молока, сливок, или вина, 
3) сырые или вареные желтки пли цѣлыіыи яйца. 
4) масло коровье или растительное, 
о) сметана, 
G) взбитые біілкн, 
7) избитыя сливки, 
8) дрожжи. 
Р а з л и ч і с сортов- , т ѣ с т а . Сорта тѣста раз: 
а) по виду: 1) густое и 2) жидкое; 
Û) по способу приготовлены-. 1) кислое на дрожжах., и 

2) прѣсное без , дрожжей. 
Пропорці» н е о б х о д и м ы х , п р о д у к т о в , . При приго-

товленіи всякаго тѣсга необходимо соблюдать точную пропор-
ции всѣхъ продуктов,, входящих, и , его состав , , в ъ против-
ном, случа* тѣсто получится не издлежащаго сорта, а иногда 
бывает , настолько испорчено, что нельзя поправить. Кром* 
того, уменьшать или увеличивать пропорции продуктов, нужно 
тоже соразмѣрно. Т а к , какъ главным, основным, продуктом, 
всякаго тѣста является мука, то, смотря по тому, но сколько 
р а з , увеличивается или уменьшается иропорція муки против, 
указанной въ рецепт*, но столько же р а з , нужно увеличить 
или уменьшить п мропорцііо прочих, продуктов, (масла, яйца, 
воду и проч.). 



Пропорція продуктов!, для тѣста определяется: 
1) вѣсомъ,. 
2) мерой, 
3) густотой самого тѣста. 
Для надобности кухни употребляются тѣста, известный подъ 

нижеследующими нанваніями: 
1) кислое, 
2) прѣсное густое (крутое), 
3) прѣсное жидкое, 
4) сдобное, 
6) слоеное, 
G) заварное и 
7) кляръ. 
Нѣкоторые нзъ этнхъ сортовъ тѣста пмѣютъ еще разно-

видности, вслѣдствіе измѣненія пронорціи или же добавленія 
какнхъ-л и бо и роду ктовъ. 

Сорта муки. Для приготовлеиіл тѣста употребляется пше-
ничная мука, но вредпочтнтельиѣе: 

М у к а конфетная мелко разсыпчатан, употребляемая для 
кнслаго, преснаго-густого, нрЬснаго-жидкаго и сдобнаго теста. 

М у к а ф р а н ц у з с к а я , т. е. очень мелкая, тонкая н мяг-
кая. самаго высшаго сорта; употребляется для тѣста: слоонаго, 
заварного и кляра, а также для вафель и трубочекъ, такъ какъ 
•геста подъ атммъ пазваніемъ должны быть очень логкія и 
взысканного вкуса. 

ПросІшваніе . Передъ прнготовленіемъ муку необходимо 
вросеять, чтобы въ ней не было никакихъ иостоіюннихъ про-
дуктов!. (комковъ, камешковъ в проч.), которые могутъ испор-
тить вкусъ в цвѣтъ тФста. 

Яйца. При приготовлен* какъ густого, такъ и жидкого 
аФста всегда лучше употреблять только желтки, а не яйца 
цѣлпкомъ, потому что белки не въ нзбитомъ виде делаютъ 
тесто твердымъ и тягучимъ, и притомъ оно скоро черствеет!.. 
Если лее белки будутъ взбиты, то тесто стаиетъ легкпмъ и пыш-
нымъ. Нирочемъ взбитые белки прибавляют!, только къ жидкому 
•гесту, такъ какъ въ густомъ они все равно сомнутся. Исключе-
ніемъ, когда яйца кладутся цѣлнкомъ, является заварное тесто 
натъ-ашу н некоторый тѣста в ъ кондитерском!, производстве. 

Масло. Масло лучше класть кускомъ въ твердомъ виде, 
какое бы тесто ни приготовлялось, жидкое пли густое, потому 
что оно ощутительнее тогда на вкусъ и лучше соединяется съ 

Т І І О Т О М Ъ , н е р а з ж и л с а я его . 

Т е м п е р а т у р а в о з д у х а при нриготовленіи г ѣ с т а . Раз-
личные сорта тѣста приготовляются при различной температуре 
окружающаго воздуха. Такъ, напримѣръ: кислое тѣсто на дрож-
жах!. во все время приготовленія должно находиться в ъ теплой 
температур-Ii; заварное требуетъ горячей температуры и приго-
товляется всегда на нлитѣ. Тѣсто пресноо-густое и жидкое при-
готовляется при обыкновенной температуре въ кухне. Слоеное, 
сдобное и кляръ лучше приготовлять въ болѣе прохладной тем-
пературе. 

Ж и р ъ п л и т ы и духового ш к а ф а . Для различных!, сор-
тов!. теста требуется различный жаръ плиты или печки. Обык-
новенно жаръ печи бываете трехъ родовъ: 

1) легкгй, когда брошенная въ печку горсть муки едва жел-
тЬеть: 

2) ередпій, когда брошенная въ печку мука переходить въ 
желтый цвѣтъ, а черезъ 1—2 минуты темнѣетъ; 

3) горячгй, когда мука моментально обугливается. Если дно 
духового шкафа очень накаляется, то нужно положить на дно 
сначала кирпичи и на нихъ уже поставить листъ съ тѣстомъ, 
а если сильно накаляется верхъ шкафа, то тесто нужно накры-
вать толстой бумагой и не закрывать плотно дверцы шкафа. 

Посуда. Для тѣхъ сортовъ теста, въ которые кладется 
много масла, каісъ-то: слоеное, кисло слоеное, сдобное, паштет-
вое и т. д., посуду нужно брать толстую; если ігіігь нъ доме 
медныхъ ЛИСТОВ!, или плафоновъ, то чугунную сковороду, но 
не тоикій железный листъ, на которомъ нижняя корка всегда 
подгорает!.. 

Способы нрнготовлснія, применяемые д л я р а з л и ч -
н ы х ! . сортовъ тѣста . Ко всѣмъ перечисленным!, сортами 
теста применяются три способа ііриготошіеиія для полученія 
различных!, пирожковъ, кулебякъ, паштетов!, и проч. блюдъ, а 
именно: 

1) варка—исключительно для прѣснаго густого тГ.ста; 
2) жареніе—для (кнслаго, ігЬкоторыхъ сортовъ сдобнаго 



тѣста, кляра и проч.; гіричемъ жареніе производится па маслѣ 
и во фритюрѣ, смотря по назначенію даннаго тѣста; 

3) аапеканіе или печеніе, которое напболѣе распростра-
ненно, примѣняется для -гѣста: кнслаго, сдобнаго, слоенаго, за-
варного и проч. 

К и с л о е т ѣ с т о р у с с к о е . 

П р а в и л а приготовления. Сначала приготовить жидкую 
опару такъ: всыпать пъ горшокъ половину всего количества 
просѣянной муки H влить туда же разведенный тепловатой во-
дой дрожжи. Размѣшанъ хорошенько лопаточкой дрожжи съ 
мукой, закрыть горшокъ полотенцемъ и поставить опару под-
ниматься в ъ теплое мѣсто на"/*—1 часъ, смотря по температур!» 
мѣста. Опара долгана имѣть густоту средней сметаны. ГІо про-
шествіи этого времени, когда опара поднимется, т. е. увеличится 
в ъ своемъ объемѣ въ 2 раза, прибавить къ ней желтки, 
растертые съ масломъ, и положить по вкусу соли, немного 
сахару, влить еще съ полъ-стакана или болѣе, смотря но густотѣ 
тѣста, теплого молока или теплой воды и размѣшать хоро-
шенько лопаточкой. Когда желтки и молоко хорошо соединятся 
съ опарой, то всыпать туда же остальное количество муки, 
размѣшать сначала в ъ горшкѣ, затѣмъ выложить тѣсто на 
столь или пирожную доску II выбить руками. Выбивать тѣсто 
нужно до тѣхъ норъ, пока оно совершенно не будетъ отставать 
отъ стола и рукъ. Иослѣ выбиванія поставить ri,сто опять пъ 
теплое ыѣсто на 1—17=—2 часа, но проінествіи которыхъ оно 
поднимется, и тогда употреблять его по назначении. На каж-
дый фуитъ муки полагается 3 желтка, 7 8 Ф- масла, 1 стаканъ 
воды, 7а стак. молока, по щепоткѣ соли и сахару, дрожжей 
б золоти, (на 2 к.). 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Время, нужное д л я подъема опары. Для кнслаго тѣста 
опару всегда лучше заводить за нѣсколько часовъ до обѣда, а 
не лакан у нѣ, какъ дѣлаетъ большинство хозяокъ, желая этпмъ 

соблюсти экономію на дрожжахъ. Положи«,, что опара, поста-
вленная наканунѣ, требуегь меньше дрожжей, но зато часто 
случается, что она перекисаетъ отъ долгого нахожден.я въ 
теплѣ отчего и самое тѣсто получаете потомъ кисловатый 
поивкѵсъ Лучше положить больше дрожжей для ускоренія 
подъема и получить хорошее вкусное тѣсто, чѣмъ сэкономить 
1 или 2 копѣйкн и получить перекисшее тѣсто, въ особенности, 
если семья небольшая и обѣдъ подается поздно. Другое дѣло, 
если тѣсто должно быть готово утроыъ и опара заводится в ъ 
большомъ количеств!), тогда, конечно, можно опару ставить с ь 

вечера и то попозже. , , . , , „ „ „ 
К а ч е с т в о д р о ж ж е й . Дрожжи всегда нужно выбирать 

самаго хорошего качества, иначе тѣсто скоро не поднимется, 
хотя бы ихъ было положено в ъ достаточное количеств!, Хо-
рошія свѣжія дрожжи всегда мягки пмѣютъ пр.ятны і сп р-
товый запахъ, палевый цвѣтъ; дрожжи залежавшшея всеіда 
бываютъ сухи и пахнутъ затхлостью. 

Количество д р о ж ж е й . Чѣмъ сдобнѣе дѣлается тѣсто, 
тѣмъ больше берется дрожжей, потому что малое количество 
„хъ не можетъ поднять большой сдобы, а плохо выходившееся 
ri,сто всегда бываетъ невкусно и тяжело. Но однако также не 
слѣдуетъ класть очень много дрожжей, тѣсто можетъ перекис-
нѵть- НУЖНО придерживаться извѣстной пропорщи. В ъ нѣкого-
рыхъ мѣстиостяхъ, нанримѣръ, на дачахъ, не всегда предста-
вляется возможность достать дрожжи, почему ихъ приходится 
закупать в ъ большомъ количествѣ, и для лучшаго сохранеяія 
„ре'ссованныя дрожжи нужно разводить водой и держать в ъ 
бѵтылкахъ в ъ прохладного мѣстѣ. 

' С о д а . В ъ тѣхъ случаяхъ, когда опара или тѣсто почему-
либо плохо поднимаются, можно прибавить немного соды, раз-
веденной в ъ тепловатой в о д ѣ - э т о ускоряете подъемъ тѣста. 

Температура воды дли д р о ж ж е й . Дрожжи всегда нужно 
разводить пъ тепловатой вод!) (градусом, 30), но не пъ горя-
чей и не холодной. В-ь горячей нодѣ дрожжи могутъ завариться 
и потерять силу подъема, а растворенный въ совершенно хо-
лодной водѣ замедляютъ подъемъ. 

Молоко для опары. Для полученія болѣе сдобнаго ri,ста 
опару можно ставить не на вод*, а на молокѣ; ішслѣднее бе-



рется въ таком», же количеств!-,, какъ и вода, и такой лее тем-
пературы. 

Г у с т о т а опары. Опара для тѣста должна быть такой гу-
стоты, какъ средняя сметана. Если мука очень сухая, то, ко-
нечно, воды или молока приходится брать больше, а если мука 
сырая—меньше. Чѣмъ гуще опара, тѣмъ скорѣе она подни-
мается. 

Температура для поднятія опары. Опара должна под-
ходить, т. с. подниматься, въ ѵгепломъ мѣстѣ, по только не въ 
горячемъ. Въ холодной температур!; она плохо поднимается, 
потому что броженіе идетъ медленно, а отъ горячей темпера-
туры дрожжевые грибки теряютъ свою силу. Опара должна не-
пременно хорошо выходиться, иначе не получится хорошее 
тѣсто—оно будетъ тягучее, не рыхлое. 

Конец», подъема опары. Для пол учен ія хорошего кислого 
тѣста необходимо уловить момента конца подъема опары, ко-
торый наступаешь тогда, когда поднявшаяся опара начинаешь 
понемногу опускаться. Такимъ образомъ определяется точность 
подъема какъ самой опары, такъ и подъема тѣста, поставлен-
наго подниматься вторично. 

Сдоба. Сдоба, т.-е. масло и желтки, кладутся в ъ опару в ъ 
то время, когда она уже поднялась, но не тогда, когда ее 
только заводить, потому что сдоба своею тяжестью не даетъ 
возможности дрожжам», поднять опару до надлежащей степени. 
Класть в ъ тѣсто очень много сдобы тоже не годится, потому 
что отъ этого оно будетъ плохо подниматься и выйдешь тя-
жел ьшъ. 

Соль и сахар», . Соль и сахаръ кладутся уже въ подняв-
шуюся опару, а не тогда, когда ее ставить, потому, что они 
замедляют», подъешь. 

Выбивапіе . Для иолученія рыхлаго легкаго тѣста его необхо-
димо хорошо выбивать. Самое выбиваніе лучше производить прямо 
на столѣ или на пирожной доскѣ, чѣмъ в ъ горшкѣ, потому, 
что стѣнкн Ііослѣдняго препятствуют», правильному выбнвапію. 
Когда тѣсто достаточно хорошо выбито, то оно должно свободно 
отставать отъ рук», и стола. Если же приготовляется жидкое 
кислое тѣсто, то, конечно, нужно выбивать его въ горшкѣ. 

В т о р и ч н ы й подъем», т ѣ с т а . Иослѣ прибавлен»! въ 
опару сдобы тѣсто должно еще разъ подняться вмѣстѣ съ нею. 
нъ протнвномъ случаѣ оно не будетъ пышно и легко. 

Готовность подъема т ѣ с т а . Готовность подъема тѣста 
определяется такъ же, какъ и готовность подъема опары. 

Жар», печки. Кислое тѣсто всегда печется въ среднем», 
жару духового шкафа, а если на плит!;, то въ кипящемъ, 
раскаленном», фритюр!; или маслѣ. 

Н а з н а ч е н і е кислаго т ѣ с т а . Изъ кислаго тѣота приго-
товляются различные пирожки и кулебяки. 

Л и с т ъ . Для кислаго тѣота лисп.- всегда смазывается ма-

слом».. . 
Примѣчаніе. Русское квелое тѣето лучше употреблять для 

жидких», печеиііі, который пекутся въ форыахъ, какъ-то: бабы, 
блины, оладьи и проч., а французское-для кулебяк»,, пнрож-
ковъ, булок», и проч. 

Ф р а н ц у з с к о е к и с л о е т ѣ с т о ( б р і о ш н о е ) . 

П р а в и л а нриготовленія. Распустнвъ дрожжи в ъ тепло-
ватой вод!;, отвѣсить половину или треть всего количества 
муки, высыпать ее на столъ или доску, сдѣлать въ середивѣ 
ѵглубленіе (fontaine, какъ называюшь французы), вылить туда 
разведенный дрожжи и замѣсить сначала ножомъ, а потомъ 
руками, довольно густое тѣсто (на V2 ф.»укч 7'2 стакана воды). 
Кымѣсив». тѣсто (опару) до гладкости, т. е., чтобы не было нъ 
средни!; тѣста комковъ отъ иепромѣшанной муки, сдѣлать кру-
гомъ его ножомъ надрѣзы, опустить въ кастрюлю съ теплой 
водой в дать подняться. Пока опара поднимается, приготовить 
самое тѣсто отдѣльно изъ остальной муки так».: высыпавъ 
остальную муку на столъ, положить туда же по щепотк!; соли 
и сахару, одѣлать въ средни!; муки углубленіе, положить туда 
желтки, влить иол»,-стакана теішшатаго молока, размѣіпать 
сначала желтки съ молоком»., a затѣмъ съ частью муки так»., 
чтобы получилась густота кашицы. ІІослѣ того, взявъ столовое 
масло, отколеровать его въ сотейник!; до красноватого цвѣта 
(какъ французы назывпютъ noisette, т. е. орѣхъ). Когда масло 

Ш ' А К Т . ОСНОВЫ КУЛІІІІ . ИСКУССТВА. 



хорошенько отколеруется, снять съ него иѣну и немного осту-
дить. Какъ только опара поднимется, т. е. череп. 15—20 ми-
нуть всплывет, на поверхность йоды, вынуть ее шумовкой и з , 
воды, смѣшать съ тѣстоыъ, которое приготовлено на столѣ; 
вылить туда же отколеропанное масло или же положить масло 
въ твердом, видѣ кускомъ и выбить руками, пока тѣсто не 
будетъ отставать отъ р у к , и стола; тогда его положить от. 
горшокъ и поставить в ъ теплое мѣсто на 1V"—2 ч а с а > к а к ъ 11 

обыкновенное кислое тѣсто. Пропордія всѣхъ иродуктовъ бе-
рется та же самая, какъ и для русскаго кислаго тѣста. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

П р е и м у щ е с т в о ф р а н ц у з с к а г о кислаго т ѣ с т а . Опи-
санный сейчасъ французскій способ, нрнготовленія кислаго 
тѣста мы предпочитаем, обыкновенному русскому способу по-
тому, что французское тѣсто не имѣетъ того кпеловатаго вкуса, 
который почти всегда замѣчается в , русском, ситном, хлѣбѣ. 
Объясняется это тѣмъ, что французское кислое тѣсто подни-
мается гораздо быстрѣе в , сравненіи ст. русским,, а потому и 
не успѣваетъ закиснуть. Обыкновенная русская жидкая онара 
поднимается полтора часа, а то и больше, тогда к а к , опарадля 
бріошнаго тѣста поднимается 15—20 минут,. 

Г у с т о т а опары. Для француаскаго кислаго тѣста всегда 
приготовляется густая опара въ виду того, что она опускается 
въ воду; жидкая же опара смѣшается съ водой. 

Н а д р ѣ з ы на онарѣ . На приготовленной опарѣ дѣлается 
кругомъ нѣсколько надрѣзовъ для того, чтобы воздухъ пронн-
калъ быстрѣе внутрь ея и такнмъ образомъ способствовалъ 
скорѣйшему ея подъему. 

Опредѣленіе подъема опары. Готовая густая опара 
должна подняться наверх, и сдѣлаться рыхлой, тогда какъ 
только что приготовленная онара всегда падает, на дно. По-
этому готовность подъема французской опары опредѣлить го-
раздо легче, чѣыъ пред*л, подъема русской опары. 

Температура воды д л я опары. Опару не слѣдѵетъ 
опускать въ очень горячую волу,—дрожжи могут, завариться 
и опара не поднимется. 

Молоко. Если желают, имѣть болѣе сдобное тѣсто, то 
опару для подъема кладут, но от. воду, а и , теплое молоко. 

Выниманіе опары и з ъ воды. Для того, чтобы вмѣстѣ 
с , опарой въ тѣсто не попала вода, нужно вынимать опару 

и з , воды шумовкой. 
Ж е л т к и . Желтки, прибавляемые от. тѣсто, необходимо 

сначала снѣшать от. молоком,, а потом, уже ст. мукою, чтобы 
от. тѣстѣ не образовались комки. 

Отколеропанное масло. Отколерованное масло приба-
вляется в ъ тѣсто для приданія ему лучшаго вкуса. Масло должно 
имѣть только красноватый, но отнюдь не коричневый ивѣтъ, 
потому что тогда тѣсто будет, инѣть некрасивый темный Ц Р Ѣ Т , 
и, кром* того, горьковатый п р и в к у с . Если масло недостаточно 
чисто и въ нем, попадаются крупинки, то его необходимо 
процѣдить и тогда уже вводить от, тѣсто. H , бріошное т*сто 
масло можно класть не от. отколерованномт, видѣ, а куском,, 
к а к , и в , русское тѣсто. 

Примѣчанія. Всѣ остальным правила, относящшсн к , 
приготовлению бріошнаго тѣота, тѣ же, что и для приготовлеиш 
русскаго кислаго гЬста. При ііриготовлопіи бріошпаго тѣста 
можно ne заготовлять отдѣлыю на сгол* сдобу (желтки съ мо-
локом, и мукой), а прямо, когда опара поднимется, то слить 
воду, положить туда всю сдобу, какъ въ русские тѣсто, размѣ-
шать, а потом, выложить на стол, и выбивать. Если кислое 
тѣсто предназначается для пирожков,, которые хотят, жарить 
во фритюр*, то пропорцію масла и желтков, можно уменьшить. 
Вт. этом, случа* на 1 ф. муки достаточно положить /. 'I'. 
масла и 2 желтка. В ъ т ѣ х , случаях, , когда кислое тѣсто 
должно быть готово рано утром, или къ завтраку, к а к , , на-
примѣръ, кулебяка, ватрушка п проч., его можно сдѣлать па-
канунѣ; п когда оно поднимется со сдобой, то осадить его, 
чтобы опало, и вынести въ прохладное мѣсто, покрыв, иоло-
тенцомъ. На другой день утром,, часа за 1 - 1 V * Л" времени 
иеченія, поставить въ теплое мѣсто, чтобы поднялось. Если 
тѣсто за мочь не замерзло, то оно быстро поднимется. 

и* 



Т ѣ с т о д л я б л и н ч и к о в ъ . 

П р а в и л а и р ш о т о в л е н і я . Отбивъ въ кострюлю желтки, 
развести ихъ всѣмъ количествомъ молока. В ъ отдѣльную кас-
трюлю всыпать все количество муки (лучше французской) и 
развести ее понемногу молокомъ, смѣшаннымъ съ желтками, 
прибавить туда же по щепоткѣ соли и сахару, растопленное 
масло и размѣшать, а передъ печеніемъ блинчиковъ прибавить 
взбитые белки, оставвйеся отъ желтковъ. Это тѣсто употре-
бляется для пресныхъ блинчиковъ, которые или подаются 
еамостоятельнымъ блюдомъ или употребляются для пригото-
вленія пирожковъ, сладкихъ блюдъ, а также на подстилку 
подъ фаршъ для московской кулебяки. На Ч* ф. муки и д е т 
2 яйца, 1 стол, ложка масла, 1 б. молока, соли и сахару но 
щепотке. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Р а з в е д е н і е муки молокомъ. При разнеденіи муки мо-
локомъ последнее нужно вливать не сразу, а постепенно, раз-
мешивая муку лопаточкой или вѣничкомъ, иначе в ъ тѣстѣ 
могутъ образоваться комки. 

Г у с т о т а т ѣ с т а . Тѣсто для блинчиковъ должно иметь 
густоту жидкой сметаны (стекать съ лопаточки нъ виде жид-
кой массы); въ противном!, случае получатся толстые блин-
чики, которые плохо пропекутся, а потому будугъ сырыми 
внутри. 

М а с л о прибавляется въ тѣсто для того, чтобы блинчики 
выходили тоньше. 

Поправки. Если въ тѣстѣ образуются комки, то его можно 

исправить, процѣдпвъ черезъ частое сито. 
Р а з б а в л е н і е молокомъ. Если получилось очень густое 

тесто, то его молено разбавить молокомъ. 

К р у т о е п р ѣ с н о е т ѣ с т о . 

П р а в и л а приготовленія. Просеять муку на столъ, сде-
лать въ средине углубленіе въ виде колодца, положить туда 
соли, отбить желтки, прибавить къ ннмъ кусочекъ масла со 

столовую ложку дли того, чтобы тѣсто тоньше раскатывалось, 
влить холодной воды и размешать осторожно пожемъ. Когда 
желтки соединятся съ водой, то начать ихъ постепенно сое-
динят!, съ мукой сначала иожемъ, а потомъ нымѣсить тѣсто 
руками до гладкости, т. е. чтобы не тянулось при разрѣзыванш 
за ножомъ и не имело in- середине ісомконъ. Это тѣсто упо-
требляется для лапши, для пельменей, колдуновъ, ушковъ, 
вареииконъ и проч. Нъ тѣхъ случаяхъ, когда нужно получить 
крутое тесто, берутъ меньше воды. На 1 ф. муки идетъ 3 желтка, 

I стол, ложка масла и 1 стаканъ воды. 

С д о б н о е р а з с ы п ч а т о е т ѣ с т о . 

П р а в и л а приготовлепія. Высыпать на столъ пшеничную 
муку, сделать нъ средине ямку такъ, чтобы мука получила 
видъ колодца. В ъ середину колодца положить сметану, желтки 
II по вкѵсѵ соли, размешать сначала желтки со сметаной но-
жомъ, а затемъ уже соединить ихъ съ частью муки, тоже ио-
жемъ. Когда желтки и сметана хорошо соединятся съ мукой и 
получится тесто густотою какъ жидкая кашица, положить въ нее 
холодное столовое масло кускомъ, смешать его сначала съ 
тѣстомъ, а затемъ уже съ остальной мукой, вымесить все до 
гладкости такъ, чтобы при разрезываніи тѣсто не тянулось за 
ножомъ и НС имело бы комковъ. Полученное такимъ образомъ 
сдобное тѣсто вынести на холодъ на '/* "-аса. Это тѣсто упо-
требляется для ватрушекъ, курника, пироговъ, пирожковъ и 
проч. На 1 ф. муки идетъ ' / , ф. мосла, '/* Ф- "«етаны и 
з желтка. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

М ѣ с т о для Ііриготовленіи т ѣ с т а . Сдобное тесто всегда 
с л Ь д у е т приготовлять на столѣ, а не в ъ чашке ыіи горчіке, 
потому что на столѣ или на доске гораздо удобнее соединить 
муку съ желтками, сметаной и масломъ, чймъ нъ горшке или 
въ чашке. В с е эти продукты при смешиваніи ихъ ножомъ ,".ъ 
мукой равномерно и быстро распределяются въ последней, 



отчего получается гладкое, ровное тѣсто безъ комковъ. При 
мѣшаніи тѣста в ъ горшкѣ или чашкѣ этого достигнуть труднѣе. 

Соеднненіе ж е л т к о н ъ со сметаной. Для т о г о > ч т о б ы 

въ тѣстѣ не попадались кусочки желтковъ, ихъ всегда нужно 
сначала соединить со сметаной, а потомъ уже съ мукой. 

Масло. Масло кладется нъ то время, когда, желтки и сме-
тана уже соединены съ частью муки. Поступают, такъ потому, 
что при такомъ способ* масло быстрѣе соединяется съ мукой. 
Это лее необходимо но той причин*, что чѣмъ быстрѣе дѣлаютъ 
тесто, тѣмъ оно выходите нѣжнѣе и разсьшчатѣе, a чѣмъ 
дольше его мѣсяте, тѣмъ оно выходите, грубѣе и тверже. Масло 
всегда кладется кускомъ н холодное, а не распущенное, потому 
что отъ расиущеннаго масла тѣсто становится жнрнымъ, жид-
кимъ и далее ломается. 

Лист'ь . Для сдобнаго тѣста листе всегда посыпается только 
мукой, а маоломъ не смазывается. 

П о п р а в к и . 

Иснравленіе ж и р н а г о тѣста . Если в ъ тѣсто положено 
слишкомъ много масла или его долго мили и приготовляли в ъ 
тепломъ мѣстѣ, отчего оно получаете некрасивый цвѣта, ста-
новится жнрнымъ и ломается, то его можно исправить, приба-
в и т , немного воды или холодного молока; тогда оно получить 
связь и не будете, разваливаться. 

Исправленіе твердаго т ѣ с т а . Если въ тѣсто положено 
мало масло или сметаны, отчего оно дѣлаетсл твердымъ, то его 
можно исправить, прибавит 1 столовую ложку сметаны и про-
мѣснпъ немного. 

П а ш т е т н о е т ѣ с т о . 

Паштетное тѣсто, т. е. употребляемое для паштетовъ, отли-
чается отъ сдобнаго равсывчатаго тѣмъ, что пмѣсто сметаны 
нъ него вливается холодная вода (около стакана на 1 ф. муки); 
про юрція остальных!, продуктовъ и самый способъ прпгото-
ш-енія остаются тѣ же самые, что и при приготовивши рав-
сыпчатаго сдобнаго тѣста. Къ разновидностям!, сдобнаго тѣста 

также принадлежите и рубленое тѣсто, которое не промени-
вается руками, а рубится ножомъ на стол* или въ чашкі. 
сѣчкой. Пропорція продуктов!, для рублена.!» гѣста одна и та 
же, что и для сдобнаго тѣста. 

А н г л і й с к о е с д о б н о е т ѣ с т о . 
Англійскос сдобное тѣсто, употребляемое для иокрываиія 

бефъ-пай и другихъ блюдъ при запеканіи, отличается отъ 
сдобнаго раасынчатаго тѣмъ, что вмѣсто масла въ него о н -

Колодезь изъ муки. 

дется телячій или воловій почечный жиръ въ такомъ же коли-
честв* какъ и масло. Мм I,сто же сметаны-холодная вода въ 
такомъ количеств*, какъ и для паштетнаго тѣста. Почечный 
жиръ отделяется отъ пленки и измельчается съ прибавленіемъ 
малаго количества воды. Если аиглійское сдобное тѣсто не за-
пекается нъпечкѣ , а варится въ кипятк* (натуральный англ.й-
скіВ бефъ-пай), то въ него кладутъ не желтки, а яйца цели-
ком-., (на 1 ф. муки 3 штук., яицъ, V2 ф. жиру и 1 стак. воды). 



П о л у с д о б н о е т ѣ с т о . 

Полусдобное тѣсто отличается отъ сдобнаго равсыпчатага 
тѣмъ, что для него беііется масла нъ меньшемъ количестве, 
а именно: на 1 ф у н т муки 7 * Ф масла, а сметана заменяется 
водой, какъ и для паштетнаго теста, или молокомъ. Полусдобное 
тесто употребляется иногда для приготовленія мелкихъпирожковъ. 

С л о е н о е т ѣ с т о . 

Снособъ ириготоплеиія. Взявъ лучшей французской 
муки, нросѣяті, ее черезъ сито на столъ или на пирожную 
доску и придать ей форму колодца, сдѣлавъ in, средине углу-
бленіе. Затѣмъ отмерить одинъ стаканъ, средней величины, хо-
тодной воды и начать вводить ее постепенно въ сдѣланное 
углѵбленіе. Когда вся вода влита въ средину колодца, поло-
жить по вкусу, соли и начать осторожно соединять ножомъ 
муку' съ водой, стараясь не нарушить целости колодца, такъ 
какъ тогда вода может, вылиться изъ него. Соедшшвъ муку 
съ водой ножомъ настолько, чтобы тѣсто получило густоту 
сметаны, начать проделывать, т. е. месить его руками до тѣхъ 
„оръ, пока тесто будетъ гладкое внутри (безъ комковъ) в не 
б у д е т тянуться за ножемъ. Если тѣсто совершенно гладкое и 
ровное какъ снаружи, такъ и внутри и комковъ не имѣетъ, 
то вынести его на холодъ на четверть часа, прикрывъ полотен-
цем!,. Если же тесто недостаточно густо или плохо вымешано, 
то проделать его до гладкости и тогда уже выносить на холодъ, 
а не оставлять съ комками. Пока тѣсто будетъ остывать на 
холоде, взять тоже 1 ф. хорошаго столоваго, мызнаго масла 
или сливочнаго, промыть его въ холодной воде, завернуть въ 
полотенце и вынести на холодъ, пока совершенно з а с т ы н е т . 
Когда тѣсто и масло хорошо з а с т ы н у т , то, раскатав!, гЬсто 
кружкомъ, толщиною нъ % пальца, положить на средину 
кружка масло, врвдавъ ему приблизительно такую же форму 
какъ и тесту, только немного меньшей величины, толвщною 
в ъ V" пальца. Положинъ масло, защипать тесто въ виде пи-

рога и затѣмъ раскатать потоньше, чуть-чуть посыпав!..мукой 
сложить втрое, сравнять хорошенько края скалкой и ны.гесів 
Г х дъ мипуть на десять пли же, если тѣсто холодное pa -
Z Z еще разъ подлине такъ, чтобы при -
женино край приходился съ правого бока, опять ыкыоп ь в Р ; 

и вынести на холодъ уже по па десять, а на двадцать и и на 
двадцать пять м и н у т . Затѣмъ опять раскатят., два раза и вы 
нести на холодъ. По нрошоствіп 20 минута, раскатать ещедварада, 

Слийка, сложенная нонвертомъ по маложеніи от, ноо масла. 

опять вывести на холодъ. Такимъ образомъ получится г Ш о 
раскатанное шесть разъ ( 8 X 8 = 8 ) . Черезъ ^ « . » р ь ^ 
гЬсто съ холода и раскатать нослѣдній седьмой разъ у ж т а к о й 
толщины, какая требуется, но больше уже не складывать. На 

1 ф. муки берется 1 ф. масла и 1 стаканъ воды. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сортъ муки. Для слоенаго теста необходимо брать самый 
высокій сорта, пшеничной муки (французскую). Чѣмъ лучше 
м у к Г т е м ъ нежнее и пышнѣе в ы х о д и т слойка. За н а й м е ™ 
муки высіпаго качества, т . е . когда слойку приходится делать 
изъ крѵичатки, в ъ тѣсто для лучшаго подъема можно приба-
вить ложку коньяку, водки или лимонного сока. 

Т е м п е р а т у р а воды. Воду для слоенаго тѣсга следуегъ 
брать всегда холодную, а не теплую, потому что тЬстодолж,. 
пмѣть холодную температуру. Для этой цели, замеспвъ « о 
с т а в я т на некоторое время въ холодное место или даже на ледь. 



ІІродѣлынаніе т ѣ с т а . Ііродѣлыпал тѣсто руками, неслѣ-
дуетъ его долго мять. Долго мѣшаное тѣсто всегда дѣлнется 
крутым,, тягучим, и получает, сѣроватый циѣтъ. Слойка, при-
готовленная н а , такого «замучошіаго», т. е. замята го тѣста, 
рѣдко выходит, удачной. Для того, чтобы мука хорошо пропи-
талась и соединилась съ подою, всегда слѣдует, дать тѣсту 
спокойно вылежаться пѣкоторое время, а не класть въ него сразу 
масло. 

Пропорція муки и масло. Для слоенаго тѣста мука и 
масло всегда берутся въ одинаковой пропорціи, т. е. на каж-
дый фунт , муки идет, фунт , масла. Если масла берут, 
меньше, напримѣръ, на 1 ф. муки '/- ф. или "/* Ф- масла, то 
получается тѣсто не слоеное, а полуслоеное. 

Т е м п е р а т у р а масла и т ѣ с т а . Для слойки к а к , масло, 
т а к , и тѣсто должны быть обязательно холодными, иначе 
тѣсто выйдет, не слоеным,, а сдобным,. Объясняется это 
тѣмъ, что холодное масло обволакивает, муку только снаружи 
и потому отдѣляегъ слон, а теплое впитывается нъ муку, отчего 
тѣсто дѣлается жирным, и слои не отдѣляются. Но той же 
причин* во время прнготовлснія тѣсто должно держать на хо-
лоду. Лѣтомъ, когда масло всегда бывает , мягче, чѣмъ зимою, 
и тѣсто дѣлается ыенѣс крутым,, чтобы удобнѣе было раска-
тывать. 

Отсушипаніе м а с л а . Нужно еще замѣтпть, что для 
слойки масло берется не только холодное, но совершенно отсу-
шенное отъ воды. Это тоже необходимо принять по внимапіе, 
потому что мокрое масло не будет, отдѣлять слоев, . 

Слоеніе т ѣ с т а . Въ то время, когда тѣото начинают, 
слоить, т. е. кладут, на него масло, его не слѣдуетъ очень 
тонко раскатывать, потому что тонкое тѣсто прорывается и 
масло выходит, наружу; а о т , этого получается сухая и гру-
бая слойка. 

Положив, масло в , тѣсто, не слѣдуетъ, защипывая по-
следнее пирогомъ, складывать нъ нѣсколько раз , , потому что 
о т , этого тѣсто получает, неодинаковую толщину, и слои 
масла неравномѣрио распредѣляются в , нем,. В ъ виду этого, 
защипывая тѣсто, нужно наблюдать за тѣмъ, чтобы края его 
только сходились друг , съ другом,, а не находили один, на 

другой К а к , тѣсто, т а к , и масло, положенное на него, должно 
быть вездѣ одинаковой толщины, иначе rbr.ro будет , плохо 
раскатываться. 

Р а с к а т ы п а н і е в ъ одну сторону. Тѣсто, ужо наслоенное 
маслом,, всегда слѣдуетъ катать и складывать в , одну, а не 
в , разным стороны. Для того, чтобы не ошибаться, в , эгомь 
случа* всегда слѣдует, обращать вниманіе, съ которой стороны 
приходится загиб, тѣста. Если загиб, приходится сбоку пра-

Раснатываніѳ слойки вдоль. 

вой руки дѣлающаго тѣсто, то, слѣдователыю, раскатываіпе 
идет, правильно. Если слоеное тѣсто катают, в , разный 
стороны, то слои не будут, отдѣляться один, о т , другого. При 
повторных, раскатывайіях,, ч ѣ м , тоньше катают, тѣсто, тѣмъ 
оно получается легче, нѣжнѣе и выше поднимается. 

Уравнение скалкой. При раскатыванін слоенаго тѣста 
всегда нужно уравнивать края его скалкой и наблюдать за 
тѣмъ, чтобы оно имѣло вездѣ одинаковую толщину; тогда 
слойка выйдет, пышной и слои будут, хорошо отдѣляться. 



П о с ы п а н і е мукой. При раскатывай». слоенаго тѣста 
но, слѣдуетъ подсыпать много муки: отъ этого оно дѣлается 

1 В е О с т у ж и в а м і е на л ь д у . Для того, чтобы тѣсто быстрѣс 
охлаждалось и застывало после каждаго раскатывай»., его 
слѣдуетъ не только ставить на ледъ, но и сверху класть ледъ, 
конечно, предварительно покрывъ ті.сто чѣмъ-нибудь чтобы 
ледъ, положенный сверху, но смачивал», его, отчего тѣсто мо-
жет», сдѣлаться мокрым»,. Для болѣе быстраго охлажден.я 
удобнѣе всего покрывать тѣсто какой-нибудь металлической 
посудой—блюдомъ, сотейникомъ и проч. 

Определенное число р а с к а т ы в а н і й т ѣ с т а . Елое-
ное тѣсто следуешь раскатывать не болѣе шести разъ. Даль-
нейшее раскатываніе уже не приносить пользы, a скорѣе вредъ, 
потому что слои сделаются слишкомъ тонкими и сольются 
друг», с ъ другомъ. тесто , сложенное втрое, считается раскатан-
ным». один»,'разъ, а сложенное вдвое, считается раскатанньшъ 
наполовину. Можно раскатывать тесто два раза подъ-рлдъ безъ 
отдыха для сокращенія времени. Но раскат.,и.ать больше двух», 
разъ въ один», пріемъ нельзя, потому что слойка может», вый-
ти не пышной. 

Предохраненіе корки о т ъ отпотѣванія . Если изъ 
слоенаго тйста приготовляют», не малепькіе пирожки, а боль-
шой пирог», или кулебяку, то всегда следуешь на тесто класть 
сначала тоиенькіе прѣспые блинчики, a ватѣмъ уже на блин-
чики ряд», фарша. Это делается для того, чтобы нижняя корка 
слоенаго тѣста не была мокрою, такъ какъ фаршъ всегда де-
лается сочнымъ, отчего корка отпотѣваетъ и делается мокрой. 
Если же на тѣсто кладутся блинчики, а на них», уже фаршъ, 
то этого не случится. Вместо блинчиков», также можно поло-
жить какой-нибудь сухой фаршъ (рисъ, яйца, манную разсып-
чатѵю кашѵ и проч.). 

П р и г о т о в л е н і е л и с т а . Для слоенаго теста никогда не 
следѵешь смазывать лист», масломъ, потому что оно само по 
себе'жирно. Всегда листъ смачиваютъ слегка водой. 

Т е м п е р а т у р а печи. Слоеное тесто непременно следует», 
ставить в», очень горячую печку для того, чтобы его сразу 
охватило жаром»,, а когда, тесто достаточно поднимется и вако-

Ш 

леруется, то сбавить жаръ ^ I Z ^ ^ ^ 
холодная, то масло, находящееся въ , 1 - e c J | „ 
ходишь наружу сквозь ^ M ^ U что 
печь горяча, то листъ остается советецис су , 
масло во распускается и не ш дигь • мъ '̂ ь̂ 
можно ..хорошо приготовленную е л о я , 1 е „ 
печке и наоборошь,—посредственное тѣс .о исправит. 

п е ч к ѣ " • После того, iutICI, поставленное в», 

J 5 Â Î — • — -

Слойка, сложоннап одинъ разъ. 

чтобы оно не сгорело, но между П>*ь хороню просохло, иначе 

опадешь и будешь сырое > внутри к о г д а ц е ч к а 

пли же накрыть тесто сверху бумагой. 

К и с л о - с л о е н о е т ѣ с т о . 

а ) Для кисло-слоенаго « а р , « я ааѣ £ ш п р о д у = 

всего кладется V8 Ф- " а 1 Ф- о н о „.„„-отовлено 
б) Когда же тесто подслаиваютъ, »о, если оно щ 



его толщиною около шиіьца, положить на средину холодное 
масло, защипать и раскатывать какъ натуральную слойку, но 
не шесть, а всего четыре раза. При раскатываніи кисло-слоеное 
тѣсто можно складывать не втрое, а вчетверо, такимъ образомъ: 
сначала загнуть тѣсто съ обоихъ концовъ равной ширины 
такъ, чтобы концы какъ разъ сходились на срединѣ, а потомъ 
сложить еще вдвое. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

К о л и ч е с т в о масла. Для подслаиванія кисло-слоенаго тѣста 
масла берется вдвое менѣе количества муки, т. е. на 1 ф. 
муки—'/а ф. масла. Кромѣ того, при выбиванш кнслаго тѣста 
масло берется в ъ весьма маломъ количестве, а именно: на 1 ф. 
муки '/в ф. масла, которое прибавляется в ъ тѣсто только для 
того, чтобы при выбиванін оно лучше отставало отъ рукъ и 
стола. 

Сортъ муки. Кисло-слоеное тѣсто можно дѣлать изъ круп-
чатки и изъ мягкой муки; послѣдняя даетъ болѣе нѣжное тѣсто 
съ лучшимъ отдѣленіеыъ слоевъ. 

Отличіе кисло-слоенаго т ѣ с т а о т ъ натуральной 
слойки. Кисло-слоеное тѣсто ne можетъ быть настолько пышно 
Н легко, какъ натуральная слойка, потому что оно имѣегь 
меньше масла, отъ котораго глаішымъ образомъ и поднимается 
слойка, но зато оно выгоднѣе, т. е. стоить дешевле, чѣмъ на-
стоящая слойка, и менѣе жирно. Поэтому рекомендуем» это 
твсто для тѣхъ лицъ, которые желаютъ получить экономно или 
„е любятъ натуральна™ слоенаго тѣста, находя его очень жнр-
нымъ. Изъ кисло-слоенаго гЬста можно дѣлать кулебяку, пи-
рожки и проч., но только не нол-о-ванъ, и вообще все то что 
должно высоко подняться, нельзя дѣлать изъ кисло-слоенаго тѣста. 

Приготовленіе наканунѣ . Какъ натуральную слойку, 
такъ и кисло-слоеное тѣсто можно приготовить наканунѣ, рас-
катавъ его четыре раза, а на другой день раскатать еще два 
раза. Особенно это удобно сдѣлать в ъ томъ случаѣ, если тѣсго 
предназначается къ завтраку. Чтобы тѣсто не засохло отъ воз-
духа, его нужно тщательно завернуть в ъ салфетку и осіавигь 
до утра в ъ прохладномъ помѣщеніи.-

П о с т н о е с л о е н о е т ѣ с т о . 

П р а в и л а приготовлении Первый способъ. Щшгото-

его въ одну сторону добѣла ложкой, ^стуіщть кшсь 
пенное масло, и дальше во всемъ поступать, как., (.о око, 

Н 0 Й С 5 способъ. Постное слоеное тФсто можно — при-
готовить еще пнымъ снособомъ, для котораго масло но мужи 
растирать добѣла, а только застудить масло до такой с ш енщ 

оно обратилось въ крунивкв. Когда масло з а ~ ш 
приготовить тѣсто такъ, какъ сдобное, т. е. н, W 
колодца, вылить въ углубленіе прованское масло 
немного воды, соли в знмѣсить, какъ всякое густое .Ьь о. 
Иатѣмъ застудить па холоду. Раскатывать и складывать, как.. 
натуральную слойку, шесть разъ. 

Третіи способъ. Приготовить прѣоное тѣсго, как . ука 
запо вы,не, и когда начнпаютъ его раскатывать, кажды разь 
смазывать- кисточкой полузастыпшныъ нрованскнмъ маслом ь и 
послѣ того уже складывать втрое. 

И т а л ь я н с н і й к л я р ъ . 

П р а в и л а приготовлен!« . Иросѣять въ каменную чашку 
французскую муку, развести ее горячей водой, которая должна 

Г ш і температуры, чтобы стаканъ возможно б*ло дер-
жать въ рукѣ, не обжигая пальцевъ; хорошенько размѣшать, 
Z L Z Z . 0 комковь, прибавить прованскагв — 
чекъ слнвочнаго растоплеппаго масла, по щепоткі. со ах ору 

г г ^ - д Н 
абрикосы и пр.), сладкіе коренья и проч. и затЬмь жаряте во 



фритюр*. На V Ф. муки идет, I 1 / 8 стол, ложки прованскаіо 
масла, 4 бѣлка, 1 с т а к а н , воды и 1 чайн. ложка сливочнаго 
масла Этот , к л я р , можно дѣлать съ одним, прованским, 
маслом,, боа , прнбавленія сливочнаго масла, въ особенности 
если то что въ нем, жарятъ, не сразу подадут, к , столу. 
Кляръ, ' приготовленный на одном, прованском, масл*. остается 
долгое время сухим,. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

С о р т , кляра. Наилучшим, и з , различных, сортов, кллра 
считается «нтальянскій», потому что въ готовом,, изжарен-
ном, вид* о н , всегда бывает , легкій, сухой и хруотящ.й, что 
» составляет, его отличіе; тогда какъ другів сорта, иащншѣръ, 
польскій юіяръ—всегда мягкій, тяжелый и мокрый. 

С о р т , муки. Чтобы получить нѣжный и легки, кляръ, не-
обходимо брать выошаго сорта муку, французскую, т. е. такую, 

какъ для слойки. 
Прованское масло. Прованское масло,, прибавляемое в ь 

итальянский кляръ, придаст, ему сухость и нрштный хруст, . 
В з б и т ы е бѣлки. Взбитые бѣлкп, прибавляемые въ кляръ, 

•киот, ему легкость и пышность; но для того, чтобы они не 
опали, и х , слѣдуегь прибавлять в , тѣсто перед, самьшъ аса-
реніем, и поел* прибавки и х , ставить кастрюлю с , гѣстом, в ь 
холодную воду, чтобы тѣсто не нагрѣвалось раньше жаренія. 

С а х а р ь . Не слѣдует, класть в ъ кляръ много сахару: оть 
этого о н , быстро горит, и, кром* того, дѣлается тяжелым,. 

Прибавка п и в а или вина. Иногда кляръ, вмѣсто воды, 
приготовляют, на ш.вѣ или же и , воду прибавляют, немного 
коньякѵ или водки, чтобы лучше хрустѣлъ. 

Н а з н а ч е н і е кляра. В , кляр* можно приготовлять мног.е 
продукты, какъ-то: мясо, рыбу, зелень и фрукты. І І І » " 4 0 ^ » 
эти продукты очень тверды или крупны, к а к , напр., телячьи 
„ожки, земляная груша, отбшшыя котлеты я проч. то . хь 
предварительно слѣдует, сварить, припустить пли « 
если мягкіе, какъ, напр., рыба, яблоки и т .д . , то можно обмаки-
вать в , сыром, вид* в , кляръ. они успѣютъ прожариться в , 
олно время£съ тѣстомъ. 

З а в а р н о е т ѣ с т о п а т - а ш у . 

П р а в и л а приготовлен!« . Огм*рить « ^ Д 
растоплен наго масла п щ — - У та Ілю-

воды, щепотку соли и а м у к и , ста-
нем,, то всыпать сразу в , шло шд . ю л и „я плит* 
каиа, быстро р а з м * ш а — ^ ° о б 1 Ш О м , жидкое 
„ составить па ' і ѣ л І 1 К О м , , но одной штукѣ, и 
тѣсто начать прибавляаь яйца ц начнетъ 
в ъ э т о время мѣшать „емного 
тянуться, прекратить приоавлеп. я ц , и выб * 

ш х ъ пирожных,, Т т а к ж е для н ь е к , (клецек,). 

ной кнели. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

i r , m rm-n ЧТОбЫ ЭТО ГІіСТО ВЫХОДИЛО НІіЖНОв 

с о я н Г п Г в « оиіѣривать „ъ т в е р д « * видѣ, т . поку-штся 
яе одинаковая порціи съ водоП. и 

налит, ооиовы и»лин. иоиуотгил. 



П р и б а к л е н і е м у к и . Муку должно всыпать вт> кипящую 
жидкость, чтобы она сразу заварилась. Муки всегда берется на 
одну часть больше протинъ масла и воды. 

Я й ц а и иропорціи и х ъ . Яйца нужно класть в ъ горячее 
тѣсто, чтобы они проварились и не были сырыми. Для того, 
чтобы желтки по заварились в ъ комки, при прибавлен* яицъ, 
тесто нужно все время мѣшать лопаточкой, и, кроме того, не 
класть всѣ яйца сразу, а по одной штукѣ . 

Пропорція яицъ определяется тѣмъ, что тесто изъ жирного 
и ломающагося становится тягучимъ и ирнстаетъ къ лопатке. 
Поэтому яйца нужно класть очень осторожно и все время сле-
дить за тѣмъ, какъ изменяется густота тѣста. 

Р ж а н о е т ѣ с т о . 

Ржаное тѣсто обыкновенно употребляется для з а м а з ы в а в * 
окороковъ, запекаемыхъ в ъ печке, или же для замазыванія 
формъ и горшкоиъ, в ъ которыхъ запекается какое-либо жаркое. 

Самый способа, нриготовленія ржаного прѣснаго т е с т а ни-
чем!, не отличается отъ приготовлѳнія нрѣснаго крутого тѣста 
(см. стр. 132 настоящего отдела) изъ пшеничной муки. 

Т е р м и н о л о г і я к у х н и . 

1. Вспрыснуть—облить немного какою-нибудь жидкостью. 
2. Обланжирпть—обварить, ошпарить, а иногда дать разъ 

вскипеть. 
3. Крутой кнпятокъ—вода, кипящая ключемъ. 
4. Карісасъ—если птицы, то значить остова,, состояний изъ 

костей; если раковъ—верхняя скорлупа. 
б. Пассеровка: а) бжлая—мука, сильно подогретая съ масломъ, 

но не изменившая своего цвѣта; б) красная—мука, поджарен-
ная па масле в ъ цвѣтъ, употребляется для темныхъ соусовъ; 
в) холодная—мука, растертая на столе съ кускомъ масла. 

6. Отсушить на бумаге—значить положить на бумагу зажа-
ренный по фритюре продукта, чтобы фритюръ впитался в ъ бумагу. 

7. З а т я н у т ь - закрепить, положить птнпу или дичь въ кн-
пятокъ и отставить на край плиты, чтобы не кипело; примі-
няется для того, чтобы закрепить мясо. 

8 Ф р и т ю р ъ — ч и с т ы й жиръ безъ примеси В О Д Ы . 

9. Б р е з ъ - жиръ, снятый во время варки бульона, содержа-
ний въ себе немного воды или бульона. 

Ю. маринадт, -маринованные в ъ уксусѣ огурцы 
канорцы и проч. или же жидкій маринадъ, состояний изъ 

У К С Г « а ™ Р . изъ разиыхъ сортовъ зелени и оно-

щей, масседуанъ изъ ф р у к т о н ъ - с м е с ь изъ 
2. О т с к о ч и т ь - к о г д а сметана >обращается въ растоплен 

масло или часть взбитыхъ сливокъ или бѣлковъ обращается 

" i T S S Z Z S S * что-либо до готовности, не кипятя. 
Вытянуть—сделать гладкимъ, маслянистым!,, прибавкою куска 
сливочнаго масла. В ы т я г и в а ю т обыкновенно супъ или е о у » . 

14 Оттянуть—ОЧИСТИТЬ, просветлить что-либо, сдьлаіь про 

" I I ' U « ». 

Т выпариваніеит.. » p . -

ігЬтъ»—значить выпарить всю жидкость. 
17. При и V стить—довести до готовности что-либо в ъ собствен-

иомъ сокѵ такъ, чтобы не изменило ц в е т . 
18. Брезеровать-довести до готовности в ъ брезѣ. 
19. Заколеровать—обжарить до румянаго цвѣта. 

20. Отколеровать—раскалить жиръ или масло до кипящаю 

С ° Т і ! Н В ь е к и - к л е ц к и , цриготовленныя нзъ заварного т ѣ с т а -

Откинуть - в ы л о ж и т ь изъ воды на рѣшето, чтобы вода 

^ ' г з ! Зачистить—отделить мясо отъ костей, лии.няго жира и 
С У Х24.ИЗапанировать—обвалять нъ истолченпьіхъ п п ^ н ь 
НЫХЪ с ухаря хъ или въ высушенномъ, истолченномъ бЬломъ 

хлебе. ю" 



26. Спассеровать--поджарить, довести до готовности, не под-
вергая дѣйствіго высокой температуры, чтобы не образовались 
корочки на поджаренномъ. 

26. Загляссировать—сдѣлать блестящимъ или же покрыть 
гляссомъ. 

27. Фюме—крѣикій бульон», из», вываренных», и», теченіе 
продолзіснтельнаго времени костей, мясных», остатков», и сухо-
жилій до густоты зноле. 

28. 1'ляссъ—прозрачное фюме. 
29. Демигляос».—наполовину слабѣе глясса. 
90. Продѣлать—хорошенько нромѣшать тѣсто или намель-

ченное мясо. 
31. Выбить — продѣлать тѣсто, ударяя его о столъ или 

доску. Выбить въ кастрюлѣ—приподымать лопаткой какой-либо 
продукт», п ударять ею о стѣнки кастрюли. 

32. Опара—дроэкжн, разведенный водой и заправленный 
мукой до густоты. 

33. Блашсѳты—правильно иарѣзанные ломтики каких»,-либо 
продуктов»,. 

34. Салышконъ—фаршъ, сосгоящій изъ нарѣзанныхъ куби-
ками продуктовъ. 

36. Годиво— фаршъ изъ сырой телятины или сырого мяса 
дичи съ почечным», »•елячыіыъ зкиромъ. 

36. Гратенъ—фаршъ изъ телячьей печенки и свиного шпека, 
в ъ прожаренном», видѣ, покрытый блестящей пленкой. 

37. Корнетъ или фунтнкъ—листъ бумаги, свернутой конусо-
образно, какъ дѣлаютъ въ лавкѣ для поыѣщенія отпускаеыаго 
товара. Корнетъ мозкетъ быть такзке холщевый. 

38. Ііукетъ—зѳленыя части петрушки, сельдерея, укропу и 
порея, связанный в ъ пучекъ. 

39. Загратанить—придать какому-либо блюду или продукту 
румяную, блестящую корочку. 

40. Крутоны—гренки из», бѣлаго хлѣба или застывшаго 
ланспика. 

41. Крѵстадъ или постамента—поставки ИЛИ возвышеніе, 
на которое кладется готовое зкаркое, птица, рыба и проч. 

42. Бордюръ—украшсиіо изъ тѣста, масла или сала, упо-
требляемое для оклеивннія подставокъ. 

43. Панада—зкирное тѣсто, употребляемое для связи нѣко-
торыхъ фаршей, а также для исправленія таковых»,. 

44. Итальен»,, жульенъ, преитаньеръ, гарбюръ, жардішьеръ— 
названія различныхъ гарниров», нз», овощей для супов»,, жар-
ких», и проч. блюдъ. 

46. Выпустить—выложить что-либо из», корнета на данное 
блюдо въ вид-Ii какпхъ-лнбо фигурок»,. 

46. Накатить—залить водою. 
47. Избить—сдѣлать что-либо пышным»,, обратить въ пѣну: 

бѣлки, сливки и проч. Избивать можно на плитѣ и на холоду. 
48. Кокилн—раковины натуральный или искусственный, 

употребляемым при запеканіи соусных», блюдъ. 
49. Льезопъ—связь изъ желтков», п сливок», или желтков», 

и масла; первый употребляется для суповъ пюре, второй—для 
французских», соусовъ. 

50. Шпажки—металлическія болыпія шпилки, служащія для 
прикрѣпленія нарѣзанныхъ кусковъ мяса или птицы. 

61. Шифонадъ — иарѣзанные греночкамн листья щавеля, 
шпината и салата латука, смѣшанные вмѣстѣ. 



Обѣды русской кухни. 

Обѣдъ № 1. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

Б у л ь о н ъ . 

Количество продуктовъ на 
5 чслов. 

Мясо 2-1-0 с.—2'/а—3 ф. 
Кореньевъ—0/8 ф. 
Луку—1 шт. среди, велич. 
Букетъ зелени. 
Соль но 2 а. на 1 чел. 
Воды холоди. 8 глубок, тар. 

Б л и н ч а т ы е пирожки. 

Для тѣста. 

Муки франц.—'/„ Ф-
Яицъ—2 шт. 
Молока—1 бут. 
Масла—1 стол. л. 
Соли и сахару но іцепоткѣ. 

Для фарша. 

Мяса варен, изъ бульона. 
Луку— 1 шт. средн. велич. 

Яицъ—3 шт. 
Масла—1/ ' Ф-
Сухарей для панировки. 
Бульону для сочности. 
Пюре-томатъ—] стол, ложка. 
Фритюру для жаренья—1 ф. 

Р о с т б н ф ъ с ъ гарнирами. 

Ростбифу — 2 кости (на Г» — 
8' чел.). 

Рѣпы. ) u 0 g ш т СредН . велич. 
Моркови. J 
Картофелю—10 шт. 
Луку шарлотъ—'/- Ф-
Цвѣтной капусты—1 коч. средн. 
Зелен, горошку—V2 банки. 
Хрѣну—1 ісорешокъ. 
Масла для жаренья и для за-

правки гарнировъ—V2 Ф-
Бульону для сока—2 стакана. 
Соли, перцу—по вкусу. 

С л и в о ч н о е м о р о ж е н о е . 

Жолтконъ—6 шт. 
Сахару ыелкаго—"/» - 1 / 2 Ф-
Молока или сливокъ — і бут. 

(3 ста к.). 
Банили—1/2 палочки. 
Сліівочиаги масла—1 столовая 

ложка. 

П р и м ѣ ч а н і е о б у л ь о н ѣ . 

Правила щшготовленіи жел-
таго бульона изложены в ъ об-
щей статьѣ о бульонах»,, такъ 
какъ онъ составляешь основу 
всѣхъ мясныхъ суиовь. 

Поэтому повторять здѣсь объ 
этом», считаем», излишним»,. 

Б л и н ч а т ы е п и р о ж к и . 

П р а в и л а нриготовленія. Приготовить жидкое тѣсто для 
блинчиков», (см. общ. статью о тѣстѣ стр. 132). Когда тѣсто со-
всѣыъ готово, то раскалить тонкія сковородки, смазать ихъ 
растопленным», ыасломъ или сшшьгаъ шпеком», и налить на 
каждую сковородку тѣста настолько, чтобы оно тонкпмъ слоем», 
покрыло сковородку, лишнее же количество слить обратно въ 
остальное тѣсто Поставить сковороды на горячее мѣсто плиты, 
и, зарумянив», сначала одну сторону, перевернуть на другую, 
a аатЬіъ зарумянить и ее. Готовые блинчики переложить на 
сито, остудить и обрѣзать ножомъ края, чтобы блинчикъ по-
лучилъ четыреувольную форму, смазать по краямъ яйцомъ и 
положить па каждый блинчик», рядъ фарша (какъ приготовить 
фаршъ —будетъ сказано ниже) такъ, чтобы фаршъ не лежалъ 
кучей только посреди блинчика, а покрывал», послѣдній сплошь 
до краевъ. Фаршъ всегда накладывается тонким», слоем»,, нначс 
блинчикъ плохо завертывается. ІІослѣ этого края блинчика за-
гибаются со всѣхъ сторонъ, и оігь скатывается въ трубочку, 
которая ингдѣ не должна нмѣть отворстія, для того, чтобы 
фаршъ не высыпался (см. рис. 1). Скатавъ блинчикъ трубоч-
кой, нужно запанировать его въ яйцѣ и сухаряхъ и зажарить 
въ отколерованномъ фрптюрѣ до румянаго цвѣта, иослѣ шумов-
кой вынимать на сито, покрытое бумагой (см. рис. 2). Блин-
чики слѣдуетъ подавать къ больону непремѣнно горячими. 

Ф а р ш ъ д л я пирожков», приготовляется изъ бульоннаго 
мяса. Бынунъ мясо изъ бульона, остудить немного, затѣмъ из-



рубить помельче на доскѣ—ножомъ или пъ деревянной чашкѣ— 
сѣчкой, или же пропустить черезъ мясорубку, нослѣ поджарить в ъ 
сотейникѣ намаслѣ изрубленный или нашинкованный лукъ. Когда 
лукъ начнѳтъ румяниться, то прибавить немного пюре тоыатъ и по-

Рис. 1. Приготовлвніе пирожна :рулѳюмъ>. Начинка его фа| шемъ. 

ложить въэту же посуду нарубленное мясо и прожарить его насиль-
номъ огнѣ, чтобы оно зарумянилось. Прибавить фюме или 
бульону нъ такомъ количеств!), чтобы фаршъ былъ сочный, 

Рис. 2. Пирожокъ «рулетомъ> (изъ блинчика) въ соворшонио готовомъ видъ. 

положить по вкусу соли il перцу и остудить. Когда фаршъ 
остынетъ, то смѣшать его съ изрубленными яйцами, сварен-
ными вкрутую, и фаршировать блинчики указаннымъ выше об-
разомъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

С м а з ы в а н і с красвъ, Края готовыхъ блинчиковъ смазы-
ваются яйцомъ для того, чтобы ихъ можно было склеивать 
между собою, иначе фаршъ вывалится. 

У к л а д ы в а н і е ф а р ш а . Фаршъ кладется слоеыъ по всему 
блинчику для того, чтобі.1 потомъ ири поперечномъ разрѣзѣ 
готоваго пирожка фаршъ этотъ лежала, слоями, а не цѣльнымъ 
кускомъ ВЪ ОДНОМ!, мѣстѣ. 

Панировка. Панируются пирожки въ сухаряхч. для болѣп 
красиваго вида. Но такъ какъ сухари не пристанутъ къ сухому 
тѣсту, то пирожки предварительно смазываютъ яйцомъ, а по-
томъ уже панируютъ въ сухаряхъ. 

Примѣчаніе о фритюрѣ . Все, что касается приготовле-
нія самого фритюра, а также жаренія въ иемъ, см. въ общей 
стать!) о прнготовленіи мяса, стр.—50. 

Вареное мясо. Такъ какъ мясо для пирожковъ берется 
нзъ бульона вареное, т. е. уже лишенное своихъ вкусовы.ѵь 
достоинств!., то, чтобы вернуть ему послѣднія обратно, къ нему 
прибавляют!, фюме, т. е. крѣпкій бульонъ, который имѣетъ нъ 
себѣ всѣ эти вкусошля вещества, или обыкновенный бульонъ. 
Томатъ кладется тоже для вкуса и для болѣе красиваго цвѣта 
(вареное мясо имѣетъ сѣрый цвѣтъ); прибавка томата ве обяза-
тельна). 

Л у к ъ . Лукъ тоже не кладется въ фаршъ оырныъ, а про-
жаренным!., потому что сырой лукъ даетъ запахъ, тогда какъ 
прожаренный, наоборотъ, не даетъ никакого запаха, вкусъ же 
даетъ весьма пикантный. 

Р о с т б и ф ъ . 

П р а в и л а приготовленія. Взявъ нужное количество рост-
бифа, съ двумя пырѣзкамн (затылочной и филейной), зачи-
стить его такъ: сначала отрѣзать филейную покромку, снять 
весь внутренній (почечный) жиръ, покрывающій филейную вы-
рѣзку и лежащее подъ нимъ сухожиліе. IіатТ.мъ съ затылочной 
вырѣзки срѣзать подкожный жиръ и сухожиліе. Послѣ того, 



смочивъ почечный жиръ слегка, водой, отбить его тяпкой 
в ъ тонкіе пласты и покрыть имъ обѣ вырезки. Связавъ 
мясо голландскими нитками, посолить съ обѣнхъ сторонъ, поло-
жить на противень затылочной вырезкой впняъ, полить отко-
лерованнымъ масломъ и поставить въ горячііі шкафъ. Когда 
ростбифъ зарумянится съ одной стороны, повернуть его на 
другую и тоже зарумянить. Послѣ того, сбавить жаръ до сред 
ней темиератѵры и слинъ жиръ, прибавить на противень не-
много бульону и дожарить до готовности, поливая его почаще 
прпмѣрно черезъ каждыя 10 минута, тѣмъ оокомъ, который 
имеется на противие. Вынѵвъ жаркое нзъ шкафа, снять нитки 
и когда ростбифъ несколько остынетъ (въ теченіе 10—16 ми-
н у т ) , нарезать его слѣдующимъ образомъ. Сначала отделить 
о т костей внутреннюю филейную вырезку, лежащую на вну-
тренней его поверхности, затѣмъ снять съ костей наружную, 
•г е. затылочную нырѣзку, нарезать ту и другую поперекъ во-
локонъ тонкими ломтиками, держа ножъ наискось, н положить 
ихъ на кости, который предварительно положить на круглое или 
продолговатое блюдо. При этомъ затылочная нырѣзка распола-
гается на костяхъ в ъ тоыъ виде, какой она имела до нарѣзки; 
внутренняя вырезка кладется поверхъ ея нъ томъ-же напра-
вленін. Блюдо съ ростбифомъ гарнируется жаренымъ картофе-
лемъ, гляссированныыи красными кореньями, т. е. рЬпой и мор-
ковью, зелеными бобами, зеленымъ горошкомъ, цветной или 
брюссельской капустой, плиссированными каштанами и проч., 
располагая нее это кругомъ, отдельными группами; кости же 
посыпаются скобленымъ хрЬномъ. Полішъ мясо процѣжеш.ымъ 
сокомъ, предварительно очшценнымъ отъ лишняго жира, пода-
вать на столъ. Остальной же сокъ подается отдельно нъ соуснике. 

П р и м ѣ ч а н і е о ростбифѣ - , ж а р е н о м ъ н а в е р т е л ѣ . 

П р а в и л а приготовленія. Если ж е л а ю т жарить ростбифъ 
на вертеле, то, зачистивъ, какъ указано выше, и связавъ цель-
ный ростбифъ, положить его в ъ глубокое блюдо или каменную 
чашку, обсыпать мелко шинкованнымъ лукомъ, облить ирован-
скимъ масломъ и поставить нъ холодное мѣсто на одинъ день, 
нъ теченіе котораго нужно о т времени до времени поворачи-

вать съ одной стороны на другую, поливая его прованскими 
масломъ. За 3 - 4 часа до подачи къ столу вынуть ростбифъ 
нзъ чашки, посолить, обернуть въ намазанную масломъ носко-
вую бумагу, прикрепить къ вертелу железными шпильками 
(ростбифъ привязывается голландскими нитками къ большой 
шпилькѣ, которая потомъ прикрепляется къ вертелу), ..оста-
вить подъ него плафонъ (толстое медное блюдо) и жарить, по-
ворачивая ручку вертела передъ оп.емъ, и какъ можно чаще 
поливать жаркое сокомъ нзъ плафона. Если кусокъ ростоифа 
ммѣегь около 20 фунтовъ, то жарить его нужно около 3 /а час., 
а если весить более, то и время требуется более продолжи-
тельное, сообразно разечету, указанному пр.. изложен* общнхъ 
праннлъ приготовлении мяса. Минута за 1 6 - 2 0 до подач., къ 
столу снять бумагу и дать ростбифу заколсроваться со нсехъ 
сторонъ, продолжая поливать его сокомъ. Снявъ съ вертела, 
поступать дальше такъ же, какъ съ ростбифом», жаренымъ в ъ 
духовомъ шкафу. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

С о р т ь мяса. Для ростбифа берется топ. сорта, мяса, ко-
торый и носить нязнаніе ростбифа, т. е. часть туши съ пояс-
ничными позвонками и двумя вырезками. Онъ покупается не 
па фунты, а но числу поавонковъ (всего G костей), причем-., 
нельзя купить меньше одной кости позвонка. Но количество 
пырѣзки на одной кости столь незначительно, что жарить 
ростбифъ, состоящій менее чѣмъ изъ двухъ костей, неудобно, 
такъ какъ столь маленькій кусокъ не будетъ иметь достаточно, 
сочности и краснаго вида. Если ростбифъ покупается съ фи-
лейной покромкой, то при зачисткѣ последняя отрезается прочь, 
какъ разъ до самой вырезки. Филейная покромка обыкновенно 
ие бросается, а употребляется на фарш ь или для кислыхъ 
жирныхъ суповъ; для жаренья же негодна, такъ какъ мясо ея 
очень твердо. Ростбифъ всегда должно подавать на костяхъ, 
положишь филейную, т. е. внутреннюю вырѣзку сверхъ заты-
лочной. Если вырЬзки жарягъ и п о д а ю т безъ костей, то въ 
этомъ случае жаркое должно называться филе, но ни коимъ 



образомъ не давать ему нпзваніе ростбифа. Поэтому пригото-
влять ростбифъ на 2—3 персоны крайне неудобно, такъ какъ 
поданное па столъ безъ костей жаркое не будетъ соотвѣтстно-
вать своему ааиванію. 

Принимая во впиманіе, что цѣлый ростбифъ нѣситъ ne ме-
иѣе 25 ф., а можешь потребоваться жаркое меньшей величины, 
то съ цѣлыо уменьшить размѣрт, куска, а, слѣдовательно, и 
его нѣоъ, можно брать вмѣсто дѣльнаго ростбифа двѣ или 
три кости ростбифа, который въ зачшценномъ нидѣ могутъ 
вѣсить 6—10 ф., смотря по крупности той туши, отъ которой 
нзяты. 

З а ч и с т к а . При зачисткѣ ростбифа кости не отдѣляются 
отъ мяса по той причин!',, что но обѣішъ ихъ сторонам», рас-
положены вырѣзки: затылочная я внутренняя, которымъ безъ 
костей не па чем», было бы держаться, а ростбифъ всегда 
должно подавать на костях»,. Подкожный жиръ удаляется для 
того, чтобы удобиѣе было снять то сухожиліе, которое лежит», 
на затылочной нырѣзкѣ; если его не удалить, то эта вырѣзка 
всегда бываетъ твердою, такъ какъ во время жаренья сухожи-
ліе стягиваешь ее. Въ виду того, что подкожный лснръ, в», про-
тивоположность почечному, плотно прилегаешь къ мясу, это сухо-
жиліе остается незамѣтнымъ, и многія хозяйки и кухарки со-
вершенно не знаюшь о его существованіи, а потому и не уда-
ляютъ его. Какъ затылочную, такъ и филейную нырѣзки по-
крыішотъ тонкимъ слоем», почечнаго жира для того, чтобы 
во время жаренія не сохли и не потеряли сочности. Почечный 
жиръ необходимо смочить слегка водой, чтобы не приставал», 
къ столу и отбить тяпкой в ъ тонкій слой, чтобы лучше держался 
на мясѣ. Филейная покромка и срѣзной жиръ составляютъ 
почти Vе часть первоначальна™ вѣса (около 3 3 » . 

И а р ѣ з к а . При нарѣзкѣ готонаго ростбифа нужно прежде 
всего отдѣлить ((шлейную иырѣзку отъ костей, чтобы она не 
мѣшала дальнѣйшей нарѣзкѣ, а потомъ уже снять съ костей 
затылочную вырѣзку. Обѣ вырѣзки слѣдуетъ рѣзать ломтиками 
одинаковой толщины, держа пояс», немного наискось и слѣдить 
за тѣмъ, чтобы въ разрѣзѣ волокна была закруглены, а по 
ішѣли продольных», полос»,, т. е. нужно рѣаать мясо всегда 
ноиерекъ волоконъ. 

Подача. Ростбифъ обыкновенно принято подавать слегка 
недожарениымъ, т. е. немного съ кровью—но-англійски, такъ 
какъ такой ростбифъ бываешь всегда сочнѣе, чѣмъ шюлнѣ до-
жаренный. Но если въ домѣ есть лица, который не любятъ ѣоть 
мясо съ кровыо, то во всяком», случаѣ жаркое не слѣдуегъ 
дожаривать до полной готовности, а при парѣзкѣ готонаго мяса 
отдѣлить irï,сколько кусков»,, нолозкить ихъ въ глубокую посуду, 
залить сокомъ н поставить на парь. Через», 5—7 мин. мясо 
потеряешь красноватый цнѣтъ и тогда эти nopain слѣдуеть по-
ложить или наверх», или съ другого конца блюда и такимъ об-
розомъ удовлетворить разным», вкусам»,. 

П р и г о т о в л е н і е г а р н и р о в ъ . 

Гляссиронаііиые коренья. Очистив», рѣпу и морковь, 
нарѣзать все чесночком», или вынуть на круглую выемку въ 
вид!) шариков», (если взята коротоль, то только обравнивается 
я подается цѣлпкомъ), обланжщшть ихъ въ киняткѣ, если ко-
ренья имѣюшь горьковатый привкус»,. Слив», затіімъ киинтокъ, 
положить въ коренья кусокъ масла (на 1 фунтъ кореньевъ 
'/я ф. масла), прибавить процѣжешіаго бульону нъ таком», ко-
личеств!!, чтобы дно сотейника было имъ покрыто, закрыть 
крышкой и тушить до мягкости на пару, въ духовомъ шкафу 
пли же на краю нліггы. Если же коренья будут», сухи, то отъ 
времени до времени можно прибавлять по полъ-суновой ложки 
бульону. Когда коренья станутъ мягкими, переложить их», на 
просторный сотейник»,, полить сверху гляссомъ пли распущен-
нымъ фюме, или сокомъ, вспрыснуть мадерой или малагой, 
посыпать слегка сахаромъ, поставить в», духовой шкаф»,., не 
закрывая крышкой, и почаще встряхивать сотейник»,, чтобы 
ровнѣе плиссировались. Когда кореш,я покроются сверху бле-
стящей пленкой (черезъ 1 0 - 1 б минуть), то вынуть ихъ и по-
ложить на гарниръ къ ростбифу, каждый сорт», отдѣлыю, въ 
вид!; букета (кучками). 

Г л я с с и р о в а н н ы й лучек»». Взявъ мелкііі лукъ шарлотъ, 
очистить его о»-», кожицы, облаііжиріггь и снассеровать на маслѣ 
въ сотейникѣ. Когда лучек», немного зарумянится и будешь 
мнгкій, то заглясснровать его, какъ в коренья. 



Картофель, очистив» отъ кожицы, вынуть на круглую 
выемку или оточить въ руки въ вндѣ шариковъ; отсуншть в ъ 
полотепцѣ и изжарить в ъ отколсроианномъ фршчорѣ, какъ жа- . 
рятся и проч. продукты, или на маслѣ. 

З е л е н ы й г о р о ш е к » или з е л е н ы е бобы спарить до мягоі 
кости нъ крутом» соленом» киияткѣ, какъ указано нъ общей 
статьѣ о зелени, а потомъ заправить растопленнымъ маеломъ 
Бобы, конечно, передъ паркой надо нашинковать. Зимой, если 
берутся консервы зелени, то, вынувъ ихъ нзъ банки, слить 
сокъ, обдать киииткомъ п заправить маеломъ. 

Б р ю с с е л ь с к а я капуста варится и заправляется такъ лее, 
какъ и горошекъ. 

Ц в ѣ т н а я к а п у с т а разделяется на нѣсколько частой, ва-
рится въ соленомъ кипяткѣ и послѣ варки заправляется отко-
лерованнымъ маеломъ и толчеными просѣянными сухарями. 

Х р ѣ н ъ очищается отъ кожицы, потомъ наскабливается но-
жомъ в ъ видѣ тонких» вѣточекъ. Наскобленный хрѣнъ запра-
вляется немного уксусом», чтобы не потемнѣлъ. 

С л и в о ч н о е м о р о ж е н о е . 

П р а в и л а приготовенія. Отдѣлить в ъ кастрюлю желтки, 
смѣшать ихъ съ мелким» сахаромъ, развести цѣльнымъ вски-
пяченным» или только горячим» молоком» или ординарными 
сливками, положить ваниль, разрѣзаниую в ъ продольном» на-
правлена на двѣ части, поставить на плиту, на умеренный 
огонь и проваривать, все время мѣшая деревянной лопаткой до 
тѣхъ поръ, пока на поверхности лопатки появится слон бѣлой 
густой массы, которая не стекаете и плотно держится даже и 
въ томъ случаѣ, если на лопатку подуть; тогда на ней обра-
зуется круглое пустое пространство, окруженное бѣлою, густою 
массою. 

Проварив» льезонъ указанным» образомъ, нужно перелить 
его в ъ фарфоровую миску и остудить, все время мѣшая; за-
течь нроцѣдить черезъ кисею в ъ мороженицу, заправленную 
льдом» съ солью (если 4 ф. льду, то 2 ф. соли) и заморозить, 
почаще проыѣшивая хорошенько лопаткой, если таковая не 
устроена в ъ мороженицѣ. 

О б ъ я с н е и і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Пронордія п р о д у к т о в » . При приготовлен!» 
„УЖНО нее да прндержннатьсп нзвѣстпоіі проперши нродук.оьь, 

хошпцихъ н-ь состав» его; должно быть нзиѣстпое соотноше-
Г жёэтковъ и сахара къ молоку или сливкам», нъ против-
ном» случаѣ мороженое не можете, нынти удачным». 

Такт., нащшмѣръ, если положено слишком-., много желтко.п, 
то мороженое будете нмѣть сильный привкус» япцъ и слиш-
ком» желтый циѣте. , .,.,,,,.,,„ 

Отъ излишней прибавки молока мороженое будете, жидкое, 
„с проварится до нужной густоты, плохо замораживается и 

ОКОЕсшГішреложено сахару, то, несмотря даже на значительное 
понижсніе температуры, не удается иногда заморозить мороже-
ное. На 1 бут. молока можно положить отъ /« Ф. до «р. 
сахару, но не болѣе. 

— Провариваніе . Проваривая мороженое, его псе время нужно 
мѣшать лопаткой для того, чтобы оно равнбмѣрнѣе прогрева-
лось H не свертывалось. 

Никогда нельзя кипятить сливочное мороженое (все то, в ъ 
чемъ находятся желтки, соединенные съ молоком» или слив-
ками, нельзя кипятить, нъ виду того, что отъ кппячешя желтки 
свертываются и тогда получится не мороженое, а яичница). Д і я 
„рсдѵпрсждеі.ін закипанія можно проваривать льезонъ для 
морожеиаго на пару (нъ водяной банѣ), гдѣ оно уже никогда 
„е можетъ нскипѣть, рааиѣ только если вся вода со сковороды 
испарится'. Поэтому нужно слѣдить за тѣмъ, чтобы на скопо-
„одѣ на которой стоите, сосуд» съ провариваемым» льезономъ, 
постоянно была вода. Если приготовляют» большую поршю 
мороженаго или хотят» проварить его скорѣе, то можно разво-
дить желтки горячими сливками или молоком», но въ этомъ 
случай нужно поступать очень осторожно, чтобы желтки не 
свернулись. Горячее молоко или сливки нужно вливать поне-
многу' в ъ желтки и безостановочно мѣшать лопаткой. Если желтки 
разведены холодным» молоком», то провариваніе продолжается 
гораздо дольше. 



О с т у ж и в а н і е . По той же причин* мороженое нужно м * -
шать все время, пока оно остыпаетъ. Этим, помѣишваніемъ, 
при охлаждѳніи, прекращается процесс, варки. 

П о с у д а . Ч*мъ шире посуда, в , которой проваривают, мо-
роженое, т*мъ быстрѣе г у с т ѣ е т , льезон, ; поэтому лучше брать 
сотейник,, ч ѣ м , кастрюлю. 

З а м о р а ж и н а н і е . Замораживая мороженое, нуле но непре-
мѣнно тщательно пром*шішать лопаткой в-ь особенности у 
краев , , иначе оно будет , не гладкое, а крушшкамн и неравно-
мѣрно заморозится. 

М о р о ж е н о е и з ъ сликок'ь. Если х о т я т , сдѣлать моро-
женое на сливкахъ, то нужно класть на 1 бутылку сливок, (орди-
нарных, ) не 6, а 4 желтка. Количество остальных, продуктов, 
остается все то же самое, что п и , мороженом, на молок*. Но 
т а к , какъ густоту и связь мороженому придают, желтки, а не 
сливки, то послфциіл виолн* молгни замФнить молоком,. 

Сликочмос масло. Если мороженое приготовляется на 
молок*, которое нмѣетъ недостаточное количество жира, то въ 
пропаренный льезон, можно прибавить кусочек , хорошаго свФ-
жаго сливочнаго масла (на 1 бут. не болѣе столовой ложки), 
которое вполн* замФнитъ сливки. О т , прибавки сливочнаго 
масла мороженое получает, особый нѣжный, маслянистый вкусъ, 
но только, конечно, при т о м , условіи, если масло не прогорклое 
H б е з , примѣси сала. Недоброкачественное масло не слФдует, 
прибавлять, т а к , какъ оно может, испортить мороженое. 

Слииочиое мороженое, к а к ъ основа д р у г и х - , моро-
ж е н ы х - , . Сливочное мороженое служит, основой различных, 
сортов , мороженых,, к а к , , напримѣръ, шоколаднаго, кофейнаго, 
фисташковаго, орѣховаго и друг, и даже пломбира, а потому нужно 
основательно усвоить изложенный способ, его приготовленія. 

В а н и л ь . Ваниль разрѣвается в ъ продольном, направленіи 
оттого, что д а е т , больше аромату, чФм, неравр-йзанная и, кром* 
того, вынутая изъ процѣженнаго ыороженаго может, быть вы-
сушена и еще р а з , употреблена н , дѣло. 

И с п р а в л е н і е л ь е з о н а . Если при провариваніи льезон, 
свернется, т. е. превратится в , крупинки, то, не давая остыть 
льезону, размѣшать его вФничком, и процфдить через , кисею, 
тогда с т а н е т , гладким,. 

О б ѣ д ъ № 2. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Русскій сунъ. 
2) Бифштексы натуральные. 
3) Бламанже. 

Р у с с к і й с у п ъ . Масла для жареніи-
Б ѵ л ь о я у — 1 V 2 с т о к . 

Колнч. продуктов, па б чел. К0||С|||. 

Картофелю—10 шт. 

- 7 . Ф. 

Мяса—2'/a ф. 
Кореньев,— г-/н Ф-
Крупы перл, или май. V1 Ф-
Картофелю—10 шт. 
Б у к е т , . 
Луку—1 шт. 
Воды—8 тар. 
Соли—по вкусу. 

Б и ф ш т е к с ы . 
Мяса вырѣзки—27а—3 ф. 

Б л а м а н ж е . 

Миндалю слад. 7 - Ф- очищен-
наго. 

Миндалю горькаго —10 шт. 
Молока—1 б. 
Сахару— :'/а ф. 
Желатину— 10 листов, . 

Р у с с н і й с у п ъ . 

Привили приготовлены. 

Сварить желтый бульон, (см. общ. статью о бульонах,) . 
ОтдФлыю приготовить для гарнира коренья, картофель и пер-
ловую крупу. И з , кореньев, берутся рѣпа, морковь, сельде • 
порей и петрушка. Очистив, всѣ коренья отъ кожицы, ви -
зать и х , на круглую выемку в ъ вид* звѣздочекъ или к." п • 
либо других , фигурок,. Отточив, таким, образом, не* < • і--- • і. 
обланжирить и х , въ кипяткѣ, аатѣмъ затушить в ъ г.обетнеи-

номъ соку до мягкости, для чего прибавить въ коропья ш 
много бульону, кусочек , масла, закрыть крышкой и моеланить 

на п а р , в ъ духовой ш к а ф , или лее оставить на краю плиты 

Б с ѣ оставшіеся обрѣзкн отъ кореньев, положить поел* спяті.м 

пѣны въ бульонъ вм-Фс-гЬ съ подлеареннымъ луісоыъ н бук.-тот». 
ИРА EÛT. ОСНОВЫ К.ѴЛІІІІ. ІІОІОСОТВА. 



Когда коренья наполовину утушатся, то прибавить к ъ нимъ 
картофель. ІІослѣдній нужно очистить отъ кожицы сырымъ и 
вырѣвать на выемку такъ лее, какъ коренья. Прибавинъ в ъ ко-
ренья картофель, опять поставить все тушить до полной готов-
ности. Кроыѣ кореньенъ и картофеля, нужно приготовить пер-
ловую крупу. Для гарнира лучше всего брать высшій сортъ 
перловой крупы—руаяль. ІІроыывъ крупу пъ нѣсколысихъ но-
дахъ, пока не будетъ совершенно чистая, залить ее холодной 
водой в ъ такоыъ количеств!;, чтобы послѣдняя до верху по-
крыла крупу, закрыть кастрюлю крышкой и поставить париться 
на хорошііі огонь. Когда крупа з а к и п и т , то составить на мед-
ленный огонь, гдѣ и варить все до готовности, доливая поне-
многу кипяткомъ, если вода укипаетъ. Когда крупа сварится, 
т . е. будетч. мягкая, то откинуть ее на сито, облить кипяткомъ 
и затѣмъ дать жидкости стечь. Передъ подачей къ столу иро-
цѣдить готовый спарнвшійся бульонъ черезъ салфетку, вски-
пятить, положить в ъ пего всѣ приготовленные гарниры и также 
рубленую зелепь петрушки. Оставшееся в ъ кастрюлѣ мясо 
обмыть в ъ теплой водѣ и подать къ столу отдѣлыю на блюдѣ 
или же разрѣвать на порціи и опустить в ъ миску с ъ супомъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

С о р т ъ м я с а . Нъ виду того, что русскій супъ должевъ по-
даваться къ столу не съ пирожками, а с ъ мясомъ, для бульона 
берется мясо перпаго сорта, а именно бедро или огузокъ. 

К о р е н ь я и к а р т о ф е л ь . Т а к ъ какъ отъ кореньенъ, при 
вырѣзаніп ихъ выемками, остаются обрѣзки, то иослѣдніе не 
слѣдуетъ выкидывать вовъ, а нужно класть в ъ бульонъ для 
приданія нослѣднеыу аромата и вкуса кореньевъ. 

Отъ картофеля остаются такіе же обрѣзкн, какъ и отъ ко-
реньевъ, но эти обрѣзки в ъ бульонъ не кладутся, потому что 
они замутятъ бульонъ. 

Коренья и картофель не отвариваются прямо в ъ бульонѣ, а 
тушатся съ собственном соку для того, чтобы сохранили спой 
вкусъ л ш были водянисты. 

Коли картофель тушится в ъ одной касгрюлѣ сл. кореньями, 
то его необходимо класть в ъ то время, когда коренья наполо-

вину готовы; в ъ п р о п и т о м случаѣ картофель развалится и 
п о т е р я е т свою форму, потому что онъ мягче кореньевъ и, слѣ-
довательно, тушится быстрѣе ихъ. 

Коренья необходимо передъ тушеиіемъ обланжирить, чтобы 
удалить горечь. 

Какъ только коренья и картофель с т а н у т мягкими, ихъ 
нужно снять съ плиты, иначе развалятся и превратятся въ 
кашѵ, тогда какъ они должны сохранить свою форму. Сокъ, в ъ 
котором тушились коренья, всегда б ы в а е м мутный, поэтому 
его не слѣдуетъ прибавлять в ъ супъ; когда овощи утушены, 
то ихъ слѣдуотъ откинуть на сито, чтобы удалить сокъ, кото-
рый можно прибавить въ соусъ к ъ жаркому. 

П е р л о в а я и л и м а н н а я к р у п а . Перловую крупу нужно 
брать высшаго сорта, потому что низшіе сорта очень крупны 
и, кромѣ того, имѣютъ мучной привкусъ. Крупу необходимо про-
мывать хорошо для того, чтобы она не имѣла мучного привкуса. 

Перловая крупа всегда для варки заливается холодной водой. 
Не слѣдуетъ варить крупу в ъ большомъ количеств!; воды и 

на сильномъ огнѣ, потому что она разваривается, т е р я е т свою 
форму, в в ъ результат!; получается не разсыпчатая крупа, а 
клейкая каша. 

Во время варки крупу необходимо доливать кипяткомъ, по-
тому что вода укипаетъ и крупа м о ж е т пригорѣть ко д н у 

Сварившуюся крупу всегда нужно облить горячей водой, чтобы 
удалить с ъ вея мучнистый наваръ, который можегъ замутить 
бульонъ, H чтобы каждая крупинка отдѣлялась другъ отъ друга. 

Перловая крупа или какая-либо другая, все равно, должна 
отвариваться отдѣльно отъ бульона для того, чтобы супъ былъ 
прозрачный и не имѣлъ мучного привкуса. 

М а н н а я к р у п а . Вмѣсто перловой крупы можно брать ман-
ную, которую также но слѣдуетъ опускать в ъ сѵпъ въ сыромъ 
вид!;, потому что она з а м у т и т супъ. 

Если берется для гарнира манная крупа, то варится нъ 
кипяткѣ , такъ какъ она быстро разваривается. 

Достоинство русского супа заключается въ томъ, чтобы 
супъ былъ совершенно прозрачонъ н имѣлъ хорошій крѣпкій 
вкусъ; гарниры точно также должны сохранить свою форму и 
свой вкусъ. 1 



Б и ф ш т е к с ы . 

Способ-ь ирнготопленія. Бифштекс, жарится двумя спо-
собами, а именно: 

а) на сковород* и 
б) на ропіпорѣ. 

Б и ф ш т е к с ъ , ж а р е н ы й н а с к о в о р о д ѣ . 

Праішла прпготовленія. Зачистив, вырѣзку (филе) отъ 
лишняго жира и сухожилій, нарѣзать порціошіыми ломтиками, 
около 1!г ф. каждый, поперек, волокон,; завернуть каждый 
ломтик, в ъ мокрую салфетку, стянуть края послѣдней и от-
бить металлической тяпкой, придав, круглую форму. Затѣмъ, 
в ы н у в , и з , салфетки, обязать кругом, голландской ниткой или 
тоненькой веревочкой. За 1 5 - - 2 0 минут, до подачи распустить 
на горячей тонкой сковород* к у с о к , масла и, когда оно зако-
леруется (будет, румяное), посолить бифштексъ съ обѣихъ сто-
ронъ, посыпать перцем,, положить на сковороду и поставить 
послѣднюю на сильный огонь. Когда бифштексъ съ одной сто-
роны зарумянится, перевернуть на другую и также заколеро-
вать. ЗатФмъ поставить сковороду в ъ духовой шкаф, , не 
закрывая крышкой и не прибавляя соку, и дожарить до пол-
ной готовности или же, по желанію, оставить немного съ 
ісровыо. Когда только бифштексъ изжарен,, сейчас, переложить 
на блюдо, а на сковороду прибавить немного бульону, проки-
пятить, процѣдить через, сито, полить "бифштекс, этим, 
соком,, посыпать скобленым, хрФномъ, огарнировать жаре-
н ы м , картофелем, и сейчас , лее подавать, не давая остыть. 
Если жар, плиты недостаточно силен,, то прелсде чѣиъ поло-
жить бифштексъ на сковороду, смазать его прованским, ма-
слом, дли того, чтобы скорѣе заколеровался. 

Б и ф ш т е к с ъ , ж а р е н ы й на р о ш п о р ѣ . 
Для жаревія на рошнорѣ бифштексъ заготовляется таким, 

лее образом,, к а к , и для жаренія на сковород*. За 7 1 часа до 
подачи приготовленный бифштекс, посыпается съ обѣих, сто-

рои, солью, перцем,, а для того, чтобы быстрѣе заколеровался 
и получил, хрустящую корочку, смазывается прованским, 
маслом,. Затѣмъ кладут, его на рошпоръ, т. с. на желѣзиую 
рѣшетку, поставленную на горячіе уголья, которые насыпаются 
прямо на плиту, a рѣшетка ставится н а д , ними. Когда одна 
сторона бифштекса зарумянится, надо его перевернуть на дру-
гую. Изжарив, до полной готовности, снять бифштексъ съ 
рошнора прямо на блюдо. Соусы и гарниры подаются тѣ же, 
что и для бифштекса, жаренаго на сковород*. 

Р а з н о в и д н о с т и б и ф ш т е к с а . 

Разновидности бифштекса, какъ-то: бифштексъ по-гамбургски 
и бифштексъ а ля шатобріапъ, приготовляются совершенно 
т а к , лее, к а к , обыкновенный бифштексъ, жареный на сково-
род*, с , той разницей, что бифштексъ по-гамбургски но про-
жаривается до полной готовности, а подается съ кровью. Кром* 
того, на готовый бифштексъ при подач* на столъ кладется 
одинаковая но форм* с ъ ним, яичница-глазунья и поливается 
собственным, соком, (какъ и натуральный бифштексъ), пред-
варительно вскипяченным, съ небольшим, количеством, уксуса. 
Что касается бифштекса а ля шатобріанъ, то мясо для него 
рѣжется толщиною въ два пальца, в ъ форм* тумбочек,, о н , 
жарится 20 минуть, подается не нполнѣ дожаренным, (съ кро-
вяным, сокомъ), гарнируется картофелем, и къ нему подается 
или чистый сокъ или соусъ метръ-д'отель. 

Бифштекс, но-нѣмецки жарится на ропшорѣ, какъ обыкно-
венный бифштекс , но только вырѣзка наряжается топкими 
продолговатыми ломтиками, которые панируются нъ яйцѣ и въ 
тертом, черством, бѣлом, хлѣбѣ; потом, вспрыскивается мас-
лом,, вторично панируется в ъ хлѣбѣ и тогда уже жарится. Къ 
бифштексу ію-нѣмецкн подается шоре изъ картофеля съ ма-
ленькими гренками. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

С о р т , мяса. Бифштексъ всегда приготовляется изъ фи-
лейной вырѣзки, т. е. изъ самой мягкой и ііѣжной части мяса. 



Вмѣсто филейной вырѣзки можно брать краевую или заты-
лочную вырѣзки, но при этомъ но получается того сочнаго и 
нѣжнаго вкуса, какъ изъ филейной вырѣзки. Дли полученія 
xopouiaro полнаго бифштекса всегда слѣдуетъ брать мнсо отъ 
головки, т. е. толстаго, мясмстаго края филе, а не отъ хвоста, 
т. е. тонкой и плоской части, потому что нъ послѣднемъ слу-
чаѣ бифштексъ не можешь имѣть того вида и сочности, какъ 
взятый отъ головки. 

Примѣчаніе о краевой п ы р ѣ з к ѣ . Если бифштексъ 
приготовляется изъ краевой вырѣзкн, которая пмѣетъ сухожиліе 
внутри, то сухожиліе это нужно надрѣзать, иначе бифштексъ 
будетъ твердый. 

Отбиваніе. Для приданія бифштексам», правильной круглой 
формы ихъ нужно отбивать, завернувъ въ салфетку; а для того, 
чтобы мясо не приставало къ ней, она должна быть влажной. 

Т о л щ и н а . Нормальная толщина бифштекса должна быть 
около пальиа. Слишком», тонкій бифштексъ всегда бываетъ 
сухой H твердый, а очень толстый плохо прожаривается внутри. 

Способ», з а в е р т ы в а н і я в», салфетку. Бифштексъ за-
вертывают», в ъ салфетку слѣдующимъ образомъ: положивъ его 
на середину салфетки, собрать н стянуть край послѣдней, прк-
давъ такимъ образомъ мясу круглую форму. 

С в я з ы в а н і е нитками. Отбитый бифштексъ обвязывается 
кругом», голландской ниткой, чтобы во время жаренія не поте-
рял», своей круглой высокой формы. 

Жареніе . Жарить нужно очень быстро, на сильном», огнѣ 
и на толстой желѣзной или еще лучше на чугунной ско-
вород!;, чтобы мясо быстро румянилось и не давало изъ себя 
соку, иначе оно будетъ сухимъ, песочным», и на видъ некра-
сивым»,. Какъ только бифштексъ заколеруется с», обѣихъ сто-
ронъ на плитѣ, его ставят», въ духовой шкафъ, гдѣ онъ равно-
мерно прожарится до полной готовности. ГІоставивъ бифштексъ 
HI, духовой шкафъ, не слѣдустъ покрывать его крышкой и 
не прибавлять бульону, такъ какъ тогда отпотѣетъ н полу-
чит», прѣлый вкусъ. Если же держать бифштексъ все время на 
илитѣ на сильном», огнѣ, то сверху онъ будешь горѣть, а въ 
средин!; останется сырымъ. 

Прованское масло. Для быстраго получеиія румяной ко-
рочки на бифштекс!;, можно передъ самымъ жареньем», сма-
зать его ироваііскнмъ масломъ. 

Бифштекс» , с ъ кровыо. Если желаготъ имѣть бнфштекоъ 
съ кроныо, то его жаряшь нѣсколько меньше, а именно, не 20, 
а всего 16 минуть. 

Количество м а с л а д л я жарснія . Масло для жаренш 
бифштекса берется въ очень незначптельиоыъ количеств!;, 
только чтобы дно сковороды не было сухое и чтобы бифштексъ 
к ъ ней не приставал»,. Если взять много масла, то оно быстро 
подгоришь и получишь горькій вкусъ, который передастся п 
бифштексу. Если во время жаренія масло на сковород!; сгорит»,, 
то сокъ нельзя приготовлять на этой сковородѣ, потому что 
отъ сгорѣвшаго масла онъ примешь горькііі вкусъ. 

О б щ і я п р а в и л а о ж а р е н і и к а р т о ф е л я . 

Картофель жарится 1) на маслѣ и 2) во фритюрѣ. 
Ж а р е н і е на маслѣ . На маслѣ можно жарить сырой и 

отварной картофель; иослѣдній выгоднѣе, потому что идет», 
меньше масла. Если жарятъ отварной картофель, то его слѣ-
дуетъ варить в ъ кожицѣ в ъ солепомъ кипяткѣ и чистить послѣ 
варки; если же его сварить в ъ очищенноыъ вид!;, а потомъ 
еще жарить, то онъ будетъ ломаться п потеряешь форму. При 
жареніи картофеля на маслѣ-сырого или варенаго—одинаково, 
следуешь класть его на горячую сковороду и на румяное масло; 
иначе будет», приставать къ сковород!; и ломаться. Бо избѣ-
жаіііе этого нужно отъ времени до времени встряхивать сково-
роду за ручку или же мѣшать картофель ножомъ. Картофель 
жарится обыкновенно на плитѣ, но можно также жарить въ 
духовом», шкафу. Если жарятъ сырой картофель, то перед», 
жареніемъ его нужно хорошенько обсушить, иначе будетъ ло-
маться и пристанешь къ сковород!;. 

Б л а м а н ж е . 

П р а в и л а ириготовленія. Взявъ '/„ фунта сладкаго и 
10 штук», горькаго миндалю, ошпарить его кипяткомъ, накрыть 



тарелкой н дать немного постоять на столѣ. Потом» очистить 
o n . кожицы и истолочь нт. ступкѣ, подлипая понемногу молока 
изъ того количества, которое назначено. Когда миндаль хорошо 
истолчен», разнести его всѣвгь количеством» молока, нроцѣ-
дить через» салфетку, хорошо отжав» миндаль. Нъ полученное 
миндальное молоко прибавить мелкаго сахару и поставить па 
плиту провариться, ыФшая лопаточкой, но не давая закипѣгь. 
Какъ только весь сахаръ распустится и молоко почти дойдет» 
до температуры кипѣнія, то отставить его на край плиты и на-
чать опускать въ него один» за другим» листики желатина, 
который предварительно отмочить в ъ холодной водѣ и затѣмъ 
отжать. Опуская желатин», бламанже нужно все время ыѣшать 
лопаточкой, пока весь желатин» распустится. Тогда снять бла-
манже съ плиты и процѣдить черезъ кисею или салфетку въ 
фарфоровую или каменную чашку, потом» остудить, вылить 
в ъ форму, смоченную холодной водой, вынести на холодъ и 
застудить. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Оішіариваніе миндаля. Миндаль ошпаривается кипят-
ком» для того, чтобы съ него сошла кожица. 

Горькііі миндаль . Горькій миндаль кладется только для 
аромата, а потому берется въ очень малом» количеств*, ибо 
отъ большого количества его бламанже получит» горьковатый 
вкусъ. 

Т о л ч е н і е миндаля. При толченін прибавляется немного 
молока, чтобы миндаль не замаслился, отчего бламанже полу-
чит» маслянистый привкус». 

Молоко. Для бламанже берется цѣлыюе молоко, а не сливки, 
которым заглушили бы вкусъ миндаля. 

Количество миндаля. Чѣмъ больше но вѣсу взято мин-
далюДсладкаго), тѣмъ бламанже будет» имѣть лучшій вкусъ. 

Постное бламанже. Бламанже также можно приготовлять 
и на вод* (въ постъ). В ъ этомъ случаѣ, если миндаль взять 
пъ достаточном» количеств*, бламанже будет» очень вкусно. 

Отжимапіе . Миндаль нужно толочь какъ можно мельче н 
выжимать сильнѣе, чтобы онъ отдал» въ молоко весь свой 
вкусъ. 

Проваривавіе . Не слѣдуегъ кипятить бламанже потому, 
что отъ этого оно теряетъ свой ароматъ и вкусъ. Бламанже 
только прогрѣвается до пара для того, чтобы сахаръ нт. нем» 
распустился. Чтобы бламанже по вскипѣло, ого необходимо псе 
время мѣшать лопаточкой. 

Ж е л а т и н » . Желатин» не нужно оттягивать, чтобы былъ 
прозрачен», какъ для желе, потому что бламанже само не 
прозрачно. Желатин» но надо распускать нъ киняткѣ: от» 
этого онъ становится мутным», бламанже получает» синеватый 
цвѣтъ и отскакивает» водой. Бламанже не должно кипѣть съ 
желатином», потому что получит» тогда запахъ клея. Жела-
тин» нужно отжимать, а не класть прямо изъ воды в ъ бла-
манже, нотому что нослѣднее отъ этого разжидится н отъ нри-
сутствія воды получает» синеватый цвѣтъ. Для того, чтобы 
желатин» весь распустился и на днѣ не оставалось комков», 
бламанже нужно мѣшать лопаточкой нъ то время, когда кла-
дется желатин», и затѣмъ процѣживать его горячим». 

Остужинаніе . Не должно оставлять горячее бламанже, 
какъ и мороженое, въ металлической посуд*, потому что оно 
получает» прннкусъ металла. 

Примѣчаніе . Вмѣсто миндаля можно брать шоколад», 
кофе, фисташки нъ той же пропорціи. 

Обѣцъ № 5. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Лѣшівыя щи. 
2) Окуни в ъ сметан* или рыба, жареная во фритюр*. 
3) Компоте. 

Дуку—1 шт. ср. вел. 
Муки—1/» Ф- 1 для иассе-
Масла—7» Ф- ) ропки. 
Сметаны—"/» ф. 
Томату—оч» 7s до '/• Ф-
Воды—8 тар. 
Букете. 
Соли—по вкусу. 

Л ѣ н и в ы я ЩИ. 
Кол. ирод, на ö чел. 

Необходимые продукты. 

Мяса—27s Ф-
Свѣжей капусты—17-1—17» Ф-
Кореньев»—6/8 Ф-



Окуни в ъ с м е т а н ѣ . 

Рыбы—27а—3 ф. 
Масла для жаренія—7* Ф-
Муки для панировки—7в ф. 
Сметаны—г'/8 ф. 
Холоди, пассеровки—1 столов. 

ложку. 
Соли, перцу—по вкусу. 
Бульо:і у—17- стакана. 

К о м п о т ъ . 

Яблокъ—5 шт. 
Грушъ—б шт. 
Винограду—"/4—! Ф-
Сліівъ или абрикосовъ—-б шт. 
Анельсиновъ—3 шт. 
Лимоішаго сока—по вкусу. 
Сахару "/4 ф. 
Воды—17« б.—б стаканонъ. 
Карм, или краен, вина для цвѣта. 

Л ѣ н и в ы я щ и . 

П р а в и л а приготовленія. Поставить вариться бѣлый буль-
онъ и послѣ снятія пѣны опустить в ъ него обрѣзки кореньевъ, 
букетъ и соль. Приготовить заправочные продукты такъ: на-
шинковавъ мелко лукъ, прожаривъ его на маслѣ въ сотейникѣ 
такой величины, чтобы помѣстилась тамъ капуста и коренья. 
ІІослѣ того, взявъ кочанъ свѣжей капусты, срѣзать съ него 
кочерыжку и, нарѣзавъ капусту довольно крупными кусками 
въ видѣ четыреуголышковъ, обланжирить ее въ кшіяткѣ, сло-
жить въ сотой и и къ съ поджаревнымъ, шинкованным!, лукомъ, 
прибавить пюре-томатъ, 1 супов, ложку бульону, закрыть крыш-
кой и поставить тушиться на краю плиты или в ъ духовой 
шкафъ. Когда капуста дойдетъ до половины готовности, поло-
жить туда-же приготовленные коренья. Послѣдніе заранѣе нужно 
очистить отъ кожицы и отточить отъ руки в ъ видѣ чесночка 
или прямо нарѣзать кружочками. Изъ кореньевъ идутъ только 
три сорта: рѣпа, морковь и сельдерей. Когда капуста н коренья 
утушатся, прибавить къ ниыъ горячую пассеровку и тщательно 
размещать лопаточкой. Затѣмъ, процѣдивъ въ капусту бульонъ, 
положить туда же обмытое мясо, прикрыть кастрюлю крышкой, 
варить щи еще съ 1 ч. времени, пока не примут, вкуса за-
правочных!. продуктов!.. ІІослѣ всего прибавить сметану и дать 
нѣсколько разъ вскипѣть. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Мясо. Для свѣжихъ щей, какъ и для прочихъ заправоч-
ныхъ русских!, суповъ, полагается на каждую персону порція 
варенаго супового мяса, а потому обыкновенно берется изъ 
1-хъ сортовъ бедро или огузокъ, а изъ 2-хъ—нижняя часть 
лопатки съ мозговою косточкою. 

К а п у с т а и коренья. Капуста нарѣзается крупными кус-
ками, чтобы сохранила свою форму въ щахъ, иначе разварится 
и превратится в ъ кашу. Готовность сиассероваиной капусты 
узнается по тому, что она становится мягкой п не хруститъ 
на зубахъ. Коренья, но той лее причииѣ, нарѣзаются крупно въ 
пидѣ звѣздочекъ или оттачиваются отъ руки. В ъ послѣднемъ 
случаѣ рѣну или сельдерей оттачиваютъ чесночкомъ, морковь 
лее тумбочками. 

Пассеровка. Если нъ сотейникѣ, гдѣ тушится капуста съ 
кореныімн, жидкости достаточно, то пассеровку можно не раз-
водить отдѣлі.но бульономъ, а поджаривъ муку на маслѣ, поло-
жить ее прямо в ъ сотейникъ съ овощами. Во псякомъ случаѣ 
капуста должна быть соединена и размѣшана съ пассеровкою 
до прпбавленіи бульона, иначе въ супѣ образуются комки, ко-
торые невозможно будетъ удалить, такъ какъ супъ послѣ со-
единенія съ капустой цѣднть нельзя. Соединяя бульонъ съ 
тушеными овощами, необходимо все размѣшивать лопаточкой, 
чтобы не образовались комки. 

Пюре томатовъ. Спассерованное пюре томатовъ приба-
вляется въ незначителыюмъ количеств!; къ іцамъ, для прида-
нія имъ слегка кисловатаго вкуса и роаоватаго цвѣта. Если щи 
готовятся въ русской печкѣ, то можно обойтись и безъ іиоре 
томатовъ, такъ какъ капуста настолько упрѣваетъ, что полу-
ч а е т красноватый цнѣтъ, чего нъ духовомъ шкафу достигнуть 
нельзя. Пюре томатовъ прибавляется но желанію: кто не лю-
б и т его, или находит невыгоднымъ, то можно и не класть. 

Киняченіе щей. При кнпяченіи щей надо слѣдить за тіімъ, 
чтобы оні; не кппѣли сильно, иначе загустѣютъ. Если же до-
бавлять ихъ иотомъ кипяткомъ, то у т р а т я т свой натуральный 
вкусъ. 



Отличіс л ѣ н и в ы х ъ іцей отъ супа пот-о-фе состоит, 
нъ томъ, что щи всегда должны заправляться пассеровкой и 
сметаной, а супъ пот-о-фе паоборотъ должен, быть прозрач-
ным, , б е з , всякой мучной заправки; сметана нъ него также 
не кладется. 

Примѣчаніе . Очень похожим, на щи к а к , но виду, т а к , 
и ио вкусу считается кростьянскій с у п , . В , него входят, 
всѣ тѣ же продукты, что и въ свѣжія щи, за исключеніемъ 
пассеровки и смотаны, и, кромѣ того, еще прибавляется карто-
фель, а иногда и перловая крупа. Сугіъ этот, всегда дѣлается 
прозрачным, без , мучной заправки. 

Онуни или к а р а с и в ъ с м е т а н ѣ . 

П р а в и л а нриготовленія. Соскоблив, чашую, выпотро-
шить по первому способу (см. общія правила чистки рыбы), 
промыть и отсушить въ салфеткѣ порціонные окуни, караси, 
лини и проч. посолить и х , , посыпать перцем,, запанировать 
нъ мукѣ и обжарить на отколерованномъ маслѣ на сковород* 
или на сотейник* с , об*ихъ сторонъ. Когда окуни заколеруются, 
переложить ихъ нъ металлическое блюдо и залить сметанным, 
соусомъ, приготовив, его па той же сковород*, на которой 
жарились окуни, таким, образом,: сдѣлать холодную пассеровку 
изъ французской муки, положить ео на сковороду, гдѣ жарились 
окуни, прибавить сметану и бульонъ (рыбный или мясной, какой 
нмѣется на кухнФ) и дать нѣсколько р а з , вскнпѣть, чтобы 
соусъ загустѣлъ. Залив , окуни соусомъ, поставить въ горячій 
духовой ш к а ф , минут, на 10 и потом, подавать на томъ же 
металлическом, блюд* на стол, . 

Прнмѣчаніе о п о с т н о м , столѣ . К а к , окуни, т а к , и 
караси молено жарить на постном, масл* п подавать, не обли-
вая сметаной. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

В е л и ч и н а рыбы. Если взяты крупные окупи, то ихъ 
нужію жарить в , духовом, шкафу, чтобы одновременно румя-
нились съ обѣихъ сторонъ, т а к , какъ перевертывать и х , не-
удобно: молено сломать. 

Точно таким, же способом, жарятся и караси. Жареные 
окуни и караси можно также залить соусомъ бешамелемъ и по-
сыпать сверху тертым, сыромъ. тогда получается при запека-

ніи красивая хрустящая корочка. 
Б у л ь о н ъ для соуса. К , сметан* прибавляется неболь-

шое количествобульону для того, чтобы при кипяченіи она не 
отскочила и ^ о б р а т и л а с ь въ масло, отчего соусъ получит, 
некрасивый в и д , и жирный п р и в к у с . Вмѣето бульона можно 
прибавить молоко или сливки в ъ таком,-лее количеств*. 

ІІримі.чаніе о рыбѣ , жареной но ф р и т ю р * . Если 
вмѣсто окуней или карасей взята какая-либо другая бол*е 
крупная рыба: судакъ, с и г , , лососина н проч., и желают, по-
лучить хрустящую корочку, то рыбу можно жарить во фри-
тюр*. Для этого нужно прим*нить второй способ, чистки (см. 
общ. правила приготовл. рыбы-чистка) , т. о. снять сначала 
филеи съ костей, а потом, съ колеи, нарѣзать ломтиками по-
перек, волокон,, против, слоя, т. е. начиная съ головы; за-
тѣмъ в с * кусочки посыпать солыо, перцем, и мукой; потом, 
запанировать ихъ въ яйцѣ и сухарях , и изжарить въ отколе-
рованномъ фритюр* до полной готовности (О жаренш во фри-
тюр* см. общ. статью о мяс* «фритюрм ) . Къ рыбѣ, приго-
товленной таким, образом,, большею частью подаются горячіе 
соусы, темные пикантные, или же холодные, какъ то: про-
вансаль, тартар, и проч. 

К о м п о т ъ . 
; П р а в и л а приготовлснія. Залить часть сахара водой, 
считая на с т а к а н , воды .1 стол. ложку_сахафа, и сварить лег-
кій сиропъ, т. е. дать вскипѣть одиііъ раз , . Очистив, яблоки 
я груши отъ кожицы, натереть лимонным, соком,, разрѣзать 
правильными ломтиками и сварить поочередно, т. с. сначала 
яблоки, а потом, груши до мягкости и прозрачности въ при-
готовленном, сироп*. Апельсины очистить о т , кожицы, нарѣ-
зать кружечками или раздѣлить на части, в ы н у в , косточки; 
виноград,, сливы и абрикосы или персики тоже очистить отъ 
кожицы, предварительно ошпарнпъ, вынуть косточки, сливы 
наколоть деревянным, колышком, и, сложив, всѣ очищенные 



фрукты вмѣстѣ, залить горячим», сиропом»,, оставшимся послѣ 
варки яблокъ и грушъ, н дать такъ постоять на краю плиты, пока 
пропитаются сиропоыъ; тогда слить его въ кастрюлю, положить 
в ъ него очистки, т. е. кожицу отъ всѣхъ фруктов»,, кромѣ апель-
синной, разварить ее до мягкости и процѣдить отиаръ черезъ 
сито, не мѣшая, тогда прибавить остальной сахаръ н высадить, 
т. е. выпарить такъ, чтобы получился клейкій сиропъ, какъ для 
желе. Затѣмъ отставить его на столъ, прибавить но вкусу ли-
моннаго соку, тонко шинкованной лимонной цедры и для ири-
даніл красинаго ісраснаго цвѣта краски кармина бретоиъ или 
краснаго вина и остудить, потомъ ироцѣдить черезъ кисею. Всѣ 
приготовленные фрукты уложить въ вазу или глубокое блюдо, въ 
видѣ какой-нибудь фигуры: знѣзды, цвѣтка, чешуйки и проч., 
и залить ихъ процѣженнымъ холоднымъ сиропом»,. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сорта я б л о к ъ и г р у ш ъ . Для компота нужно брать твер-
дым яблоки и груши, потому что мягкіе сорта развариваются 
и теряютъ форму. Изъ яблокъ можно брать крымскія, раннетъ, 
золотое сѣмячко, размаринъ, а из», грушъ «бланковым» н проч. 

Ч и с т к а груш», и яблокъ. Какъ яблоки, такъ и груши 
поеліі чистки натираются лимоном»., чтобы не темнѣли. 

В а р к а . Яблоки и груши должно варить въ легкомъ сиропѣ, 
потому что нъ клейком», они плохо развариваются н остаются 
твердыми. Поэтому сначала кладутъ только часть сахара, а 
именно, не болііе какъ но 1 столовой ложкѣ на стаканъ воды, 
а потомъ, когда ужо выварится кожица, то, чтобы сиропъ былъ 
гуще, прибавляется остальной сахаръ. 

Остужинаніе . Снареиные фрукты нужно остуживать в ъ 
сироііѣ или покрыть восковой бумагой, иначе потемнѣютъ. 

Готовность яблокъ и г р у ш ъ . Когда яблоки и груши 
сварятся, то они становятся совершенно прозрачными и мяг-
кими, если попробовать ихъ тонкой щепочкой. 

Н ѣ ж н ы е ф р у к т ы . Болѣе нѣжные фрукты, какъ то: абри-
косы, персики, апельсины, виноградъ, сливы, а также ягоды: 
малину, землянику и клубнику, нельзя кипятить, потому что 
всѣ эти фрукты отъ кипяченія теряютъ аромат», и вкусъ и 

„»вваливаются, т. е. теряютъ форму. Поэтому, чтобы ихъ не 
I : Г І р ы м и , ихъ залипают», горячим», сиропомъ и варятъ 

„е кипятя. Сливы, абрикосы и персики можно разрѣзагь попо 
ламъ для того, чтобы они лучше пропарились. 

К о ж и н а отъ фруктов», . Снятую съ фруктовъ кожицу 
не шіѣдуст» выбрасьішіть, такъ какъ она имѣетъ въ себѣ вкусъ 
и сокъ фруктовъ. Поэтому иослѣ в а р к и фруктовъ ее вар ъ 
в ъ сиропѣ для приданія луч,наго вкуса. 
прозрачный, ого не нужно мѣшать, когда варится кожица, 

процѣживать очень осто]южно. п п в Я п М | Т . 
Вино. Во время варки къ сиропу можно прибашш. для 

„куса бѣлое или красное виноградное вино. 
Если в ъ сиропъ прибавляется красное вино о ель, 

варить в», мѣдной иосудѣ, такъ какъ получится сш.ена.ый 

" " ' Ч е р н о с л и в » , Если для компота употребляется чернослив», 
„ли сушеные абрикосы, то ихъ нужно отваривать отдк ьво 

истоііводѣ до мягкости и притом», варить на « г ь о.иЬ 
подъ крышкой. Если же черпосливъ будетъ сильно кішѣть то 
получіггъ некрасивый сморщенный видъ. Вода берется ^лодп . 
Отваръ из»,-подъ чернослива прибавляется для в уса въ, сп 
хапный сиропъ при высаживаніи нослѣдняго. Лучшій сор» ь 
чернослива для компота «французский» (варка сушеных», фрукт, 
см. по оглавл.). 

Обѣдъ № 4 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 
1) Супъ-пюрс изъ цвѣтной капусты или р ѣ п ы , съ слоеными 

пирожками. 
2) Котлеты рубленыя, шоре картофельное. 

3) Пломбиръ сливочный. 

С у п ъ - п ю р е и з ъ ц в ѣ т н о й к а п у с т ы . 

Количество иродуктовъ на б ч. 

Мяса 2-го с.—21/» Ф- или кости и обрѣзки отъ мяса, взятаго 

для жаркого. 



Цвѣтной капусты—1'/а ф. 
Муки французской—1/4 Ф-
Масла столоваго—'/» Ф-
Масла сливочнаго—74 Ф-
Желтковъ—2—3 шт. 
Сливокъ ордин.—'/- бут. 
Букетъ. 
Соли—110 вкусу. 
Воды—8 глѵб. тарелокъ. 

С л о е н ы е п и р о ж к и . 
Для тѣста. 

Муки—7а ф. 
Масла столоваго—Vs Ф-
Воды—7- стакана. 
Соли—1 чайную ложку. 

Для фарша. 
Мяса сырого—~ ф. мякоти. 
Масла—Ч* Ф-
Луку—1 шт. 
Бульону—7- стакана. 
ЯіГцъ—2 шт. 

К о т л е т ы р у б л е н ы я . 
Мяса кострецъ—27а ф. 
ІІочечнаго жиру—'/а ф. 

Вѣлаго хлѣба—7» булки нъ 3 к. 
Масла стол, для жнреніи—Ч- Ф-
Молока— ,/з стакана. 
Яицъ 1 для пани- 0 

Сухарей толч. J ровки. 
Луку—1 шт. 
Соли, всрцу—по вкусу. 
Ледъ или вода для сочности — 

1—17а стакана. 
Бульону для соуса—l'/а ст. 
Холоди, пассеровки—1 чайи. 

ложку. 
Сметаны—•/•' ф. 

П ю р е к а р т о ф е л ь н о е нъ 
н о т л е т а м ъ . 

Картофелю—5— 10 шт. 
Масла—7» Ф-
Молока—1 стаканъ. 

П л о м б и р ъ с л и в о ч н ы й . 
Молока—7а бут. 
Желтковъ—3 шт. 
Сахару—8/« ф. 
Ванили—Ч-
Густыхъ сливокъ—Ч* бут. 
Цукату—7« ф. 

С у п ъ - п ю р е и з ъ ц в ѣ т н о й к а п у с т ы , р ѣ п ы , м о р к о в и или 
т ы к в ы . 

П р а в и л а лриготовленія. Поставивъ варить бѣлый 
бульонъ, какъ указано въ общ. прав, прнготовлепія бульона, 
приготовить шоре изъ цвѣтной капусты. Для этого нужно очи-
стить капусту отъ зелени, положить ее минут, на 20 въ хо-
лодную солевую воду для того, чтобы удалить червей. Затѣмъ, 

отдѣливъ 7* всего количества для гарнира, всю остальную 
разрѣзать на мелкіе кусочки, сложить въ кастрюлю, положить 
немного масла, процѣдить туда же немного бульону, закрыть I/ 
кастрюлю крышкой и поставить тушить до тѣхъ норъ, пока 
капуста не станетъ совершенно мягкой; тогда протереть ее 
черезъ сито и заправить горячен бѣлой пассеровкой, пригото-
вленной отдѣльно изъ Ч* Ф- муки и 4 я Ф- масла (см. стр. 26). 
Когда бульонъ совершенно сварится, снять съ него жиръ, про-
цѣдить черезъ мокрую салфетку или частое сито и медленно 
влипать в ъ шоре, размѣшивая послѣднео лопаточкой. Соеди-
нив!. пюре съ бульономъ, проварить супъ, не давая кипѣть; 
послѣ того заправить его горячима, льезономъ (2 желтка и 
»/, бут. сливокъ) и поставить на пару на плату. Если супъ-
шоре до соединен* съ льезономъ не будетъ имѣть надлежащей 
гладкости, то слѣдуетт. еще разъ процѣдить его. Оставленная 
на гарниръ капуста раздѣляется по кустикамъ и отваривается 
отдѣльно въ соленомъ кипяткѣ. Передъ подачей на столъ опу-
стить въ супъ гарниръ и кусокъ сливочнаго масла. Къ этому 
супу подаются какіс-нибудь пирожки (Подроби, прптотовленія 
и объясненія о супахъ-пюре см. общ. статью о суиахъ пюре— 
нзъ овощей). 

І Іримѣчанія. Точно такимъ же образомъ готовятся супа-
пюре изъ рѣпы, моркови, брюквы, тыквы и других!, овощей. 
Разница заключается только въ томъ, что коренья передъ ту-
шеніемъ очищаются отъ кожицы, причем!, съ рѣны слѣдуетъ, 
въ виду ея горечи, срѣзать довольно толстый слой кожи и 
обланжирить ее. Часть кореньевъ, назначенная на гарниръ, 
вырѣзается въ видѣ звѣздочекъ или какихъ-либо фнгурокъ. 

Всѣ супа-пюре изъ овощей можно приготовлять и безъ 
гарнира; тогда овощей берется немного меньше (вмѣсто I 1 /»— 
17-1 ф.). Этотъ-же супъ можно приготовить безъ мясного на-
вара вегетаріанскій, тогда пюре разводится кипяткомъ, или 
легкимъ наваромъ изъ грибовъ. 

П и р о ж к и и з ъ слоенаго т ѣ с т а . Приготовить слоеное 
тѣсто (см. общ. статью о тѣстѣ). Когда оно будетъ раскатано 
шесть разъ, принести тѣсто съ холода и раскатать послѣдній, 
седьмой разъ, уже такой толщины, какая требуется для нирож-
ковъ. Затѣмъ иырѣзать выемкой кружки, на каждый кружокъ 
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положить по 1 чайн. ложкѣ приготовленная заранѣе и осту-
женнаго фарша и дѣлать пирожки. Фаршъ приготовляется изъ 
сырого мяса и вареныхъ яицъ. Конечно, по желанію пирожки 
можно начинять не мясомъ, а какимъ-лнбо другим» фаршемъ. 

Когда всѣ пирожки готовы, то смазать ихъ желтком», сложить 
на лист», смоченный холодной водой, и поставить в ъ очень 
зкаркую духовую печь. Держать нъ печкѣ до тѣхъ пор», пока 
пирожки зарумянятся и будут» свободно сходить съ листа; 
тогда переложить ихъ па блюдо или тарелку, покрытую сал-

Рис. 2. Начало приготовлеиін слоѳнаго пирожка розаномъ. 

феткой, и подавать къ супу. Фаршъ приготовляется такъ: 
взявъ мякоть сырого мяса (кострецъ, ссѣкъ, огузокъ, толстый 
филей, пырѣзка), мелко изрубить его или смолоть в ъ мясорубкѣ 
одинъТразъ. Затѣмъ поджарить на ыаслѣ мелко рубленый лукъ; 

когда послѣдній начнете румянится, то прибавить къ нему 
изрубленное мясо и, поставит, сковороду на сильный огонь, 
быстро изжарить, чтобы мясо не дало соку, такъ какъ тогда оно 
не будет» сочно и получить некрасивый сѣрыіі цвѣтъ. Изжарив» 
мясо, прибавить къ нему немногобульону, чтобы фаршъ былъ 
сочный, положить соли и перцу по вкусу, остудить; порубить 

Рис. 3. Защипка слоенаго Рис. 4. Защипка пирожка 

пирожка розаномъ. розаномъ. 

еще немного, потомъ смѣшать съ яйцами, сваренными вкрутую 
H изрубленными, и тогда уже начинять пирожки. Здѣсь помѣ-
щены рисунки слоеныхъ пирожковъ: рис. 1 представляете 
форму сырого слоенаго пирожка; рис. 2—начало приготовленія 
слоенаго пирожка «розаномъ»; рис. 3 н 4 - з а щ и п к а слоенаго 
пирожка «розаномъ». 

К о т л е т ы р у б л е н ы я . 

П р а в и л а приготовления. Взявъ нужное количество мяса, 
зачистить отъ жилъ и костей, обмыть, нарѣзать небольшими 
кусочками и смолоть в ъ мясорубкѣ нмѣстѣ съ почечным» жи-
ром» и бѣлымъ хлѣбомъ, смоченным» в ъ молокѣ, или изрубить 
все в ъ чашкѣ сѣчкой. К ъ изрубленному мясу прибавить мелко 
колотаго чистого льда или просто холодной воды столько, чтобы 
оно стало сочным», положить но вкусу соли, иерцу и поджа-



реннаго на маслѣ иврубленнагр__луку и все тщательно перемѣ-
шать, чтобы образовалась гладкая однородная масса. Послѣ 
того смочить столъ холодной водой, раздѣлить на немъ изруб-
ленное мясо на порціи и придать каждой изъ нихъ ноясомъ 
форму лепешки, края которой завернуть при помощи ножа 
внутрь таким, образом,, чтобы в ъ средин* оставалось пустое 
пространство. Эта полость служит, для скопленія сока, вы-
дѣляющагося во время жаренія и з , внутренних, стѣнокъ. При-

Рис, 5. Разр-Бзъ котлеты, сделанной правильно. 

д а в , ватѣмъ соотиѣтствующую котлетам, продолговатую форму 
(котлета должна имѣть форму куринаго филея), запанировать 
в ь желткѣ и сухарях , и за '/•» часа до подачи поджарить на 
отколерованномъ маслѣ сначала на плитѣ, а когда зарумянятся 
съ обѣихъ сторон,, поставить въ духовой и кафъ, гдѣ и дожа-
рить до готовности, не закрывая крышкой. 

Гарниры и соусы подаются къ котлетам, самые разнооб-
разные; большею частью изъ овощей и зелени, a вмѣсто соуса— 
собственный с о к , или жо соусъ «сметана». 

Объяснения и п р и м ѣ ч а н і я . 
С о р т , мяса . Для котлет, н вообще для всѣхъ рубленых, 

блюдъ можно брать мясо перваго сорта, к а к , то: кострец,, 
толстый филей, ссѣкъ, а также мясо второго сорта, т. е. ло-
патку и толстый край. В ъ виду того, что мясо для котлет, 
совершенно измельчается, т. е. превращается в ъ фарш,, то 
при этом, условіи степень твердости или 'мягкости мяса не 
имѣетъ существеннаго значенія. В ъ видах, экономіи для кот-
лета можно брать мясо не 1-го сорта, но только, чтобы было 
по возможности меньше костей и сухожилій, т а к , какъ он* 
отдѣляются. Когда мясо мелется в , мясорубкФ, то молено 
не отдѣлять т а к , тщательно о т , сухожилНі, потому что мясо-

рубка сама отдѣляетъ отъ жнлъ; если же мясо рубится въ 
чашкѣ, то изъ него предварительно нуисно иыдѣлить ne* жилы, 
чтобы потом, о н * не попадались. 

Почечный ж и р , . Почечный жир, необходимо предвари-
тельно зачистить, т. е. снять съ него пленки, чтобы послѣдкія 
не попадали въ котлеты. Въ котлеты прибавляется почечный 
жир, для того, чтобы послѣднія были сочны и нѣхсны. Не 
слѣдуетъ также жир, замѣшіть маслом,, если котлеты приго-
товляются для здоровых, субъектов, , потому что волокна го-
вядины настолько грубы, что не соединяются с , маслом,, п 
оно при жареніи вытекает , вон , . Если мясо мелют, въ ма-
шинкѣ, то олѣдует, жир, начинать молоть одновременно с , 
мясомъ, а не прибавлять послѣ, потому что тогда о н , плохо 
соединяется съ ним, , и фарш, не получает, должной глад-
кости. Перед, прнготовленіемъ почечный ж и р , нужно тща-
тельно промыть или еще лучше вымочить въ холодной вод* со 
льдом,, чтобы о н , не имѣлъ никакого привкуса и запаха, 
который передается потом, котлетам,, и он* получают, дур-
ной (затхлый) запах, . 

Коровье масло. За неимѣніемъ хорошего доброкачествен-
наго жира его можно замѣнить коровьим, маслом, в , такой 
же пропорціи, т. е. на 1 ф. мякоти говядины V1 Ф- масла. 
Послѣднее всегда прибавляется в ъ твердом, вид*, т. е. куском,, 
а не растопленным,, потому что жидкое масло очень разжи-
жает , мясной фарш, и плохо соединяется съ ним,. Масло 
предварительно слѣдуетъ растереть в ъ чаш к * до густоты сме-
таны, и тогда уже можно постепенно прибавлять къ нему 
измельченное мясо. 

К л е й к о с т ь . Необходимая клейкость, препятствующая кот-
летам, при жаренін развалиться и потерять форму, достигается: 
1) тщательным, измельченіемъ мяса (если мясо мелется в ъ 
мясорубкѣ, то его слѣдуетъ пропустить не менФе д в у х , раз,) ; 
2) продѣлываніемъ мяса, т. е. тщательным, проыФшиваніемъ. 

П р и б а в к а я и ц ъ . Многіе совершенно ошибочно думают, ' 
что для связи изрубленного сырого мяса нужно прибавлять 
яйца. Напротив,, отъ прибавлепія нхъ котлеты становятся 
жесткими, т а к , какъ яичный бѣлокъ, быстро свертываясь уже 
в , самом, начал* жаренія, стягивает , частицы мяса и гЬмъ 



самымъ способствует» вытеканію изъ него сока, отчего котлеты 
бываютъ жесткія. 

Б ѣ л ы й х л ѣ б ъ . Мякоть бѣлаго хлѣба, смоченная въ молокѣ 
или бульон*, прибавляется къ котлетам» для сохраненія в ъ 
нихъ при жареніи мясного сока. Объяснить это можно такъ: 
въ измельченном» мяс* связь волоконъ нарушается, а потому 
при жареніи оно не можетъ удерживать въ себ* сокъ какъ 
мясо, приготовляемое цѣльнымъ куском»; в ъ виду этого и при-
бавляется бѣльтй хлѣбъ, который удерживает» этотъ сокъ, и 
таким» образомъ мясо сохраняет» сочность. Необходимо при-
держиваться опред*ленной пропорціи прибавляемого бѣлаго 
хлѣба, иначе котлеты могут» лопаться и разсыпаться (на I 1 / 2 Ф-
мякоти совершенно достаточно 7» булки въ 3 к.). Слѣдуетъ 
брать черствую вечернюю булку, и ни в ъ каком» случа* не 
класть только-что испеченный горячій бѣлый хлѣбъ, отъ кото-
раго котлеты получают» кисловатый вкусъ. Слѣдуетъ брать 
только мякишъ булки, корку нужно срѣзать прочь, такъ-какъ . 
она придает» грубый вкусъ. 

Л е д » и холодная вода. Мелко истолченный ледъ или 
просто холодная вода, прибавляемая къ котлетам», имѣеть 
двоякое значен i t . 1) вода придает» мясу сочность и 2) при 
жареніи она идетъ на усыханіе. Безъ прибавленія поды на 
усыханіе пойдет» часть сока, отчего котлеты станутъ сухими, 
жесткими. Не слѣдуетъ однако вливать большое количество 
воды, иначе приготовленная масса станете жидкой, и котлеты 
при жареніи могут» развалиться. Какъ воду, такъ и ледъ 
необходимо прибавлять в ъ мясной фаршъ постепенно, а не вли-
вать сразу, такъ какъ отъ этого жиръ быстро застываете и 
в ъ фарш* образуются бѣлые комки, которые трудно удалить, 
и фаршъ получаете некрасивый дв*тъ . Если котлеты или 
вообще другія рубленыя блюда приготовляются изъ мороже-
наго мяса, то воды или льду прибавляют» меньше, чѣмъ въ 
фаршъ, приготовленный изъ парного мяса. Объясняется это 
тѣмъ, что мороженое мясо водянистѣе и менѣе клейко, чѣмъ 
парное мясо. Если рубленыя блюда приготовляются изъ поро-
зинаго мяса (племенных» быковъ) или изъ мяса ливонскаго 
скота, то воды или льду прибавляется больше, чѣмъ въ фаршъ, 
приготовленный изъ черкасскаго мяса: какъ поровиное, такъ и 

ливонское мясо очень клейкое. Если въ фаршъ прибавляется 
колодезная вода, то лучше брать отварную чѣмъ сырую воду, 
отъ прибавки которой иногда фаршъ измѣняетъ цвФтъ (крао-
нѣетъ), отъ присутствія въ вод* минеральных» солей. 

Соль. Фаршъ для рубленых» блюдъ въ лѣтнее время не 
сл*дуетъ солить задолго до приготонленія. такъ какъ отъ этого 
мясо краснѣетъ, и изжаренным готовый котлеты получать та-
кой цн*тъ, какъ будто он* приготовлены изъ солонины. 

Л у к ъ . Лукъ въ котлеты слѣдуетъ класть «пассерованным», 
т. е. прожаренным» на маслѣ. Прибавленіе же сырого луку, 
придаете специфически! запахъ. 

Д ѣ л е н і е нзрубленнаго мяса на норціи. Презкде чѣмъ 
приступить к-!, равдѣлыванію котлет», необходимо раздѣлить 
изрубленное мясо на равныя порціи, иначе он* не могут» 
одновременно изжариться до готовности: котлеты малой вели-
чины прожарятсй быстрѣе больших». Вообще же слѣдуетъ из-
бѣгать д*лать очень маленькія, тонкін котлеты, такъ какъ при 
зкареніи он* высыхают» и становятся жесткими. Котлета должна 
быть толщиной около пальца. 

Р а з д ѣ л ы в а п і е котлетъ. Раздѣлываніе котлете вышеука-
занным» способом», т. е. съ оставленіемъ полости внутри, 
нм*ета то преимущество передъ обыкновенным» способом» 
раздѣлыванія (т. е. когда ихъ валяют» прямо въ рукахъ), что 
при жареніи котлете сокъ не разрывает» ихъ, но собирается 
весь въ этой полости и, оставаясь въ ней, придаете котлетам» 
сочность; чтобы убѣдиться пъ этомъ, стоить только что изжа-
ренную котлету надавить нозкомъ—и сокъ брызнет» изъ ней 
струей. 

Для того, чтобы мясо не приставало къ столу или доек*, на 
которых» раздѣлываются котлеты, нужно смачивать столъ 
водой. 

П а н и р о в к а котлетъ. Чтобы сухари держались на котле-
тах», послѣднія предварительно смазываются желтком», разве-
денным» слегка водой, посредством» кисточки, такъ какъ та-
кой способъ наиболѣе опрятен». Панировка необходима для 
приданія котлетам» болѣе красиваго вида. 

Жареніе. Котлеты слѣдуетъ класть на сковороду для зка-
ренія той стороной, которая загнута внутрь, иначе он* могут» 



самым, способствует, вытеканію изъ него сока, отчего котлеты 

б ы в а ю т , жесткія. 
Б ѣ л ы й х л ѣ б ъ . Мякоть бѣлаго хлѣба, смоченная въ молокѣ 

или бульон*, прибавляется к ъ котлетам, для оохраненш в ъ 
нихъ при жареніи мясного сока. Объяснить это можно такъ: 
въ измельченном, мяс* связь волокон, нарушается, а потому 
при жареніи оно не может, удерживать в , себѣ с о к , к а к , 
мясо, приготовляемое цѣльнымъ куском,; в , виду этого и при-
бавляется бѣлый хлѣбъ, который удерживает, этот , с о к , , и 
таким, образом, мясо сохраняет, сочность. Необходимо при-
держиваться опредѣленной пропорціи прибавляемого бѣлаго 
хл*ба иначе котлеты могут, лопаться и разсьтпаться (на 1 h Ф-
мякоти совершенно достаточно '/« Оулки въ 3 к.). Слѣдует, 
брать черствую вечернюю булку, и ни в ъ каком, случа* не 
класть только-что испеченный горячій б*лый хлѣбъ, отъ кото-
рого котлеты получают, кисловатый вкусъ. Слѣдуетъ брать 
только мякишъ булки, корку нужно срѣзать прочь, такъ-какъ . 

она придаетъ грубый вкусъ. 
Ледч. и х о л о д н а я вода. Мелко истолченный ледъ или 

просто холодная вода, прибавляемая къ котлетамъ, имѣетъ 
двоякое значен і ь 1) вода придает, мясу сочность и 2 ; при 
жареніи она идетъ на усыханіе. Безъ прибавленія воды на 
усыханіе пойдет, часы, сока, отчего котлеты с т а н у т , сухими, 
жесткими. Не олѣдуегь однако вливать большое количество 
воды, иначе приготовленная масса станет , жидкой, и котлеты 
при жареніи могут, развалиться. Какъ воду, такъ и ледъ 
необходимо прибавлять в ъ мясной фаршъ постепенно, а не вли-
вать сразу, такъ какъ отъ этого ж и р , быстро застывает , и 
в ъ фарш* образуются бѣлые комки, которые трудно удалить, 
и фаршъ получает, некрасивый цвѣтъ. Если котлеты или 
вообще другія рубленыя блюда приготовляются изъ морожс-
наго мяса, то воды или льду прибавляют, меньше, чѣмъ в , 
фаршъ, приготовленный изъ парного мяса. Объясняется это 
Т-Ішъ что мороженое мясо иодянистѣе и менѣе клейко, чѣмъ 
парное мясо. Если рубленыя блюда приготовляются изъ поро-
зинаго мяса (племенных, быковъ) или изъ мяса ливонскаго 
скота, то воды или льду прибавляется больше, чѣмъ в ъ фаршъ, 
приготовленный изъ черкасскаго мяса: какъ поровиное, такъ и 

ливонское мясо очень клейкое. Если в ъ фаршъ прибавляется 
колодезная кода, то лучше брать отварную чѣмъ сырую воду, 
отъ прибавки которой иногда фаршъ измѣняетъ цвФтъ (крас-
нѣетъ), отъ присутетвія нъ вод* минеральных, солей. 

Соль. Фаршъ для рубленых, блюд, в , лѣтнее время не 
слѣдуетъ солить задолго до приготовленія. такъ к а к , отъ этого 
мясо красиѣетъ, и изжаренный готовый котлеты получат, та-
кой цвѣтъ, какъ будто он* приготовлены изъ солонины. 

Л у к ъ . Лукъ въ котлеты слѣдуетъ класть спассерованнымъ, 
т. е. прожаренным, на. маслѣ. Прнбавленіе же сырого луку, 
придаегь снецифическій запахъ. 

Д ѣ л с н і с изрублен наго м я с а на иорціи. Прежде пѣм, 
приступить к , раздѣлыпанію котлет, , необходимо раздѣлить 
изрубленное мясо на равный иорціи, иначе он* не могут , 
одновременно изжариться до готовности: котлеты малой вели-
чины прожарятся быстр*« больших,. Вообще же слѣдует , нз-
бѣгать дѣлать очень маленькія, тонкін котлеты, т а к , к а к , при 
жареніи он* в ы с ы х а ю т , и становятся жесткими. Котлета должна 
быть толщиной около пальца. 

Р а з ц ѣ л ы в а н і е к о т л е т ъ . Раздѣлываніе котлет, вышеука-
занным, способом,, т. е. съ оставленіемъ полости внутри, 
имѣетъ то преимущество перед, обыкновенным, способом, 
раздѣлыванія (т. е. когда яхъ в а л я ю т , прямо въ рукахъ), что 
при жареніи котлет, с о к , не разрывает, ихъ, но собирается 
весь в ъ этой полости и, оставаясь въ ней, придает, котлетам, 
сочность; чтобы убедиться въ этом,, стоит , только что изжа-
ренную котлету надавить ножом,—и сокъ брызнет, изъ нея 
струей. 

Для того, чтобы мясо не приставало къ столу или доек*, на 
которых, раздѣлываются котлеты, нужно смачивать стол , 
водой. 

П а н и р о в к а к о т л е т ъ . Чтобы сухари держались на котле-
т а х , , послѣднія предварительно смазываются желтком,, разве-
денным, слегка водой, посредством, кисточки, такъ какъ та-
кой способъ наиболѣе опрятенъ. Панировка необходима для 
приданія котлетамъ болѣе красиваго вида. 

Жареніе . Котлеты слѣдуѳтъ класть на сковороду для жа-
ренія той стороной, которая загнута внутрь, иначе он* могутъ 



потерять форму. Жарить котлеты все время на сильном!, огнѣ 
не слѣдуетъ; оиѣ должны быть нполнѣ прожарены, безъ крови; 
сильный лее огонь ихъ только подрумянит снаружи, а внутри 
онѣ могутъ остаться сырыми. Когда котлеты зарумянятся съ 
обѣихъ сторонъ на плитѣ, то ихъ какъ и бифштексы можно 
дожарить въ духовомъ шкафу, но только не закрывая крышкой, 
отчего отпотѣютъ. В ъ духовомъ шкафу котлеты вздуваются и 
дѣлаются пышными. 

Готовность . О готовности к о т л е т можно судить по за-
твердѣлой наружной ісорочкѣ, но чтобы внолнѣ убѣдиться въ 
готовности, слѣдуетъ надавить ихъ ножомъ: если котлеты даютъ 
кровяной сокъ, то з н а ч и т онѣ еще недожарены; готовыя кот-
леты даютъ бѣлый сокъ. 

Всѣ эти объясненія и указанія одинаково примѣнимы къ 
приготовлен!ю: 1) обыкиовенныхъ битковъ, 2) битковъ но-ка-
зацки и 3) литовскихъ зразъ и фаршироианнаго рулета. 

Примѣчаніе о б и т к а х ъ . Обыкновенные битки отличаются 
о т к о т л е т своей круглой формой и притомъ дѣлаются не-
много жнрнѣе, а именно: на каждый ф у н т мяса берется не 
Ч* ф., а "/« ф. жиру. Ііромѣ того, послѣ жаренія битки тушатся 
въ сметанііомъ~соубѣ въ иродолженіе 10—16 м., чтобы пропи-
тались сметаной. 

Примѣчаніе о л и т о в с к и х ъ з р а з а х ъ . Литовскія зразы 
имѣютъ форму в ъ впдѣ котлетъ, но только фаршируются внутри 
разсынчатой манной кашей съ лукомъ, или бѣлымъ хлѣбомъ, и 
иослѣ жаренія, какъ и битки, тушатся въ сметанномъ соусѣ. 

І Іримѣчаніе о к о т л е т а х ъ и б и т к а х ъ и з ъ телятины. 
Точно такъ лее, съ соблюденісмъ той лее пропорцін продуктовъ, 
приготовляются рубленыя котлеты и битки изъ телятины, но 
если хотят , ихъ сдѣлать болѣе нѣжными, то вмѣсто телячьяго 
жиру на каждый ф у н т мякоти телятины к л а д у т '/4 ф. масла 
кускомъ, a нмѣсто льду или воды прибавляют молоко или 
сливки. 

К о т л е т ы для больыыхъ, страдающихъ болѣзнями ки-
шекъ или желудка, необходимо дѣлать безъ почечнаго жира, 
который замѣняется хорошнмъ сливочиымъ масломъ (на 1 ф. 
мякоти мяса V4 Ф- масла). Жиръ говяжій содержит в ъ себѣ 
большое количество стеарина, который, обволакивая крупинки 

пищи нъ желудкѣ, задерживает нищешфеніе. Нъ виду этого 
для больныхъ H малеиькііхъ дѣтей жиръ лучше замѣнмть ко-
ровьиыъ масломъ. 

Г і ю р е и з ъ к а р т о ф е л я . 

Очистить о т кожицы сырой картофель и сварить его до 
мягкости въ солѳномъ кипяткѣ. Затѣмъ слить послѣдній, про-
сушить картофель отъ воды и протереть очень быстро, пока 
горячій. Остывшій картофель плохо протирается, прилипая къ 
ситу, и потому шоре получает некрасивый сѣрый цвЬтъ; 
лучше всего продавить черезъ прессъ. Полученное шоре сложить 
в ъ кастрюлю, выбить съ кускомъ масла и начать прибавлять 
понемногу горячее молоко, продолжая выбивать до тѣхъ поръ, 
пока не получитъ надлежащей густоты, т. е. чтобы держалось 
на лопаточкѣ. 

П л о м б и р ъ . 

П р а в и л а при готов л ені я. Приготовить сначала льезонъ 
какъ для сливочнаго мороженаго (см. обѣдъ JV? 1), только съ 
увеличенной пропорціей сахара (на '/2 б. молока "/в ф. сахару), 
заморозить его до половины готовности, т. е. такой степени, 
чтобы мороженое имѣло видъ жидкой кашицы. Тогда положить 
въ него цукаты, нарѣзанныс кубиками, вспрыснут, ихъ предва-
рительно виноыъ и перемѣшать хорошенько. ЗатЬмъ взбить на 
льду густыл сливки до такой степени, чтобы вѣничекъ стояла, 
въ нихъ, всыпать в ъ взбитыя сливки Ч- столов, ложки сахар-
ной пудры и тогда соединить эти сливки съ мороженымъ, т. е. 
прибавить сливки въ мороженое и размѣшать хорошенько лопа-
точкой, чтобы мороженое соединилось со сливками, и заморозить 
до полной готовности (не вертѣть) въ той же мороженицѣ, 
вынувъ лопаточку, если таковая ішѣетоя, или же переложить 
въ форму для парфе (парфейный колиакъ). 

Когда пломбиръ совершенно замерзнет (правила о замора-
живай* см. общ. статью о сладких!, блюдахъ), то выложить 
его на блюдо, на салфетку такъ же, какъ н нарфе, обложнвъ 
кругомъ ломтиками бисквита или буше. 



О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Отличіе пломбира отъ мороженаго. Пломбиръ отли-
чается отъ мороженаго тѣмъ, что для него сахару идетъ значи-
тельно болыпе, чѣмъ на мороженое, при томъ же количеств?! 
желтковъ и молока; во-вторыхъ, идутъ цукаты и, въ-третьихъ,— 
взбитыя сливки. Готовый пломбиръ нъ разрѣзѣ долженъ ко-
лоться на слои, а не представлять собою гладкую, маслянистую 
массу, какъ мороженое. Поэтому послѣ прибавки взбитыхъсли-
вокъ пломбиръ не должно вортѣть, а прямо засыпать форму 
льдоыъ съ солью. 

Сахаръ. Сахару нъ пломбиръ кладется больше, потому что 
кромѣ молока в ъ пломбиръ идутъ еще взбитыя сливки, тогда 
какъ въ мороженое идешь только одно молоко или однѣ сливки. 

Это лишнее количество сахару, т. е. ' /" фунта, нужно класть 
в ъ провариваемое мороженое, à не во взбитыя сливки, потому 
что послѣднія могутъ опасть, т. е. потерять спою воздушность 
H сдѣлаться жидкими. 

Во взбитыя сливки сахару кладется всего только '/'- столо-
вой ложки для того, чтобы въ пломбирѣ не попадались потомъ 
кусочки льда. 

Г у с т ы я сливки. На пломбиръ слѣдуетъ брать непременно 
густыя сливки, такъ какъ ординарныя не собьются. Кромѣ 
того, сливки, должны быть настолько взбиты, чтобы не нмѣли 
на днѣ жидкости. Если таковая окажется, то нужно откинуть 
сливки на сито и дать стечь жидкости и тогда уже класть нъ 
мороженое. Если вч, мороженое положены плохо взбитыя сливки, 
то пломбиръ можетъ плохо замерзнуть. Не слѣдустъ уменьшать 
количество густыхъ сливокъ нротивъ указанной пропорцін, 
такъ какъ тогда пломбиръ получишь недостаточно нѣжный 
вкусъ и, кромѣ того, плохо заморозится. Густыхъ сливокъ 
всегда слѣдуетъ брать вдвое менѣе, чѣмъ молока для льезона, 
т. е. если льезонъ сдѣланъ на 1 бут. молока и 6 желтковъ, то 
сливокъ густыхъ берется '/„ б. Если льезонъ сдѣланъ на 'А б. 
молока и 3 желтка, то густыхъ сливокъ берется '/* б. и т. д. 

Ц у к а т ы . Цукаты слѣдуетъ всегда вспрыснуть ромомъ или 
обланжирить для того, чтобы они не засахарились нъ плом-
бирѣ. 

Сливочный пломбиръ можетъ такъ же, какъ и сливочное 
мороженое, служишь основой ыногихъ пломбировъ. Названы за-
висишь отъ того продукта, который кладется для вкуса. 

Примѣчаніе о формѣ . Если пломбиръ приготовляется въ 
американской мороженицѣ, то послѣ прибавленія ввбитыхъ сли-
вокъ лопатку нужно вынуть и вообще послѣ прибавки сливокъ 
уже не вертѣть его, а прямо засыпать форму льдомъ съ солью 
не менѣе какъ на 2 часа. 

Обѣдъ № 5. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Ворщъ малороссійскін, ватрушки изъ сдобнаго тѣста. 
2) Отварная курица съ рисомъ подъ бѣлымъ соусомъ. 

3) Желе малиновое. 

Б о р щ ь м а л о р о с с і й с к і й . 
Мяса—2 7» ф. 
Кореньевъ—Г'А Ф-
Свеклы—ГЦ Ф-
Капусты свѣж.—"./« ф. 
Муки—2 стол, ложки. 
Масло столон.—7' Ф-
Соли, перцу, I 
Лавр, листу. I 1 , 0 т У ° У -
Воды—8 глуб. тар. 
Помидоровъ—б шт. или '/* ф. 

томату-шоре. 
Ветчины косточку—72 Ф-
Шпеку евин.—7' Ф-
Сметаны—"А Ф- или о стол. лож. 

В а т р у ш к и к ъ б о р щ у . 
Для тѣста. 

Сметаны—7« ф. 
Желтковъ—2 шт. 
Соли, сахару—но 1 ч. ложкѣ. 

Для фарша. 

Творогу—1 ф. 
Желтковъ—3 шт. 
Масла—:7« Ф-
Соли п сахару—по вкусу. 
Муки—1 тайн, ложку. 

О т в а р н а я к у р и ц а с ъ р и с о і и ъ . 

Курицы—2 шт. на (і чел. 
Рису—6/» Ф-
Масла стол.—7' Ф-
Соли—по вкусу. 

Для соуса. 

Муки—7а Ф* 
Масла столов.—74 Ф-

Муки—7 в ф. 
Масла стол,—7« ф. 



V Бульону—2 сток. 
Сливокъ—'/и стакана. 
Лимонъ V2 "іт-

Ж е л е и з ъ я г о д ъ . 
Ягодъ малины или землянш 

I 1 / 2 Фм если клюква, то 

Сахару отъ '/« до "U ф. 
Воды столько, чтобы получилась 

1 бут. жидкости. 
Желатину—32 листов». 
Фильтр, бумаги—'/4 листа. 

;н— Лимон, соку—по вкусу. 
1 ф. Кармину для цвѣта. 

М а л о р о с с і й с к і й б о р щ ъ , к а к ъ е г о п р и н я т о п р и г о т о в л я т ь 
в ъ П е т р о г р а д ѣ . 

П р а в и л а н р и г о т о в л е н і я . Разрѣзавъ мясо грудинку на 
порціонные куски такъ, чтобы каждый кусокъ былъ съ кос-
точкой, поставить вариться бѣлый бульонъ. ІІослѣ снятія пѣны 
прибавить въ бульонъ соль и букетъ. Свеклу и коренья очи-
стить отъ кожицы и тонко нашинковать. Затѣмъ спассеровать 
в ъ отдѣльной глубокой посудѣ, на отколерованномъ маслѣ мелко 
нашинкованный лукъ, прибавить къ нему нарѣзанную свеклу. 
Если масла въ спассерованномъ лукѣ окажется слишкомъ мало, 
то слѣдуетъ прибавить еще кусочекъ. Давъ свеклѣ немного 
спассероваться (не закрывать посуду крышкой), прибавить къ 
ней коренья (красные и бѣлые) и влить немного бульона. Когда 
коренья прожарятся до полной готовности, прибавить обланжи-
ренную и тонко нашинкованную свѣжую капусту, и когда по-
слѣдняя нѣсколько прожарится, прибавить туда-же отдѣльно 
приготовленную горячую пассеровку и хорошо размѣшать. За 1 
или 1 '/2 часа до подачи къ столу, когда нсѣ заправочные про-
дукты дойдутъ до полной готовности, процѣдить въ нихъ бульонъ, 
обмыть бульонное мясо горячей водой и опустить его тоже въ 
супъ и, не закрывая кастрюлю крышкой, варить борщъ на 
медленном» огнѣ. Б ъ это же время слѣдуетъ прибавить въ 
борщъ обланжиренную косточку ветчины, нѣсколько зерен» 
англійскаго перцу и лавроваго листа. За '/а часа до обѣда 
опустить туда лее нарѣзанные ломтиками помидоры. За 10 ми-
нут» до подачи къ столу можно опустить въ борщъ отдѣльно 
отваренные бѣлые бобы фасоль, затѣмъ, сняв» весь лишній 
жиръ, заправить борщъ изрубленным» свиным» шпекомъ н 
сметаной. 

ГІередъ самой подачей на столъ вливают» нъ борщъ под-
краску, которая приготовляется такъ: натерев» на терк* очи-
щенную огь кожицы красную сырую свеклу, залить ее бульо-
номъ; дать настояться 15—20 минуть. Затѣмъ поставить ка-
стрюлю съ подкраской на плиту и, не закрывая крышкой, вски-
пятить нѣсколько разъ, потомъ процѣдить через» сито и по-
лученный отваръ-вылить въ борщъ. 

За полчаса до подачи на столъ можно еще прибавить в ъ 
борщъ зажаренную и разрѣзанную на порціонные куски утку, 
которая придаете борщу очень пріятный нкусъ. Также можно 
нрнбапить ломтики очищенных» кислых» яблок» и утушенный 
отдѣльно картофель, нарѣзанный чесночком». Картофель при-
бавляется передъ подачею, потому что, положенный заранѣе, 
можете развариться и потерять форму. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

М я с о . Для борща необходимо брать грудинку, какъ сорт» 
наиболѣе откѣчающій требованіямъ хорошаго борща. Борщъ 
долженъ быть 1) навариста, 2) жирен» и 3) содержать хоро-
шую порцію супового мяса. Грудинка заключает» в ъ себѣ губ-
чатый костн съ большим» количеством» краснаго мозга, даю-
щаго хорошій наваръ. Какъ всякое мясо, предназначенное для 
варки супа, грудинку слѣдуетъ разрубить на неболыніе куски; 
кромѣ того, слѣдуетъ соблюдать это правило в ъ данном» слу-
чаѣ для того, чтобы кости грудинки были раздроблены, тогда 
будет» лучше наваръ. 

С в е к л а . Для малороссійскаго борща нужно пассеровать 
свеклу на брезѣ или на маслѣ, а не отваривать въ вод*, такъ 
какъ въ нослѣднемъ случаѣ она теряет» цвѣтъ и отдает» часть 
своего вкуса водѣ; въ спассеронапномъ вид* она сохраняет» и 
цвѣтъ и вкусъ. Для сохраненія цвѣта свеклу надо пассеровать 
в ъ открытой посуд*. 

В е т ч и н а . Косточку копченой ветчины, прибавляемую къ 
малороосійсісому борщу, необходимо предварительно обланжи-
рить для того, чтобы легче было счистить съ нея покрываю-
щую ее копоть. Бетчнну можно разрѣзать на норціонные куски 



передъ паркой, но можно это сдѣлать и передъ самой подачей 

борща на столъ. 
Помидоры. Помидоры составляют необходимую принад-

лежность малороссійскаго борща. Нзъ нихъ необходимо предва-
рительно вынуть сѣмена, такъ какъ иногда послѣднія придают 
борщу горькій вкусъ. Помидоры слѣдуетъ опускать въ борщъ 
по крайней мѣрѣ за % часа до подачи къ столу, иначе они не 
успѣютъ развариться и передать свой вкусъ борщу. Помидоры 
придают борщу пріятный кисловатый привкусъ. Зимою, когда 
нѣтъ свѣжихъ, можно брать солевые помидоры или пюре томатъ 
консервы, которое прибавляется в ъ то время, когда прожари-
вается свекла. 

Свиной ш н е к ъ . Для заправки слѣдуетъ мелко изруоить 
свиной шпекъ ножомъ на доскѣ, затѣмъ, смѣшанъ его въ 
чашкѣ съ хорошей сметаной, развести немного борщемъ. Вливъ 
заправку в ъ борщъ, слѣдуетъ ирикипятить его. Свиной 
шпекъ такъ же, какъ и свѣжіе помидоры, с о с т а в л я е т необхо-
димую принадлежность малороссіііскаго борща, какимъ бы спо-
собомъ его ни готовили, нелнкорусскимъ или чисто малоросс й-
скимъ Шпекъ берется снѣжій или соленый, но только не коп-
ченый. Послѣ прибавки шпека борщъ не слѣдуетъ долго кипя-
тить, потому что тогда онъ нолучаетъ запахъ сала. . 

П о д к р а с к а . В ъ виду того, что свекла варится в ъ борщѣ 
долгое время (иначе она не передаст своего вкуса) и ОТТОГО те-
р я е т свой цвѣтъ, передъ подачей къ столу борщъ необходимо 
подкрасить. ,, 

Варить подкраску слѣдѵетъ въ эмалированной или какой-
нибудь другой нелуженой посудѣ; отъ луженой посуды наваръ 
получает, синеватый цвѣтъ и, кромѣ того, измѣняетъ свой 
вкусъ. Подкраску необходимо процѣдить, чтобы в ъ борщъ не 
попала протертая свекла. 

Многіс подкрашивают борщъ сырой натертой свеклой, но 
этого дѣлать не слѣдуетъ, такъ какъ сирая свекла передает 
борщу вкусъ сырости. 

У к с ѵ с ъ . Въ малороссійскій боріцъ обыкновеннно не принято 
прибавлять уксѵсъ, в ъ особенности, если борщъ приготовляется 
на суровцѣ и кладется достаточное количество помидоровъ. 

К а п у с т а . Если любит, кисловатый борщъ, то вмѣсто свѣ-
жей можно брать шинкованную квашеную капусту. 

М а л о р о с с і й с и і й б о р щ ъ , к а к ъ е г о в а р я т ъ в ъ М а л о р о с с і и . 

Пропорція нообходимыхъ продуктовъ на 5 чел. 

Гуся или утку—1 шт. Суровца—по вкусу. 
Мяса грудины—17з Ф- или ба- Свиной конченой грудинки — 

ранины, или свинины. г"/8 Ф-
Вураковъ квашеныхъ—1'/а ф. ПІпеку свиного—'/2 Ф-
Кореньенъ—з- ф. Пшена—3 столовыхъ ложки. 
Луку—1 шт. Соли—по вкусу. 
Помидоровъ свѣжихъ—10 шт. Воды для бульона б тар. 

П р а в и л а нриготовленія. Сложить въ горшокъ или ка-
стрюлю: нарѣзанные порціонные куски сырого мяса говядины 
или баранины, кусокъ копченаго гуся, конченую свиную гру-
динку, квашеные бураки (свекла) нмѣстѣ съ сокомъ (кнасомъ), 
очищенные и нарѣзанные ломтями бѣлые коренья (сельдерей, 
порей, петрушка), очищенный, нарѣзанный сырой лукъ н, нако-
нец!., свѣжіе или соленые помидоры, очищенные отъ сѣмянъ. 
Все это залить холодной водой, прибанннъ по вкусу суровца, 
закрыть крышкой и поставить въ русскую или духовую печь. 
Когда появится пѣна, то снять ее, посолить и варить борщъ 
3—4 часа. Передъ подачей заправить толченымъ іішеномъ со 
свинымъ іппекомъ, по предварительно пшено нужно ошпарить 
кипяткомъ, потомъ сложить въ ступку, положить туда свиного 
шпеку (малороссійскаго сала) и все хорошенько протолочь. Пе-
редъ подачей къ столу положить эту заправку въ борщъ и 
вскипятить одинъ разъ; можно еще прибавить сметаны и тер-
•гаго чесноку. 

П р и г о т о в л е н * суровца. Выпарить обыкновенную кадку 
(какъ это указано въ общей статі.ѣ о птицѣ и дичи, въ пара-
граф!'. «Ыаринованіе»). Когда кадка приготовлена, положить въ 
нее пшеннчныхъ отрубей не менѣе 6—10 ф. (если меньше, то 
получится очень малое количество суровца), залить ихъ кипят-
комъ в ъ такомъ количеств!'., чтобы были покрыты, накрыть 
кадку крышкой и поставить ее въ тепломъ мѣстѣ до тѣхъ 
порт., пока отруби о с я д у т на дно, а сокъ поднимется кверху, 



что может, произойти дня черезъ 3 или 4. Сцѣдить этотъ с о к , 
(квасъ), не давая стоять дольше съ отрубями, иначе онъ про-
горкнет,, и употреблять для борща. В ъ виду того, что суро-
ведъ имѣетъ рѣвкій кислый вкусъ, въ особенности, если онъ 
давняго приготовленія, то при прибавкѣ его въ борщъ всегда 
нужно руководствоваться вкусомъ. 

ІІрпготовленіе к п а ш е н ы х ъ бураковъ. Взять хорошіе 
красные бураки (свеклу), очистить ихъ отъ кожи, нарѣзать 
тонкими ломтиками, залить кипяченой подой в ъ таком, коли-
честв*, чтобы были вполнѣ ею покрыты, прибавить немного 
закваски, закрыть и поставить сначала въ тепло, а когда за-
бродить, вынести въ погреб, на 2 недѣли. Если желают, 
приготовить свекольный к в а с , болѣе скорым, способом,, то 

Общій видъ защипанной ватрушки. 

(Ватрушка изображена начиненной творогомъ). 

очищенную сырую свеклу нужно натереть на теркѣ, залить 
кипяченой водой, прибавить закваски и поставить въ теплое 
ыѣсто. Такой квасъ носпѣваетъ черезъ 3 — 4 дня. 

Свекольный к в а с ъ . Если свекольный квасъ приготов-
л е н , изъ тертой свеклы, то въ борщ, кладется отдѣльно испе-
ченная и очищенная свекла, нарѣзанная ломтиками, и только 
свекольный процѣженный квасъ, тертая лее свекла не кладется. 

Общее примѣчаніе . Каждая губернія варит, малороссій-
скій борщ, на свой л а д , ; разница встрѣчается в ъ деталях, 
приготовленія, но основныя правила почти везд* одни и тѣ лее. 
В ъ нѣкоторыхъ мѣстностяхъ свеклу варятъ, и этотъ отвар, 
прибавляют, въ борщъ. 

В а т р у ш к и и з ъ с д о б н а г о т ѣ с т а . 

П р а в и л а приготовлен!« . Приготовить сдобное разсып-
чатос ТІІСТО на сметан* (см. отд. т*ста стр. J 33), раскатать его 

довольно тонко, вырѣзать кружки стаканом, или пирожной выем-
кой, положить на средину творог,, разровнять его, потом, за-

Дальнъйиіій ходъ защипни ватрушни. 

щипать края, оставив, средину открытой, смазать яйцом,, на-
колоть средину вилкой, чтобы дно не провалилось, сложить на 
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листъ, смазанный маеломъ, посыпанный мукой, и поставить въ 
горячій духовой шкнфъ. Когда ватрушки зарумянятся и б уду та 
свободно сходить съ листа, то готовы. 

П р и г о т о в л е н і е т в о р о г у . 

Творогъ положить подъ прессъ. Когда сыворотка стечетъ, 
то протереть его черезъ сито и прибавить желтки, растертые 
съ маеломъ, размѣшать и прибавить по вкусу солн, щепотку 
сахару и немного муки, чтобы творогъ въ нечкѣ ire вздувался 
пуиыреыъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Творогъ необходимо отсушить, иначе фаршъ будетъ жпдкій; 
можно прибавлять сметану, если творогъ не особенно кислый 
(на 1 ф. творогу 7 " и 7 я Ф- масла). В ъ творогъ кладутся только одни 
желтки, потому что отъ бѣлковъ фаршъ становится твердым». 

О т в а р н а я к у р и ц а п о д ъ б ѣ л ы м ъ с о у с о м ъ . 

П р а в и л а нриготопленіи. Опаливъ, выпотрошив», про-
м ы т . и заправив» молодую курицу, какъ указано в ъ общих» 
правилах» приготоиленія птицы, опустить ее в ъ горячій бульонъ 
послѣ снятія съ послѣдняго пѣны или в ъ соленый кипяток» и 
варить какъ беф-бульи на краю плиты, подъ крышкою J 7 ' или 
l'/ss часа, пока станет» мягкой. Вынув» нзъ отвара готовую 
куру, снять нитки, разрѣзать на части (см. стр. «9), уложить въ 
глубокую посуду, залить приготовленным'!, соусомъ и согрѣть в ъ 
соусѣ на пару, переложить на блюдо, нрндавъ натуральную 
форму, обложить разсыпчатымъ рнсомъ и залить густым» соу-
сомъ такъ; чтобы курицы совсѣмъ не было видно и чтоб» 
соусъ не касался риса. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

К у р и н ы й бульонъ. Отваръ, въ котором-ь варилась кура, 
можетъ быть очень вкусным» или, наоборот», совсѣмъ слабым» 
в ъ зависимости отъ того, какъ варили куру: залили холодной 

водой или опустили въ кппятокъ. Въ первом» случаѣ полу-
чается нкусный куриный бульонъ, на котором» потомъ приго-
товляется соусъ, а во втором» случаѣ получается вкусное мясо 
курицы и сонсѣмъ слабый отваръ. Первый способъ варки 
можно назвать экономическим», таіст.-какъ нзъ одной и той же 
курицы можно приготовить супъ и второе блюдо. 

Ц ы п л я т а . Если вмѣсто курицы взяты цыплята, то опа-
лин» и выпотрошив» ихъ, разрубают» пополам» (нъ продоль-
ном» направлены) и но варятъ, а припускают» въ собствен-
ном» соку до готовности, a поел* заливают» бѣльгмъ соусомъ 
и минуть 10 тушатъ на пару, чтобы пропитались соусомъ. 

Р а з с ы п ч а т ы й р и с ъ . 

П р а в и л а нрпготовленія. Взявъ шролипскій рисъ, про-
мыть его, перемѣняя нѣсколько разъ воду, пока не будетъ со-
вершенно чистая; тогда облаііжирить въ кнпяткѣ (дать разъ 
нокинѣть, слить эту воду), залить рисъ мясным» или куримым» 
бульоном» т . такомъ количеств*, чтобы рисъ только былъ по-
крыта. имъ, положить кусок» масла, соли и, по желанію, ду-
шистого толченого перцу, зарыть нъ средину сырую, очищен-
ную луковицу, закрыть крышкой, поставить въ духовой шкафъ 
на пару и варить до мягкости. Черезъ :ю—-40 минуть, когда 
рисъ будетъ мягкій и разсыпчатый, вынуть изъ него лукъ п 
употреблять по назначенію. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сорта, риса. Для полученія разсыпчатаго риса нужно 
брать нысшій сорта, его—каролипскій. 

П р о м ы в к а и обланжирнваніс . Рисъ промывается очень 
тщательно въ холодной вод* и затѣмъ обланжирнвается, чтобы 
удалить съ него всю пыль; въ противном» случа* онъ полу-
чит» мучной привкус». 

В а р к а . Для полученія разсыпчатаго и вкусиаго риса, его 
нужно варить въ малом» количеств* бульона съ прибавленіеыъ 
масла, какъ и всякую разсыпчатую кашу. 



Чтобы, рисъ не нригоралъ ко дню кастрюли, нужно варить 
его на пару. 

Готовый сваренный рисъ никогда не слѣдуегь обливать хо-
лодной нодой, отъ этого онъ получаетъ принкусъ сырости. 

Не слѣдуетъ тоже отваривать рисъ ііъболыиомъ количеств!1, 
кипятку, онъ также не получаетъ надлежаща™ вкуса. 

Но время варки рисъ нужно мѣшаті. вилкой, а не ложкой, 
чтобы не мять верна. 

Б ѣ л ы й с о у с ъ . 

Приготовить горячую бѣлую пассеровку нзъ французской 
муки, развести ее курннымъ или телячьимъ бульономъ, приба-
вить ординарныхъ сливокъ, высадить соусъ до густоты сметаны, 
нроцѣдить черезъ кисею или частое сито и прибавить по вкусу 
лимопнаго соку. Этотъ соусъ подается къ отварной телячьей 
грудинкѣ, отварной курицѣ, а также служить основой многнхъ 
французских'!, соусовъ, в ъ особенности нъ томъ случаѣ, когда 
подъ рукой нѣтъ крѣикаго консоме. Если этотъ соусъ запра-
вить льезономъ изъ желтконъ и масла и прибавить припущен-
ные шампиньоны, нарѣзанные кружками, то получится соусъ 
сюпремъ. 

Ж е л е и з ъ я г о д ъ . 

П р а в и л а приготовленія. В ъ виду того, что для желе на 
б персонъ полагается 1 бут. жидкости, то прежде всего нужно 
выжать сокъ изъ ягодъ и нзмѣрить его стаканомъ. Если чи-
стаго соку получится 1 стак., то ноды для сиропа нужно взять 
2 стак.; если лее чистаго соку получится l 'A сі-ак., то и воды 
берется I ' / 2 стак- Чистый ягодный сокъ, не смѣшивая его съ 
водой, оставить нъ чашкѣ, а изъ воды и сахара приготовить 
сиропъ такъ: залить сахаръ водой, сварить клейкій сиропъ, 
•г. е. кипятить до такой степени, чтобы сиропъ, взятый на ло-
лсечку, покрывал», ее легким», налетом»., перелить его въ камен-
ную чашку, прибавить отмоченный в ъ холодной водѣ и отжа-
тый желатин»,. Когда послѣдній распустится, то прибавить сокъ, 
или шоре из», свѣжихъ ягодъ, прибавить по вкусу лимоннаго 
соку и нроцѣдить черезъ рѣдкую салфетку или кисею. Затѣмъ 

приготовить фильтровальную бумагу слѣдующимъ образомъ: пор-
вав». ее па мелкіе кусочки, сложить их», в ъ кастрю.по, залить 
кипяткомъ, поставить па плиту и взбивать все время вѣнич-
комъ, пока бумага обратится въ мелкіе хлопья, тогда откн-
нуть eu на сито, облить холодной водой, отжать, опять разор-
вать бумагу на мелкіе кусочки н опустить въ желе, которое 
поставить на плиту п подогрі.ть до пара, взбиная вѣннчконъ, 
чтобы бумага распустилась и соединилась с ь желе. Когда оно 
будет», горячее, то процѣдить его одинъ или два раза черезъ 
мокрую салфетку, натянутую на опрокинутый табуретъ такъ 
же, какъ и для нропѣживанія бульона, остудить немного, пы-
лить въ форму и застудить на холодѣ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

О С Н О В Н О Й способь нриготовленія. Изложенный пра-
вила могут», служить руконодствомъ не только для приготовле-
иія желе изъ ягодъ, но и для желе изъ фруктовъ, нзъ фрук-
товых». соков»., вина, а также нзъ различных», заготонокъ 
шоре. 

К о н с е р в ы - h юре н сироны. Зимою, когда ягодъ нельзя 
достать, очень хорошо употреблять на желе заготовку различ-
ныхъ піоре или сироионъ, какъ-то: малиноваго, земляничнаго, 
вншневаго, черносмородшшаго и других».. Если для желе ое-
рется густое шоре, а не жидкій сокъ, то желе необходимо иро-
цѣдить до оттяжки, чтобы лучше очистилось. Густое піоре 
обыкновенно, смѣшиваясь съ фильтровальной бумагой, замед-
ляетъ процѣжипапіе. 

К о л и ч е с т в о сахару. Если желе приготовляется изъ сока, 
полученнаго изъ свѣжихъ ягодъ, въ который не положено са-
хару, то на б персонъ необходимо брать не менѣе "А фунта 
сахару. Если же лселе приготовляется изъ варенья, то на 
б персонъ можно положить 'А—"А Ф- сахару, смотря но сла-
дости варенья. 

Сиропъ сахарный. Сиропъ, поставленный на плиту, не-
обходимо кипятить долго для того, чтобы онъ нріобрѣлъ нѣко-
торую клейкость. Если сахарный сиропъ сварен», до надлежа-
щей густоты, то готовое желе хорошо держится на блюдѣ, не 



разваливается даже и въ томъ случаѣ, если желатина положено 
мепѣе указанной пропорціи. Если приготовляется такое желе, 
въ с о с т а в , котораго входит, жидкій ягодный или фруктовый 
с о к , (вишневый, клюквенный и др.) или вино, то количество 
воды для сиропа нужно уменьшать настолько, сколько взято 
соку, напр., если соку взято I1/-' стак., то и воды борется I'/». 
а не 3 стак.; всего на б перс, полагается 1 бут. или 3 стак. 
жидкости. 

Пронорція ж е л а т и н а . На каждый стакан, жидкости слѣ-
дуетъ класть не болѣе 3—4 листов, желатина, т. е. на 3 ста-
кана или 1 б. готового желе 10—12-ть листов, желатина. 
Чтобы узнать, достаточно ли положено желатина, необходимо, 
к а к , только желе процѣжено, поставить на холод, пробу, т. е., 
налив, в ъ маленькую желеіінѵю формочку или на чайное блю-
дечко немного желе, выяестя формочку на холод,. Если черезъ 
пять минут, желе затянется, т. е. будет, такой густоты, какъ 
сваренное в , смятку яйцо, то пропорція вѣрна. Если пригото-
вляется желе с , какимъ-иибудь ликером,, то желатину берется 
еще больше (на 1 бут. жидкости 14 листов,) . 

Сортъ ж е л а т и н а . Чѣмъ лучше сорта желатина, тѣмъ 
быстрѣе желе застывает, , и тѣыъ легче его оттягивать, потому 
что оно чище. Если берется высшій сорт, желатина (экстра), 
то онъ не мутит, жидкости и тогда мозкно желе не оттягивать. 

Отмачиваніе ж е л а т и н а . Отмачивая желатин,, не слѣ-
дуетъ держать его долго и , нодѣ, а также, отмочив,, всегда 
необходимо отжать его. Неотжатый и долго продержанный в ъ 
водѣ желатин, напитывается водою, которая потом, вмѣстѣ съ 
желатином, попадает, в ъ сироп, и разжнжаета его, отчего 
желе может, плохо застыть. 

Соединеніе ж е л а т и н а съ сирономъ. При приготовле-
ніи лселе необходимо помнить правило: всегда соединять сна-
чала сахарный енропъ съ желатином,, а потом, узко съ ягод-
ным, или фруктовым, сокомъ, с , вином, и т. д. Такъ посту-
пать нузкно потому, что ягодный и фруктовый с о к , содержит, 
в ъ себѣ кислоту, которая ослабляет, дѣйствіе зкелатина, если 
его не соединят, яаранѣе съ чистым, сахарным, сиропом,. 
Поэтому к а к , лимонную кислоту, такъ и с о к , изъ я г о д , или 
фруктов, не слѣдуетъ класть въ сахарный сироп, ранѣе сое-

дішенія послѣдняго с , зкелатшюмъ. Нарушеніе этого правила 
составляет, главную причину, отъ которой желе может, долго 
не застывать, несмотря на то, что взята вѣрная пропорція 
желатина и зкидкостн. Если ягодный или фруктовый сокъ при-
бавлен, въ сахарный сирои, ранѣе клея, то даже хотя жсло и 
застынет, в , формѣ (если очень долго стоит, на холоду), но 
все-таки, какъ только его выложат, на блюдо, то сейчас, зке 
начинает, трескаться, разваливается и теряет , форму. 

Кипяченіе сиропа. Сахарный сироп, с , ягодным, со-
комч. не слѣдуетъ кипятить потому, что сокъ теряет, свой 
аромат, и вкусъ. 

Фильтровальная бумага. «Фильтровальную бумагу, упо-
требляемую для ОЧИСТКИ желе, необходимо вскипятить, а потом, 
промыть в , холодной водѣ для того, чтобы она не передала 
желе никакого запаха. Желе с , фильтровальной бумагой нузкно 
только подогрѣть, а не кипятить, иначе бумага разобьется на 
мелкіе хлопья и не только не очистить, но еще больше заму-
тить желе. 

Количество бумаги. Для очистки не слѣдуетъ брать 
много бумаги, потому что она впитывает, въ себя желе, и, 
кромѣ того, послѣднее становится настолько густым, , что плохо 
процѣжпвается. Большая часть его задерживается в ъ бумаг* и 
остается въ салфаткѣ. Для зкеле на 5 персон, совершено до-
статочно Ч* листа бумаги. 

Процѣживаніе . Чѣмъ выше натянута салфетка, тѣмъ 
тоньше идет, струя н т ѣ м , быстрѣе цѣдится п ирозрачнѣе вы-
ходит, желе. Для того, чтобы желе быстрѣе цѣднлось н струя 
была тоньше, хорошо на средину салфетки положить какую-
нибудь тяжесть, напр., столовую ложку. Процѣживать желе не-
обходимо горячим,, а но холодным,. Холодное желе не может, 
быть скоро процѣзкено, г а к , к а к , застывает , на салфеткѣ. 
Если но время процѣжинанія зкеле остынет, н будет, плохо 
проходить черезъ салфетку, то его мозкно согрѣть, поставив, 
прямо на салфетку маленькую кастрюльку с , горячей водой. 
Если зкеле приготовляется не и з , сока, а изъ шоре, то реко-
мендуется процѣзкпвать два раза, причем, первый р а з , зкеле 
процѣживается перед, оттягиваніем, для того, чтобы удалить 
густоту (пюре), которая задерживается в , бумаг* при оттяги-



ианіи, вслѣдствіе чего получается малое количество готоваго 
желе. Если взять жидкііі сокъ, то желе ироцѣжинаютъ только 
послѣ оттяжки. 

Д р у г о й снособъ о т т я ж к и . Вмѣсто фильтровальной бу-
маги желе можно очищать бѣлками точно такъ-же, какъ и лан-
спикъ, т. е. бѣлки, разбавленные водой или виномъ, согрѣваются 
готовьшъ желе, потомъ соединяются съ шшъ и кастрюля ста-
вится на плиту, чтобы желе тихо кипѣло. Когда бѣлкн свер-
нутся и желе станетъ ирозрачнымъ, то процѣжипается черезъ 
мокрую салфетку, какъ и ланспикъ. Бѣлками очищается обык-
новенно желе изъ вина. 

Осетровый к л е й . Въ п о с т можно употреблять осетро-
вый клей, который приготовляется, какъ и для ланспика (см. 
общ. правила ириготовленія холодныхъ блюдъ). 

Японскій. клей (Агаръ-агаръ). Вмѣсто рыбьяго клея въ 
иостъ можно приготовлять желе съ растительныыъ клеемъ, такъ 
назыв. агаръ-агаръ. Послѣдній содержит въ себѣ больше клей-
кости, чѣмъ обыкновенный желатинъ (на 1 бут. берется 10 
граммъ или 3 золотя, агара). Клей этотъ с л ѣ д у е т предвари-
тельно намочить въ холодной водѣ на нѣсколько часовъ, чтобы 
быстрѣе растворился, потомъ въ этой же водѣ поставить варить 
и кипятить до тѣхъ поръ. пока совершенно распустится въ от-
вар!;; тогда смѣшать съ ягоднымъ или фруктовымъ сокомъ, 
предварительно прокипяченнымъ съ сахаромъ, вскипятить еще 
разъ, процѣднть и вылить в ъ форму. Желе, приготовленное съ 
этимъ клеемъ, з а с т ы в а е т очень быстро и получается настолько 
гірозрачныгсъ, что его можно не оттягивать. Желе, которымъ 
покрываются фруктовые торты, обыкновенно приготовляется съ 
этимъ клеемъ. Этотъ клей хорошо распускается и въ сахарномъ 
сиропѣ. 

Обѣдъ № 6 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Супъ-пюре иаъ перловой круиы съ пирожками изъ ки-
слого тѣста. 

2) Тушеное мясо съ гарнирами (Бефъ-эстуфатто). 
3) Кремъ ванильный. 

С у п ъ - п ю р е и з ъ п е р л о в о й 
к р у п ы . 

Кости и жилье отъ огузка 
или ссѣка (2 ф.). 

Перловой крупы '/а Ф-
Масла столов. '/« ф. 

» сливочн. 7 * ф. 
Желтковъ—2 шт. 
Сливокъ ордіш.—7-' б. 
Боды—8 глуб. тар. 
Соли—по вкусу. 
Букетъ. 

П и р о ж к и и з ъ к и с л а г о т ѣ с т а . 
Муки—1 ф. 
Масла—"/» ф. 
Желтковъ—3 шт. 
Молока—72 ст. 
Дрожжей—на 3 к. 
Воды—7- ста ка н а. 
Соли, сахару—по щепогк!;. 

Для фарша. 

Капусты свѣжей—1 коч. ср. 

но вкусу. 

Масла—"/я ф. 
Яицъ—б шт. 

Т у ш е н о е м я с о . 

Мяса, если огузокъ или с с ѣ к ъ — 
горбушка—5 ф. 

Если затыл. вырѣзки, то 2 7 2 ф. 
Кореньевъ—7« Ф- (во 7 а шт.). 
Луку, букетъ, соли 
Перцу, лавр, листу 
Томату— Ч*—'7« Ф-
Бульону—2V2 стак. 
Холодной пассеровки—1 столов. 

ложку. 
Макаронъ—7 4— 1 Ф-
Масла для шаренія—7* Ф-
Сыру пармезану—7® Ф-

К р е м ъ в а н и л ь н ы й с ы р о й . 

Сливокъ густыхъ—Ч- б. 
Сах. мел.—7* Ф- по вкусу. 
Ванили—7- пал. 
Желатину—6 листовъ. 
Кипятку—V4 стакана. 

С у п ъ - п ю р е и з ъ п е р л о в о й к р у п ы ( P o t a g e c r è m e d ' o r g e ) . 

П р а в и л а приготовленія. Сварить бѣлый бульонъ изъ 
костей и обрѣзкоиъ отъ мяса, куиленнаго для жаркого, а если 
для послѣдняго взята чистая вырѣзка, то для супа купить 
подбедерка 27а Ф- Самое пюре изъ перловой крупы приготовить 
такъ: взявъ перловой крупы, такъ называемой «голландки», 
промыть ее хорошенько въ двухъ или трехъ водахъ, затѣмъ 
залить холодной водой и оставить такъ на нѣсколысо часовъ, 
потомъ поставить варить въ этой же водѣ, а когда укипитъ, то 
крупу залить бульономъ или кипяткомъ нъ такомъ количеств«, 



чтобы послѣдній совершенно покрылъ ее, положить кусочекъ 
столоваго масла съ '/я фунта, закрыть кастрюлю крышкой и 
поставить сначала на хорошій огонь, но какъ только вакипитъ, 
то составить на край плиты, и все остальное время, до готов-
ности, варить крупу на медленном» огнѣ, почаще помѣшивая, 
чтобы не пригорала, добавляя время отъ времени бульономъ. 
Когда крупа станет» мягкою, то протереть ее черезъ сито, раз-
вести готовым», процѣженнымъ бульоном», вскипятить нѣ-
сколько разъ, еще разъ нроцѣдить, если пюре не гладкое, и 
заправить желтками со сливками, а перед» самой подачей къ 
столу положить (кускомъ) сливочное масло. Къ этому супу 
даются ісакіе-нибудь гренки или пирожки. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Супъ-нюре и з ъ перловой крупы можетъ быть поданъ 
къ столу, какъ вполнѣ самостоятельный супъ, и, кромѣ того, 
самое шоре нзъ перловой крупы употребляется какъ «шлемъ» 
(т. е. связь) для другихъ суповъ-пюре, напримѣръ: изъ дичи, 
курицы, раков» и т. п. См. общую статью о супахъ-шоре. 

П р и б а в к а к у р и ц ы . Хорошо также въ бульонъ, предна-
значенный на перловое шоре, прибавить, кромѣ говядины, кости 
курицы, мякоть которой можетъ быть употреблена на котлеты 
или какое-либо другое блюдо. Еще лучше соисѣмъ не класть 
мяса, а бульонъ сварить только нзъ курицы, съ прибавкою, 
для клейкости, небольшого количества телячыіхъ голяшек». 
Пюре, приготовленное на курином» бульонѣ, всегда бываетъ 
очень нѣжно и много выигрывает» во вкусѣ нротивъ шоре, 
приготовленнаго на одном» мясном» бульонѣ. Суиъ-шоре изъ 
перловой крупы, приготовленный на курином» бульонѣ, счи-
тается очень легко усвояемой шицей, а потому можетъ быть 
включен» въ меню больных» субъектов». 

Сортъ крупы. На шоре всегда совѣтуемь брать высшіе 
сорта крупы, потому что низкіе сорта, какъ-то: полуголландка 
или простая перловая крупа, содержат» в ъ себѣ много ныли и 
даютъ клейстерообразную массу. 

Перловую крупу передъ варкой необходимо хорошенько про-
мыть, чтобы удалить эту пыль. 

Н а м а ч и в а н і е крупы. Для того, чтобы крупа разбухла и 
быстрѣе разварилась, ее необходимо намочить нъ холодной вод* 
за нѣсколько часовъ, а еще лучше наканунѣ приготовленія. 

В а р к а крупы. Перловую крупу всегда слѣдуетъ ставить 
вариться въ холодной, а не в ъ горячей водѣ, потому что в ъ 
первом» случаѣ она быстрѣе разваривается, чѣмъ но втором». 

Для ускрренія парки не слѣдуетъ также варить все время 
крупу на сильном» огнѣ. Послѣ того, какъ крупа вскипит» 
первый разъ, она должна потом» вариться все время, до готов-
ности, на медленном» огнѣ. 

Для того, чтобы крупа не пригорала ко дну кастрюли, ее 
нулено почаще мѣшать лопаткой п время отъ времени доливать 
горячей водой или бульономъ, потому что вода, находящаяся 
въ кастрюлѣ, укипаетъ. 

Кусочекъ масла кладется въ крупу во время варки для ири-
данія ей болѣе нѣжнаго вкуса. 

Крупа, изъ которой потомъ будетъ приготовляться шоре, 
должна вариться непремѣнно в ъ большом» количеств* бульона или 
воды, иначе долго не сварится и, кромѣ того, можетъ пригорѣть. 

Протираніе крупы. Готовую, сварившуюся перловую 
крупу всегда нулено протирать въ то время, пока она еще го-
ряча, потому что остывшую крупу протирать очень трудно; она 
дѣиается клейкою, плохо протирается и масса крупинок» 
остается не растертыми. Если во время протиранія крупа осты-
нет», то ее слѣдуетъ развести горячим» бульономъ, прогрѣть 
на плит* и тогда унсе протирать. 

Изъ разварившейся перловой крупы на шоре идет» только 
верхняя оболочка, т. е., вѣрнѣе сказать, наваръ крупы, самая 
лее сердцевина (ядро) крупы не протирается, а остается на cur*, 
потому что она у нее не даетъ никакого вкуса. 

Если крупа хорошо разварена, то ее молено не протирать 
черезъ сито, а разведя нуленымъ количеством» готоваго буль-
она, прокипятить все нѣсколько разъ, процѣдить через» частое 
сито пли кисею и заправить льезономъ, какъ указано выше. 

Такъ какъ перловая крупа принадлежит» къ числу мучни-
стых» веществ», то супъ, приготовляемый изъ нея, конечно, 
не заправляется пассеровкой. 

В с ѣ остальныя правила, относящіяся в ъ приготовленію 
суповъ-пюре, см. въ общей стать* о супахъ-шоре. 



П и р о ж н и и з ъ и и с л а г о т ѣ с т а . 

Приготовить кислое -тѣсто, русское или бріошное (см. общую 
статью о тѣстѣ). Когда оно хорошо поднимется, раскатать до-
вольно тонко, вырѣзать стаканомъ или пирожной выемкой кружки, 
положить фаршъ на средину каждаго кружка, защипать гре-

РАЗЛИЧНЫЙ ЗАЩИПКИ ПИРОЖКОВЪ. 

Общій видъ защипаннаго пирожка. 

(Стрѣлна пзкаэываотъ направлѳніѳ защипни). 

беиікомъ, сложить на листъ, смазанный масломъ, дать еще не-
много подняться на лнстѣ, потомъ смазать каждый пирожокъ 
яйцомъ и поставить в ъ духовой шкафъ средней температуры. 
Когда пирожки будутъ готовы, то зарумянятся п свободно сой-

Видъ того же пирожка сбоку. 

дутъ съ листа. Готовые пирожки снять съ листа, смазать ма-
сломъ, накрыть сыроватымъ полотендеыъ и дать такъ поле-
жать съ четверть часа, а нотомъ подавать къ столу. Эти пи-
рожки можно также подавать не печеными, а зажаренными но 

фритюр«; тогда обыкновенно ихъ дѣлаютъ по продолговатыми, 
а круглыми. Пирожки, конечно, нужно жарить нъ отколерован-
номъ фритюр« и, когда зарумянятся, то вынимать шумовкой 
на рѣшето, покрытое бумагой. 

(Фаршъ изъ сиѣжей капусты см. обѣдъ № 26). 

Пирожокъ троуголыпй формы. 

ВнЬшній видъ пирожка 

съ двойной защипкой' . 

Б е ф ъ - э с т у ф а т т о ( т у ш е н о е м я с о ) . 

П р а в и л а нриготовленія. Зачистивъ и отбивт. тяпкой 
нужное количество мяса, связать его голландскими нитками, по-
солить, положить іп. овальную толстую посуду, на отполиро-
ванное наслои поставить жариться на плиту, перевертывая время 
отъ времени сл. одной стороны на другую. Когда мясо зарумя-
нится со нсѣхъ сторонъ, слить масло, положить въ кастрюлю 
обрѣзки всѣхъ кореньевъ, идущихъ для гарнира, букетъ, очи-
щенный нашинкованный лукъ и зарапЬе спассерованное шоре 
тоыатонъ-консернонъ, прибавить 1 столов, ложку холодной пас-
серовки, влить туда же бульону и прибавить по вкусу души-
стый перецъ и лавровый листъ; затѣмъ накрыть мясо, сперва 
восковой бумагой, а потомъ крышкой н поставить въ духовой 
шкафъ въ средний жарь часа на l ' /з—2. По время тушенія, 
нрим«рно черезъ каждыя 10 минуть, мясо слѣдуетъ поливать 
соусомъ, имеющимся иъ кастрюлѣ. Когда мясо утушится, т. е. 
станетъ мягкпмъ, вынуть его І І З Ъ соуса, снять нитки и дать 



постоять на столѣ минута 10. Затѣмъ нарѣзать острым», но-
жомъ поперек», нолокон». тонкими ломтиками и сложить на блюдо 
въ томъ вид!., какой кусокъ имѣлъ до иарішки. Огарнировать 
жаркое гляссированными кореньями (см. обѣдъ № 1—Гарниры 
къ ростбифу) и жареньшъ картофслемъ или отварными макаро-
нами, заправленными масломъ и натертымъ сыромъ, п полить 
его процѣженнымъ соусомъ, въ которомъ оно тушилось, пред-
варительно высажепнымъ до густоты сметаны. 

О б ъ я с н е н і я и п р и і и ѣ ч а н і я . 

Сортъ мяса. Если бефъ-эстуфатго готовится изъ огузка 
или ссііка, то нужно удалить изъ него кости въ сыромъ нидѣ, 
чтобы готовое жаркое лучше разрѣзалось на порціи. Если бе-
рется огузок», или ссѣкъ, то лучше брать «горбушку», т. е. 
толстую часть, а не середину (плоскую), нзъ которой неудобно 
рѣзать норціи. На небольшую ссмыо выгоднѣо брать затылоч-
ную вырѣзку без», костей, потому что огузокъ и ссѣк». пмѣетъ 
большой "/« костей и на б персонъ нужно брать но мен!-,с 
4—6 ф., a вырѣвкн достаточно—2'А ф. Кромѣ того, мясники 
обыкновенно не отпускают», в», маломъ количеств!-, горбушки, 
огузка или ссѣка. Если кусокъ очень плосісій, то его нужно 
свернуть рулетомъ, чтобы въ готовоыъ вид!; удобнѣе было рѣ-
зать и чтобы онъ имінп. болѣе красивую форму. Если лее по-
падется мясо отъ плохо упитаннаго ленвотнаго, то для сочности 
можно нашпиговать его евннымъ шнеком»,. В», виду того, что 
къ супу іпо])е изъ перловой крупы не подается иорціи варе-
наго мяса, молено не покупать говядину для бульона, и сва-
рит». его изъ костей и обрѣзковъ отъ ссѣка или огузка, кото-
рый взять на тушеное мясо. Если взять б ф. горбушки, ссѣка 
или огузка одним», кускомъ, то чистой мякоти получится боль-
ший процента, чѣмъ если взять тѣ-лее 5 ф. отъ 2-хъ разных», 
частей: напр.. подбедерка и огузка. Если семья небольшая, то 
выгоднѣе купить l'/s ф. затылочной вырѣзки, чѣмъ З'/s ф. 
ссѣка или огузка. Эта комбинація примѣнима в», томъ случаѣ , 
если в», обѣдъ назначен», не мясной (рыбный и т. п.) супъ. 

Томаты-консервы. Если под», рукой нѣтъ томатъ-консер-
вовъ, то молено приготовить бефъ-эстуфатго и безъ нихъ. Но, 
конечно, шоре томатовъ придает», леаркому лучшій вкусъ. 

Коренья. Из», всего количества кореньевъ, съ которыми 
тушится мясо, сельдерей и петрушка берутся в», меньшем», ко-
личеств!!, въ виду ихъ сильнаго аромата. Если къ мясу пода-
ются в», видѣ гарнира коренья, то их», слѣдуетъ тушить 
отдѣльно, нъ виду того, что при продолжнтельномъ тѵшенш, 
которое нулено для мяса, они утрачиваютъ свой видъ и арома-
тичность; поэтому тушить нмѣстѣ съ мясом», нужно одни 
обрѣзки отъ кореньевъ. Если лее къ мясу подаются макароны 
или какой-либо другой гарнир»., то коренья тушатся нмѣстіі с», 
мясом», для приданія ему аромата, а потомъ удаляются прочь 
и на гарнир», не идут».. 

Перец», и л а в р о в ы й л и с т ъ . Душистый перецъ п лавро-
вый листъ не елѣдуетъ класть отдѣлыіо и», соусъ, а нужно 
связывать ихъ в ъ букета съ веленью. 

Соусъ. ІІередъ подачей на столъ соусъ обязательно про-
цѣлсинается, чтобы удалить изъ него коренья и букетъ. Если 
за неимѣніемъ фюме нъ соусъ нрнбавяяютъ бульонъ, то для 
большей густоты соуса необходимо прибавить столовую ложку 
холодной пассеровки. 

О варкѣ ыакаронъ см. по оглавленію тнмбаль нзъ мака-
ронъ. 

Б е ф ъ - а - л я - м о д ъ . 

Необходимые продукты п ихъ пропорціи. 
Т ѣ же, что и для бефъ-эстуфатто, и кромѣ того, свиного 

шнека и встчипы для шпиговки. 
Бефъ а-ля-модъ приготовляется точно такъ лее, какъ бефъ-

эстуфатто, съ той только разницей, что пред», приготовленіемъ 
мясо шпигуется ломтиками ветчины н евннымъ шнекомъ. Бефъ 
а-ля-модъ гарнируется гляссированными кореньями, картофель-
ными крокетами и другими гарнирами. Бъ видѣ соуса къ нему 
подается полученный при жаренін собственный его сокъ, запра-
вленный холодной пассеровкой. 

Во французской кухнѣ для бефъ-а-ля-модъ принято мари-
новать мясо, для чего пмѣстѣ съ кореньями клндутъ его на 
2 часа въ бѣлое вино; маринадъ этотъ прибавляется къ мясу 
и во время тушенія. 



К р е м ъ в а н и л ь н ы й ( с ы р о й ) . 

П р а в и л а нриготопленія. Взбить густыя сливки на льду, 
прибавить къ нимъ мелкаго сахару, истолченнаго съ ванилью 
и просѣяннаго черезч, сито, который всыпать понемногу, про-
цолзкая от, это время взбивать сливки вѣничкомъ; затѣмъ рас-
пустить к ъ кішяткѣ отмоченный заранѣс пъ холодной водѣ и 
отжатый зкелатинъ и, вынувъ кастрюлю изъ льда, влить зкела-
тииъ въ сливки тонкой струей, взбивая кремъ все время вѣ-
ничкомъ; послѣ того выложить въ форму и застудить. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

В с ы п а н і с сахару. Соединяя сливки ст. сахаромъ, не слѣ-
дуетъ всыпать сахаръ сразу, такъ какъ сливки могутъ опасть. 

І Іродѣжипаніе ж е л а т и н а . Распустив, зкелатинъ в ъ 
кипяткѣ, сейчасъ же слѣдуетъ процѣдить его черезъ кисею и 
тогда узісе вливать в ъ сливки, иначе в ъ готовоыъ кремѣ будут, 
попадаться куски желатина. 

Прибавка р а з л и ч н ы х ' , пюре. Если желают, придать 
вкусъ земляники или малины, то лѣтомъ мозкно прибавить къ 
взбитым, сливкам, пюре и з , я год, , заранѣе смѣіпанное съ 
сахаромъ, а зимой варенье, сироп, или пюре-консервы (на Ч» б. 
оливок, '/2 Ф- сладкаго пюре). Если желают, придать в к у с , 
шоколада, то во взбитыя сливки прибавляют, тертый шоколад, 
(на '/а б.—1/4 или "/» Ф- шоколаду). 

Обѣдъ № 7. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Кислыя щи с , гренками и з , гречневой каши. 
2) Тѣльное и з , рыбы; соусъ бѣлый съ капорцами. 
3) М у с с , земляничный. 

Капусты кислой—I1/4—I1/'- Ф-
КИСЛЫЯ ЩИ. Луки—1 шт. средн. вел. 

Количество продукт, на 5 чел. Муки—2 стол, ложки. 
Мяса груд.—27г Ф- Масла стол. —7« Ф-

Букета. 
Соли, перцу ! 
Лавропаго листу j 1 1 0 І ) КУС У ' 
Томату—7« ф. 
Сметаны—V2 ф. 
Воды—8 глуб. тарелок,. 

Г р е н н и и з ъ г р е ч н е в о й н а ш и . 

Гречневой крупы—7- Ф-
Масла для жаренія—'А ф. 
Я и ц , , сухарей для панировки. 
Соли—по вкусу. 

Т ѣ л ь н о е . 

Рыбы—27а—3 ф. 
Масла и , рыбу—1/2 Ф- н для 

жаренія—Ч* Ф-
Сливки ордип.—1—l l/a стак. 
Бѣлаго хлѣба—2 ломтика. 

Луку, соли, нерцу—по вкусу. 
Я и ц , и сухарей для панировки. 
Рыбнаго бульону въ фаршъ для 

сочности. 
Зеленаго горошку — 1 банку 

(консервы). 

Б ѣ л ы й с о у с ъ с ъ к а п о р ц а м и . 
Муки французской—7» ф. 
Масла столоваго—78 Ф-
Бульону рыбнаго—2*/а стак. 
Капорцевъ—1 мал. бан. (Ч» Ф)-
Лішоннаго соку—но вкусу. 

М у с с ъ з е м л я н и ч н ы й . 

Соку или шоре ягоднаго—1 ст. 
Воды—1 ст. 
Сахарнаго песку—*/3 Ф-
Желатина—8 листов, . 

К и с л ы я щ и . 

П р а в и л а приготовленія. Поставить вариться бѣлый 
бульонъ и послѣ спятія съ него пѣны прибавить букета, соль 
и отставить на край плиты. Приготовить шинкованную или 
рубленую кислую капусту, выбрать и з , нея всѣ кочерызкки, 
отжать вт» салфеткѣ и мелко изрубить. Нашинковав, лукъ, 
отколеровать его на маслѣ или брезѣ; прибавить к , нему отжа-
тую капусту, прожарить се, помѣшивая, пока она сдѣлаѳгся 
красная и мягкая; прибавить немного шоре-томатовъ, всыпать 
муку, прожарить еще р а з , . Часа за I1/2 или 2 до иодачи къ 
столу прибавить въ капусту процѣженный бульонъ, положить 
душистаго перцу, лавроваго листу, опустить въ щи обмытое 
мясо и поставить довариваться. Перед, подачей на стол, по-
ложить сметану и прокипятить. Кислыя щи подаются съ грен-
ками изъ гречневой каши или с , разсыпчатой гречневой кашей. 

ПГАКТ. оопоиы кглпн. IIOKÏCOTBA. H 



И с к у с с т в е н н ы й н и с л ы я щ и . 

П р о д у к т ы и ихт. проііорція тѣ же, что для натураль-
ных!. киолыхъ іцей и, крон* того, прибавляется но вкусу 
уксусъ, квасъ, или помидоровый сокъ. 

Лѣтомъ, за ненмѣніемъ кислой капусты, молено приготовить 
искусственныя кнелыя щи. Для этого свѣжую капусту разо-
брать но листьямъ, порубить сѣчкой въ чашкѣ или пропустить 
черезъ мясорубку и обланжирить. Натѣмъ, отлеавъ, поступать 
дальше, какъ съ кислой капустой, съ тою разницею, что пе-
редъ соединеніемъ капусты съ бульономъ прибавить къ ней 
отдѣльно прокипяченнаго_ уксусу, квасу (по вкусу) или поми-
доропаго соку, чтобы капуста получила кисловатый вкусъ. 
Дальше поступать, какъ съ натуральными кислыми щами. 
Вмѣото прибавки уксуса молено рубленую свѣжую капусту на-
мочить въ квасу наканунѣ прнготопленія, а потомъ отжать. В ъ 
мѣстностяхъ, гдѣ нельзя достать капусту, молено сдѣлать щи 
изъ веленаго (незрѣлаго) крылсовйика или винограда (на Кав-
каз*, в ъ Крыму и проч.), если послѣдній дешенъ. Виноград» 
или крыжовник» надо мелко порубить, не выдавливая сокъ, а 
дальше поступать какъ съ капустой. 

С у т о ч н ы й н и с л ы я щ и . 

П р о д у к т ы и і іроиорціи т * лее самые, что и для нату-
ральных!. кислых» щей. 

Суточный кислыя щи, им*ющія болѣе острый вкусъ, ч*мъ 
натуральный, приготовляются въ теченіе суток», причем» 
бульонъ не варится для нихъ отдѣльно, а приготовленную, т. е. 
спассерованную кгіпусту, какъ указано выше, складывают!, в ъ 
кастрюлю, прибавляют» туда половину всего количества сырого 
мяса, нарѣзаннаго кусками, заливают» во* эти продукты хо-
лодной водой въ такомъ количеств*, какъ для бульона, и дальше 
поступают» какъ обыкновенно, т. е. снимают» пѣпу и варят» 
в ъ продолнееніе 2—21/-' часовъ. Яатѣмъ выставляют» на ночь 
на холод» пли лучше на мороз», чтобы щи промерзли и полу-
чили бі.і бол*о острый вкусъ. На другой день вареное мясо 
вынимают» и кладут» остальную часть сырого мяса в ъ пера-
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вогрѣтыя еще щи и зат*ыъ нарятъ еще 2—27а часа, пока 
мясо станет» мягкимъ, и подают!, къ столу вмѣст* со всѣпъ 
сваренным» мясом». 

Можно сварить суточным щи сразу до полной готовности, 
т. е. изъ всей иропорцін мяса, и уже тогда вынести ихъ на 
ночь на мороз». В ъ такомъ случа* передъ подачей на другой 
день нужно дать имъ нѣсколько разъ нскнпѣть. 

О б ъ я с н е н ! » и п р и м ѣ ч а н і я . 

B e * объясненія и примѣчанія, указанный при приготовле-
міи лѣнивыхъ щей, относятся и къ кислым». 

К и с л а я капуста . Лучше брать для кислых» щей шинко-
ванную капусту, а не рубленую, такъ какъ первая всегда б* -
лѣе и чище. Ее ел*дуетъ крѣпко отжимать въ еалфетк*, иначе 
щи получать водянистый вкусъ. Пропордію кислой капусты 
нужно считать около 7 я Ф- Ні1 персону, такъ какъ Ч» ф. отой-
дет» в ъ вид* сока при отжатіи. Если капуста попадается слиш-
комъ кислая, то лучше предварительно ее обланжирить. Ка-
пуста всегда должна быть прожарена или утушена прежде, чѣмъ 
соединена съ бульономъ. Если капуста положена нъ бульонъ 
в ъ сыромъ вид*, то щи всегда имѣютъ водянистый вкусъ. 

Сметана. Кто любить щи, не заправленный сметаной, то 
ее можно подавать отдѣльно на столъ. 

Прибавка моркови. Вм*сто томату для приданіп щамъ 
красноватаго цвѣта можно прибавлять немного моркови, кото-
рую нужно натереть на теркѣ и прибавить къ капуст* пъ то 
время, когда она жарится. Если морковь имѣетъ сильно слад-
коватый вкусъ, то ее предварительно слѣдуетъ обланжирить. Но, 
конечно, щи, заправленный томатами, ішѣютъ лучшій вкусъ и 
цвѣтъ, ч*мъ заправленный морковью. 

У к с у с ъ . Къ искусственным» кислым» щамъ прибавляют» 
уксусъ или квасъ для приданія сн*жей капуст* недостающей 
кислоты; но прибавлять его нужно тогда, когда капуста вполн* 
уже спассероиана съ томатами н мукой въ виду того, что уксусъ 
имѣетъ свойство замедлять нриготовленіе. Если влить уксусъ, 
когда капуста еще не дошла до полной готовности, то она оста-
нется неутуіиенной и будетъ имѣть вкусъ сырости. Когда пригото-



вляются щи изъ ненрѣлаі'0 винограда или крыжовника, то 
уксуса не прибавляется, а помидоровой сокъ можно прибавить 
для лучшаго цвѣта. 

Г р е н к и и з ъ г р е ч н е в о й к а ш и . 

П р а в и л а ириготовленія. Вэявъ гречневую крупу, сред-
нюю, промыть ее въ нѣсколькихъ водахъ, затѣмъ сложить въ 
кастрюлю, залить кипяткомъ такъ, чтобы послѣдній покрылъ 
крупу пальца на три выше ея объема, посолить, положить ку-
сочекъ масла и сварить довольно густую, но но разсыпчатую 
кашу, такъ называемую «размазню». Готовую кашу переложить 
на листъ, смоченный холодной водой, сравняй, мокрьшъ ногкомъ 
такъ, чтобы слой каши былъ веадѣ одинаковой толщины (тол-
щиною вт. палецъ), вынести на холодъ и застудить хорошенько. 
Когда каша хорошо застынетъ, то нарѣзать ее правильными, 
ровными ломтиками по числу персонъ такъ, чтобы на каждую 
персону приходилось по иѣскольку небольшихъ ломтиковъ. На-
резанные ломтмші запанировать сначала въ мук«, а потомъ въ 
яйцѣ И сухаряхъ H поджарить на маолѣ до румяна го колеріі. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сортъ крупы. Для греиковъ всегда нужно варить не раз-
сыпчатую кашу, а размазню, т. е. клейкую, густую кашу, ко-
торая пмѣетъ вт. себ« связь, иначе гренка будутъ развали-
ваться; для гренковъ нужно брать «среднюю» крупу. 

Т ѣ л ь н о е и з ъ р ы б ы . 

П р а в и л а приготовления. Снявъ съ костей и кожи фи-
леи судака (см. общ. прав, о рыб«, второй снособъ чистки), 
отдѣлить Ч* часть ихъ на фаршъ, остальные изрубить или про-
пустить дна раза черезъ мясорубку, прибавить размоченную въ 
сливкахъ мякоть бѣлаго хлѣба и столовое масло кускомъ и хо-
рошенько протолочь все это въ стункѣ. Прибавить для сочности 
мелко ісолотаго льду и сливокъ, чтобы масса была мягкая 

(какъ для котлетъ) и протереть черезъ рѣгаето. Оставшуюся '/< 
часть мякоти рыбы нарѣзать на ыелкіе кубики, посолить, по-
сыпать перцемъ и припустить на маслѣ съ неболыпимъ колн-
чествомъ рыбнаго бульона ( ' / ' стакана) ішѣстѣ съ мелко шип-
кованнымъ лукомъ. Въ этотъ фаршъ можно прибавить грибы: 
маринованные, вареные (консервы) или свѣжіе, парѣзанъ ихъ 
кубиками, и припустить имѣстѣ съ рыбой. Смочивъ столъ хо-
лодной водой, разд«лать приготовленную рыбную массу на пор-
ціи, чтобы на каждую персону приходилось по двѣ штуки т«ль-
наго. Расплюіцивъ ножомт. каждую порцію въ плоскую лепешку, 
положить на средину ея ложечку фаршу, завернуть ножомъ 
края лепешки внутрь, придавъ ей форму полумЬсяца, и запа-
нировать сначала ігь яйцѣ, а потомъ нъ толченыхъ п нро-
сѣянныхъ сухаряхъ. Раздѣлавъ такимъ образомъ нсѣ норцін, 
отколсровать на чугунной сковород« или на сотейник« масло, 
положить на него т«льное и зарумянить съ обѣпхъ сторонъ. 
Послѣ этого поставить сотой и и къ въ духовой шкафъ, не закры-
вая крышкой и дожарить до полной готовности. Тѣльное подается 
съ зеленымъ горошкомъ, жаренымъ картофелемъ и другими гар-
нирами и различными соусами, какъ-то: б«лымъ, томатнымъ, 
ракопымъ и другими. 

Другой снособъ нриготовленія болѣе сложенъ и хло-
потлнвъ, но тѣльное получается болѣе нѣжнаго вкуса. Сняпъ 
филеи судака ст. костей и съ кожи, отделить '/* часть на 
фаршъ, а изъ всего остального количества мякоти приготовить 
кнелевую массу, какъ указано во франц. обѣдѣ № 1. Кнелевая 
масса изъ рыбы приготовляется такъ-жо, какъ и изъ птицы. 

Фаршъ приготовить, какъ указано выше, нзъ оставшейся 
Чі части количества рыбы, но только прибавить къ нему руб-
лепыхъ шамшіпьоновъ, заправить его густымъ соусомъ то-
матъ в остудить. Равдѣлать кнелевую массу на соусной пли 
столовой ложкѣ, положить въ средину каждой иорціи пригото-
вленный фаршъ и хорошенько замазать горячими, ножомъ, чтобы 
фарша не было нндно снаружи. Ііатѣмъ, отвариит. кнель въ 
соленомъ кипятк«, какъ обыкновенно отваривается кнель, т. е 
паромъ, не кипятя, вынуть ее шумовкой на сито, отсушить, а 
потомъ запапировать въ яйцахъ н сухаряхъ п зажарить нъ 
отколероианномъ фритюр«. 



П о с т н о е т ѣ л ь н о е . 'Гѣльное при надлежит, къ числу ста-
ринных, р у с с к и х , блюдъ; говорят, , оно т а к , называется потому, 
что готовится изъ тѣла рыба. Его можно готовить и постным,. 
В ъ таком, случаѣ бѣлый хлѣбъ размачивается в ъ рыбном, 
бульонѣ, вмѣсто сливок , прибавляется холодная вода или тол-
ченый ледъ; нмѣсто скороыиаго масла — орѣховое, горчичное, 
прованское или подсолнечное. Кромѣ того, постное тѣлыіое не 
панируется нъ яііцѣ, а только въ сухарях , ; жарится на томъ-же 
постном, маслѣ, которое нрпбанлено внутрь тѣльнаго. 

Б ѣ л ы й с о у с ъ с ъ к а п о р ц а м и . 

П р а в и л а н р и г о т о в л е н і я . Приготовить горячую бѣлую 
пассеровку на французской мукѣ и развести ее горячим, рыб-
н ы м , бульоном,, сваренным, изъ головы и костей рыбы, вски-
пятит!» нѣсколько р а з , , чтобы соусъ получил, густоту сме-
таны, процѣдить черезъ сито, прибавить по вкусу лимониаго 
соку и положить каиорцы, предварительно припущенные на 
маслѣ; можно прибавить по вкусу бѣлаго вина. Уложит, тѣль-
ное на блюдо,иолитьнемиогосоусомъ,остальной подать отдѣлыю 
in» соусник*. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я к ъ т ѣ л ь н о м у . 

С о р т , р ы б ы . Т а к ъ к а к , тѣльное должно имѣть в , себѣ 
связь, то приготовляется оно всегда и з , клейка го сорта рыбы, 
какъ-то: судака, щуки и т. д. Можно также брать сига, лосо-
сину H другую не костлявую рыбу. 

К л е й к о с т ь . Ч ѣ м , мельче изрублена мякоть или ч ѣ м , боль-
шее число р а з , она пропущена черезъ мясорубку, тѣмъ полу-
ч а е т , большую клейкость. 

І У Ь Л Ы І І хл'Ьбъ. Вѣлый хлѣбъ прибавляется такт» же, к а к , 
къ мясным, котлетамъ для того, чтобы впитывал, и удержи-
в а л , в ъ себѣ с о к , , носл*дній выделяется при жареніи рубле-
ного рыбнаго мяса, волокна которого нарушены пзмельченіемъ. 
Не слѣдует , класть большое количество бѣлаго хлѣба, т а к , 
какъ о т , этого тѣльиое мозкетъ лопнуть н потерять свою 
форму. 

Я й ц а . В , тѣльное т а к , же, какъ и в , мясныя котлеты, 
но слѣдуетъ для связи класть яицъ; отъ этого тѣльное ста-
н е т , только жестким,; приданіе связи можно достичь тща-
тельным, продѣлываніемъ, т. е. нромФшиваніемъ массы. 

С л и в к и . Сливки прибавляются к , рыбной масс* для при-
данія сочности п нѣжности вкуса. Не слѣдуот, однако лее при-
бавлять слишком, много слинокъ, ибо тогда рыбная масса ста-
н е т , слишком, жидкой и ее трудно будет, раздѣлать. ВмФсто 
с л и в о к , можно брать молоко. Если рыба была мороженая, то 
жидкости берется меньше, а если парная, то больше; если тѣль-
ное приготовляется и з , сига или лососины, то жидкости берется 
меньше чѣмъ, если в з я т , с у д а к , или же в ъ особенности щука, 
которая очень клейка. 

МаслоЦУІасло прибавляют, къ тѣльноыу для прнданія ему 
сочности (масло въ тѣльномъ имѣет, то лее назначеніе, что 
почечный ж и р , в , котлетах,). Масло кладется в , тѣльное кус-
ком, , а не растопленным,, такъ к а к , в , первом, случа* оно 
не разлеизкаета массы и лучше соединяется съ нею, чѣмъ во 
втором,. Поэтому, когда готовится постное тѣлыіое, то жидкаго 
иостиаго масла надо прибавлять меньше, чѣмъ твердаго ско-
ромнаго. Если нѣтъ времени толочь и протирать мякоть рыбы, 
то, пропустив, ее черезъ мясорубку два раза вмѣстѣ с , бул-
кой, мозкно сыѣшать съ растертым, маслом,, прибавляя по-
немногу изрубленное мясо в , масло. 

П а н и р о в к а . При паннровкѣ тѣльнаго его не слѣдуетъ 
обмакивать в , яйца, такъ к а к , отъ этого оно размокает, и 
теряет, форму, но нузкно его смазывать кисточкой, обмокнутой 
іп» яйцо. Не слѣдуетъ также много обваливать в ъ с у х а р я х , , 
чтобы при зкареніи не образовалась толстая корка. 

Ж а р е н і е . Тѣльное долзкно зкариться на толстом, сотей-
ник*, а не на тонкой сковородкѣ, гдѣ оно стало бы горѣть 
сверху, не успѣвъ прожариться внутри. Во избѣжаніе этого ему 
д а ю т , только зарумяниться на сильном, огн*, a затѣмъ ста-
в я т , на медленный огонь, чтобы оно доходило до готовности. 
Готовность прожареннаго тѣльнаго узнается потому, что по-
верхность его становится твердой. Поел* того, какъ тѣльное 
зарумянится на плит*, его можно доэкарить въ духовом, 
шкафу. 



Порціи, На каждую порцію полагается по двѣ штуки тѣль-
наго, приготовленнаго по первому способу, и по четыре при-
готовленнаго вторым», способомъ. 

П р и м ѣ ч а н і с о втором», способѣ. При приготовленіи 
тѣльнаго вторымъ способомъ примѣняются всѣ правила, отно-
сящіяся къ приготовленію кнели, которая помѣщена но фран-
цузской кухнѣ (обѣдъ № 1 «консоме съ кнелью»), 

П р и м ѣ ч а н і е о р ы б н ы х ъ к о т л е т а х ъ . 

Приготовляется измельченная рыбная масса, какъ для тѣль-
наго по первому способу, н раздѣлывается по формѣ мясныхъ 
котлетъ. Затѣмъ котлеты панируются п жарятся, какъ тѣльное. 
На гарниръ можно положить раковый шейки, зеленые бобы, 
картофель, а соусы: раковый бѣлый, томатный и проч. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Правила, относящаяся къ приготовленію тѣльнаго по пер-
вому способу, примѣнимы и при приготовленіи рыбныхъ кот-
летъ, за исключеніеыъ фарша, который въ котлеты не кла-
дется. 

Постный к о т л е т ы . Рыбныя котлеты можно приготовлять 
постными точно такимъ же способомъ, какъ и тѣльное, но 
только придавая форму котлетъ, а не форму полумѣсяца. 

З е м л я н и ч н ы й м у с с ъ . 

П р а в и л а приготовленія. Приготовить сначала земля-
ничное піоре, или сокъ изъ свѣжихъ ягодъ и измѣрить его 
стаканомъ. Если будетъ 1 стак. шоре, то для сиропа взять 
столько же воды, всыпанъ въ кастрюлю мелкій сахаръ, залить 
его холодной водой и поставить вариться сиропъ. Когда ио-
слѣдній вскнпитъ нѣсколько разъ, то отставить его на край 
плиты и опустить в», него отмоченный заранѣе въ холодной 
водѣ и отжатый желатин», но одному листику, ыѣшая сиропъ 
въ это время ложкой. Когда весь желатпнъ распустится в ъ 
сиропѣ, то отставить послѣдній на столъ, положить в ъ него 

земляничное пюре-консервы или из», свѣжнхъ ягод»,; разме-
шать и остудить, потомъ процѣдить чрезъ кисею или рѣдкую 
салфетку нъ глубокую кастрюлю, которую затѣмъ поставить 
в», снѣгъ или на ледъ и начать взбивать твердым», металли-
ческим», вѣничкомъ до тѣхъ поръ, пока сиропъ не обратится 
въ сплошную густую пѣну и будетъ держаться на вѣничкѣ, 
не спадая. Тогда, взявъ желейную форму, облить ее холодной 
водой, выложить муссъ, вынести на холод», и застудить до 
такой степени, чтобы онъ эакрѣпъ. Когда муссъ застынешь, 
выложить его изъ формы на блюдо, обмакнѵвъ предварительно 
форму на полминуты въ горячую воду. Для нриданія муссу 
болѣе нѣжнаго вкуса можно прибавить стакана густыхъ 
взбитых», сливокъ в», то время, когда муссъ уже будетъ 
взбитъ (загустѣетъ). 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Д р у г і е сорта я г о д ъ и ф р у к т о в ъ . Кромѣ земляники, 
муссъ можно приготовлять изъ другихъ ягодъ, какъ-то: малины, 
красной смородины, вишни, клюквы, а также изъ апельеннопъ, 
лиыоновъ и т. п. Прнчемъ можно брать какъ ягодный сокъ, 
такъ и шоре, а зимою можно брать сиропъ отъ варенья и раз-
бавлять его на половину кипятком»,, т. е. па 1 стаканъ варенья 
1 стаканъ кипятку. В ъ этомъ случаѣ можно сонсѣмъ не при-
бавлять сахару, потому что сиропъ отъ паренья имѣетъ доста-
точно сладкій вкусъ. 

Снѣжія ягоды. Лѣтомъ можно приготовлять муссъ изъ 
свѣжнхъ ягодъ, которыя нужно протереть или выжать изъ 
нихъ сокъ. 

К о л и ч е с т в о сахару. На 2 стак. жидкости идетъ '/- ФУ"-
сахару в ъ томъ случаѣ, если шоре натуральное без», сахару; 
но если пюре сладкое, то количество сахару нужно уменьшить 
на '!* фун. или больше, смотря по сладости шоре. 

Сахарный смроігь. Ile нужно варить очень клейкій си-
роп»,, какъ для желе, потому что мусс», не долженъ быть ком-
•актнымъ, а наоборот», легким»,, пористым»,. 

Ж е л а т п н ъ . Такъ какъ мусс», состоишь изъ пѣны и, слѣ-
довательно, не прозрачен»., то желатннъ, ннодимый нъ него, не 



нужно оттягивать, т. е. просвѣтлять, очиецатъ. Отмоченный 
желатинъ молено прямо вводить въ горячій сиропъ, а не рас-
пускать отдѣльно, потому что нъ горячем» сиропѣ онъ распус-
кается очень быстро. Не слѣдуеть однако кипятить сиропъ, 
соединенный съ желатином», потому что отъ итого муссъ мо-
жетъ получить запах» клея. 

В з б и в а н і е . Взбивать муссъ нулено до тѣхъ пор», пока в ъ 
нем» совсѣнъ не останется жидкости и пока онъ весь не обра-
тится в ъ сплошную пѣну. 

Поправка. Если муссъ перебьют», то въ нем» появляются 
комки, для удаленія которых» муссъ нулено поставить на плиту, 
распустить и затѣмъ снова взбить. 

П р и б а в к а сливокъ. Если в ъ муссъ прибавляются густыя 
взбитыя сливки (на 5 персон» Ч* стак.), то количество сахару 
увеличивается на '/« Фун., а количество клея на 2 листа про-
тив» указанной пропорціи. 

О б ѣ д ъ № 8 . 
М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Уха съ съ растегаяыи. 
2) Бефъ-бульи съ хрѣннымъ соусомъ. 
3) Рисовый нуддингъ съ ванильной подливкой. 

У х а . Р а с т е г а и . 
Необх. ирод, на Б чел. Для тѣста. 

Сига—1 ф. Муки—1 ф. 
Налима—1 ф. Масла—"/в ф. 
Окуней—5 шт. порц. Желтковъ—3 шг. 
Ершей—2 десятка. Молока—около Ч* стене. 
Бѣлыхъ кореиьевъ—7» Ф- Воды Ч- стакана. 
Луку, букет» ] Дрожжей на 3 к.—''/•» Ф-
Соли, перцу но вкусу. Соли, сахеіру—по щеиоткѣ. 
Лавр, листу J „ , 
Икры паюсной—Vs Ф. Д Л Я ф а і , Ш а -
Вѣлковъ—3 шт. Вязиги—7* Ф-
Холодной воды—8 тар. Яицъ—3 шт. 
Лимона—1 шт. Масла столоваго—1Ч* ф. 

Дуку—1 шт. 
Бульону рыбнаго—1 суп. 
Соли, перцу—но вкусу. 
Нелень петрушки. 

Б е ф ъ - б у л ь и . 

Мяса огузка—Я7а—і Ф. 
Рѣиы, моркови—по 3 шт. сред. 

ней величины. 
Картофелю—б шт. 
Букет», соли—по вкусу. 
Брюссельской капусты 1 ф. или 

зеленых» бобов», зеленаго 
горошку—72 ф. 

Масла для заправки гарнир.— 
7 - Ф. 

Воды для парки столько, чтобы 
мясо было' совершенно по-
крыто. 

Для соуса. 

Муки франц. 7« Ф-
Масла столоваго 7« Ф-

Бульону—27« стакана, 
лож. Хрѣпу 1 кореш, средн. 

Сметаны—7" Ф-
Уксусу, сахару—но вкусу. 

Р и с о в ы й п у д д и н г ъ . 
Рису—7» Ф-
Масла столоваго—7' Ф-
Яицъ Б—6 штукъ. 

Сахару—74 Ф-
Молока—"/4—1 бут. 
Цедры или вешили —по вкусу. 
Цукату—7« Ф-
Коринки—7'» Ф-

Для подливки. 

Желтковъ—3 шт. 
Сахару—1Ч* ф. 
Ванили—по вкусу. 
Сливокъ или молока—2 стак. 

У х а . 

П р а в и л а ириготовленія. Рыбу слѣцуетъ очистить вто-
рым» способом», т. е. снять филеи какъ съ крупной, такъ и съ 
мелкой, сначала съ костей, еі потомъ съ кожи (способы чистки 
рыбы см. отд. «Рыба»). Головы, кости и кожу, тщательно про-
мыв», сложить въ кастрюлю, залить холодной водой и поста-
вить вариться, какъ бульонъ. Когда появится нѣиа, тщательно 
снять ее, прибавить слегка поджаренные бѣлые коренья и лукъ, 
а также букете, соль и пряности (перецъ, лавр, лист») и про-
должать варить на медленном» огнѣ до тѣхъ поръ, пока на-
варъ получить хорошій крѣпкій вкусъ, а кости, кожа и проч. 
хорошо выварятся. Тогда процѣдить бульонъ черезъ сито, снова 
поставить на плиту, дать закипѣть и опускать въ уху пооче-
редно рыбные филеи, нарѣзанные на ііорціонные куски. Unei-



рившуюся рыбу нужно вынуть изъ ухн шумовкой и перело-
жить въ холодную соленую воду. Затѣмъ приготовить оттяжку 
изъ икры. Для этого нузкно тщательно отсушить на бумаг* и 
растолочь паюсную или снѣзкую икру въ ступк*, прибавить къ 
ней бѣлки, небольшое количество холодной поды и все это раз-
мѣшать. Согрѣвъ оттяжку небольшим, количеством, ухи, за-
вертѣть находящуюся в ъ кастрюл* уху лопаточкой въ одну 
сторону, чтобы она кружилась, и быстро влить въ нее оттяжку, 
выэкать туда же лимоинаго сока, отставить ее на край плиты, 
закрыть крышкой и продержать такъ минут, 10, чтобы слегка 
кинѣла, пока оттяжка свернется на поверхности п уха совер-
шенно очистится и сдѣлается прозрачной. Наконец, процѣдить 
ее черезъ мокрую салфетку, натянутую на опрокинутый табу-
рет, , H вскипятить еще р а з , . Перед, подачей на стол, поло-
жить в ъ миску всѣ сваренные филон рыбы, вылить туда лее 
уху и посыпать рубленою зеленыо укропа. К , ухѣ подаются 
отдѣльно куски лимона. 

И з , пирожков, принято подавать растегаи или московскую 
кулебяку. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сорта рыбы. Уху молено варить изъ какого-либо одного 
сорта рыбы, напр. изъ стерляди, изъ налима, изъ ершей и т. д. 
Но для того, чтобы получилась хорошая крѣикая уха, лучше 
брать нѣсколько сортов, рыбы и притом, таких, , которыя 
имѣлп бы всѣ нужныя качества, какъ-то: клейкость и нѣж-
ность. Ерши и окуни придают, ух* клейкость, с и г , и налим, 
нѣжность и сладковатость. 

Рыбу предпочтительнѣе брать живую, такъ какъ изъ уснув-
шей уха получается мутная и мснѣе крѣпкая. Изъ мороженой 
рыбы уха всегда бывает , слабѣе на' вкусъ, чѣмъ изъ свѣжей. 

Подробности см. отдѣлъ «Рыба». 
О чистки рыбы. Въ томъ случа*, если требуется приго-

товить уху поскорѣе, то мелкую рыбу, какъ, напр., ерши или 
корюшку молено чистить только черезъ раар*8 , у горла, не 
снимая филеи с ь костей, и тогда улее не подавать эту рыбу къ 
столу, употребив, ее исключительно для навара. У крупной 

рыбы всегда лучше снимать филеи съ костей: это не отнимет, 
много времени, но зато и уха получается наваристая и филеи 
вкусные. 

Такъ называемый домашній или рыбачін способ, пригото-
вленія ухи состоит, в ъ томъ, что рыбу чистят, первым, спосо-
бом, и варят , вмѣст* съ костями н колеей, залив , холодной водой, 
в ъ этом, случа* получается вкусная уха и плохая рыба, 
такъ-какъ она разваривается и теряет, вкусъ. При прпгото-
иленіи лее ухи указанным-!» зд*сь споообомъ и при услоніи, 
чтобы сначала выварились кости, кожа и головы рыбы, полу-
чается и крѣпкій наваристый бульонъ (уха), и рыбные филеи 
сохраняют, свой вкусъ и спою форму. 

Н а л и м , . При чисткѣ налима кожу приходится сдирать ру-
ками, что не особенно удобно въ виду того, что она очень 
скользкая, поэтому необходимо брать предварительно нъ руки 
немного соли, чтобы пальцы не такъ скользили. Козку и голову 
отъ налима не должно варить съ костями другой рыбы, т а к , 
какъ отъ и ихъ уха становится мутной и плохо очищается. 

Коренья, пряности и л у к , . Въ уху кладутся только 
одни бѣлые коренья, т а к , каісъ они болѣе ароматичны, нежели 
красные, т. е. рѣпа и морковь и, кром* того, ноолФдніе при-
дали бы у х * сладковатый привкус,. Коренья н л у к , кладутся 
нъ ухѵ слегка поджаренными, отчего она получает, золотистый 
цвѣтъ. 

В а р к а фнлееіп» рыбы. Снятые съ костей филеи рыбы 
должны быть сложены в ъ каменную посуду, которую держать 
въ холодном-ь мѣст* до варки. Пѳредъ варкой филеев, необхо-
димо ироцѣднть уху через, сито, чтобы удалить всѣ кости; 
въ противном, случа* и х , потом, неудобно будет, выбирать, 
такъ какъ он* сыѣшаются съ филеями. Каждый сорт, рыбы 
нузкно опускать въ уху отдѣльно, такъ какъ одни, сорт, ва-
рится быстрѣе, другой медлениФо. Напримѣръ, если опустить 
одновременно сига и налима, то въ то время, какъ с и г , уже сва-
рится, налим, будет, еще сырымъ. Поэтому лучше всего ва-
рить рыбу по сортам,, поочередно, т. е., сварить один, сорт, 
рыбы и вынуть его, затФмъ опустить ігь навар, другой и т. д., 
или сначала опустить болѣе твердые сорта, а потом, болѣе 
нѣжные. При варк* филеев, нузкно слѣдить за тѣмъ, чтобы 



уха не сильно кипѣла, иначе филеи разварятся; сначала лучше 
сварить филеи крупной, а потомъ мелкой рыбы. 

Сваренные филеи опускаются въ соленую холодную воду 
(отварную), чтобы не обсыхали. 

О т т я ж к а . Наилучшей оттяжкой для ухи считается оттяжка 
изъ нежирной паюсной икры; дѣлая уху свѣтлой и прозрачной, 
она въ то же время нридаетъ ей особенно хорошій вкусъ. От-
тяжку неудобно приготовить изъ меньшего количеств« икры 
какъ '/« Ф- Этого количества достаточно для ухи, приготовляе-
мой на пять гіерсонъ. Толочь икру слѣдуетъ очень тщательно, 
т. е. нужно слѣдить за тѣмъ, чтобы всѣ зернышки были раз-
дроблены; только нъ такомъ случаѣ икра о т т я н е т уху и при-
даст» ей вкусъ. Оттяжку изъ икры, какъ и мясную оттяжку, 
слѣдуетъ предварительно согрѣть. Уха оттягивается гораздо 
быстрѣе, чѣмъ мясное консоме; это объясняется тѣмъ, что икра 
вываривается быстрѣе, чѣмъ мясо. 

Для оттяжки слѣдуетъ брать сухую, т. е. не жирную икру, 
которую часто сдабривают, растительными маслами. Жирная 
икра нетолько не оттянет, ухи, но еще больше замутит ее. 
В ъ виду этого передъ толченіемъ икру необходимо обсушить, 
положивъ на чистую бумагу. 

За неимѣніемъ икры уху можно сдѣлать прозрачной при по-
мощи однихъ бѣлковъ, но извѣстно, что бѣлки придадут только 
прозрачность, но вкуса не улучшатъ. 

В ъ оттяжку также для вкуса можно прибавлять немного бѣ-
лаго вина (сотернъ). 

Примѣчаніе о молокахъ. Молоки ершей и другой рыбы 
не слѣдуетъ класть нъ уху вариться, такъ какъ отъ нихъ уха 
становится мутною и плохо оттягивается. Ихъ можно сварить 
совершенно отдѣлыю и опустить в ъ уху передъ подачей къ 
столу, если кто любить ихъ. 

Примѣчаніе объ у х ѣ и з ъ живой рыбы. Уху изъ жи-
вой рыбы можно не оттягивать, такъ какъ она сама по себ« 
можетъ быть прозрачна, но для этого филеи рыбы слѣдуетъ 
варить не въ общемъ количеств« ухи, a совсѣмъ отдѣльно на 
сотейник« и отваръ отъ нихъ не вливать вт. уху, такъ какъ 
онъ всегда б ы в а е т мутный. 

Р а с т е г а и к ъ у х ѣ . 

П р а в и л а прнготовленія. Приготовить кислое гЬсто рус-
ское или бріошное, по желанію (см. общ. статью о приготовле-
ніи тѣста). Пока тѣсто поднимается, нужно приготовить фаршъ 
изъ вязиги и вареных?» яицъ. Вязнгу предварительно вымочить 
за нѣсколько часовъ до варки в ъ холодной вод«, a затѣмъ за-
лить холодной водою и поставить вариться подъ крышкой сна-
чала на хорошій огонь, но какъ только пода закинитъ, то по-

Фориа готоваго растегаи. 

ставить на медленный огонь, гдѣ и варить все остальное время 
до готовности (2'/з часа). Когда вязига сварится, т. е. с т а н е т 
настолько мягка, что будетъ рваться при надавливаніи ногтем?» 
или вилкой, то слить съ нея воду и мелко изрубить или же 
смолоть въ машинкѣ. Затѣмъ нашинковать одну небольшую 
луковицу, спассеровать ее на маслѣ въ сотейник«. Когда лукъ 
зарумянится, то положить туда же лязигу, прибавить немного 
масля, рыбнаго бульона и спассеровать еще немного. Послѣ 
того заправить вязигу солыо, перцемъ, рубленою зеленью пе-
трушки и смѣшать съ рублеными яйцами, сваренными вкрутую. 
Когда тѣсто поднимется, то раскатать его не очень тонко, ны-
рѣзать выемкой кружки, на каждый кружокъ положить фаршу 
и защипать края, оставивъ средину растегаи открытою. При-
готовив?. такимъ образомъ не« растегаи, сложить ихъ на листъ, 
смазанный масломъ, дать подняться на лист« около '/* паса. 
Затѣмъ смазать яйцомъ, въ открытую средину каждаго расте-
гаи положить по кусочку масла и поставить в ъ духовой шкафъ 



средней температуры. Когда растогаи будутъ готовы, то зару-
мянятся и свободно снимутся съ листа. Готовые испеченные 
растегаи переложить на блюдо, смазать масломъ и накрыть сы-
роватымъ полотендѳыъ, чтобы отмякли (московскіе растегаи см. 
обѣдъ № 20). 

Примѣчаніе о ф а р ш ѣ . Бязигу за нѣсколько часопъ до 
приготовленія вымачиваютъ в ъ холодной водѣ, чтобы она ио-
скорѣе разварилась. 

Солить нужно уже сварившуюся вяаигу, потому что соль, 
какъ иэвѣстно, замедляетъ варку и, кромѣ того, вязига крас-
нѣетъ, если ее солятъ во время варки. В ъ фаршъ изъ визиги 
необходимо прибавлять для сочности немного рыбнаго бульона, 
такъ какъ безъ него заправленная только масломъ вязига не 
будетъ сочная, а для приданія фаршу красиваго бѣлаго цвѣта 
можно прибавить немного хороших», густыхъ сливокъ (2 стол, 
ложки). Кромѣ вязиги, в ъ растегаи можно класть кусочки свѣ-
жей или соленой рыбы, какъ-то: осетрины, сига, семги и проч. 
Рыба кладется на нязигу, как», разъ в ъ открытую середину. 

Б е ф ъ - б у л ь и . 

П р а в и л а прпготовленія. Взявъ горбушку огузка отъ мо-
лодого, хорошо уинтаннаго животнаго, выдѣлить изъ нея кость, 
обмыть, отбить тяпкою, придать хорошую форму, чтобы кусокъ 
не былъ растрепанный, связать голландскими нитками, поло-
жить нъ глубокую посуду (кастрюлю) соотвѣтствующей вели-
чины, залить кипятком»., или холодной нодой, въ зависимости 
отъ вѣса куска, прибавить обрѣзіси отъ кореньевъ, которые 
пойдутъ на гарннръ, и букет»,; закрыть кастрюлю крышкой, 
поставить на медленный огонь и варить непремѣнно паромъ, 
чтобы жидкость не кипѣла, 3—4 часа, смотря по величинѣ 
куска. Когда мясо будетъ мягкое, то, не вынимая его изъ от-
вара, дать немного остыть и тогда нарѣзать поперекъ волоконъ 
тонкими ломтиками, потомъ уложить на блюдо в ъ соотвѣтствую-
щеыъ порядкѣ, чтобы кусокъ получил», свою натуральную 
форму. Огарнировать кругомъ гляссированными кореньями, от-
варнымъ картофелемъ, запрашіеннымъ масломъ и зеленью пе-
трушки или укропа и какой-нибудь зеленыо: зеленый горошекъ, 

бобы или брюссельская капуста. Уложіівъ кругомъ мяса гар-
ннръ, полить его густымъ хрѣннымъ соусомъ, не касаясь гар-
нировъ, и такъ подавать. 

Гарниры. Коренья приготовляются такъ же, какъ и для 
ростбифа (см. обѣдъ Л 1). 

К а р т о ф е л ь очищается отъ кожицы, вынимается на круг-
лую выемку и отваривается в ъ соленом», кипяткѣ до мягкости 
(въ маломъ количеств!; жидкости), потомъ вода сливается прочь, 
а картофель заправляется растопленным», масломъ. 

Б р ю с с е л ь с к а я к а п у с т а отваривается какъ и прочая зе-
лень (см. общую статью о приготовлены овощей и зелени) н 
послѣ варки заправляется масломъ. 

О о ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сорт», мяса. Для бефъ-бульи слѣдуетъ брать горбушку 
огузка, какъ болѣе сочное мясо. Преимущества огузка передъ 
толстымъ филеемъ, ссѣкомъ, кострецом», н другими сортами 
состоитъ в», томъ, что нъ снаренномъ вид!; онъ имѣетъ хоро-
шій бѣлый двѣтъ; между тѣыъ какъ нсѣ названные сорта послѣ 
варки становятся темными. Мясо, залитое горячей водой, всегда 
бываешь тверже, чѣмъ залитое холодной водой, но сваренное 
паром»,. 

Самое вкусное булыі получается в ъ томъ случаѣ, когда 
мясо взято отъ молодого не рабочего скота н притом», стенной 
породы, въ особенности отъ скота, откормлен на го солончаковыми 
трапами. Если попадется мясо стараго жинотнаго, то его можно 
предварительно мариновать въ продолженін нѣсколькихъ часовъ 
(см. общ. статью о мясѣ, маринов.), а во время варки мозкно 
прибавить немного уксусу или лимоннаго соку, тогда будетъ 
значительно мягче. 

Р а з н и ц а м е ж д у б е ф ь - б у л ы і и бульонным», мясом»,. 
Ііефъ-булыі отличается отъ бульоннаго мяса тѣмъ, что вполнѣ 
сохраняешь ciioîi вкусъ, потому что варится паромъ, т. е. вода 
не кипишь все время, какъ при парк!; бульона. Помимо этого, 
если мясо заливается горячей водой (ыаленькій кусокъ), то они 
обволакивается легкой (бѣлконоіі) пленкой, которая сохраняешь 
какъ питательныя, такъ и вкусовыя вещества мяса. ( 
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При этомъ слѣдуетъ замѣтить, что только ыііленькііі кусокъ 
мяса, не болѣе 2 ф., можетъ провариться в ъ горячей водѣ, 
крупный же кусокъ должно заливать не кипяткомъ, а холодной 
водой, но только парить не кипятя, а наромъ, какъ рыбу; тогда 
мясо будетъ сочное, мягкое и вполнѣ сохраняет свой вкусъ. 

П р и м ѣ ч а н і е о солонинѣ , в е т ч и н ѣ и я з ы к ѣ . Точно 
такимъ способомъ, какъ бефъ-булыг, варится солонина, вет-
чина и свѣжій языкъ. 

В е л и ч и н а к у с к а . Чѣмъ круппѣе будетъ в з я т кусокъ, 
тѣмъ мясо б у д е т сочнѣе и мягче, a маленькій кусокъ при 
варкѣ съеживается и становится твердымъ. 

І Іосуда. Для варки бефъ-булъи слѣдуетъ брать посуду 
ооотвѣтственно величин« куска. Если посуда велика, то прихо-
дится наливать много жидкости, а это у х у д ш а е т вкусъ мяса. 

К о л и ч е с т в о ж и д к о с т и . Воды нужно брать такое коли-
чество, чтобы мясо было покрыто ею. 

В у л ь и , вареное в ъ бульонѣ . Булыі можно варить въ 
бульон«, но при этомъ надо имѣть в ъ виду, что наваръ бульона 
отъ этого не усиливается, такъ какъ главная задача при при-
готопленіи бульи заключается въ томъ, чтобы оно сохранило 
свой вкусъ. 

Если дома им«ется вчерашній бульонъ, нъ которомъ х о т я т • 
сварить бефъ-булыі, то онъ долженъ быть холодный, чтобы 
мясо постепенно нагрѣвалось въ немъ. 

М е д л е н н ы й огонь. Бульи должно варить все время на 
медленномъ огнѣ; тогда только мясо будетъ вполн« сочное и 
мягкое. 

Готовность мяса. Готовность бульи узнается посред-
ством?, иглы (См. отдѣлъ о бульонах?, въ объясненіяхъ и при-
ыѣчаніяхъ). 

Коренья и картофель. Коренья и картофель должны 
быть по возможности одинаковой величины и одинаково отто-
чены, чтобы придали блюду красивый видъ. 

Сохраненіе бульи. Если бульи останется отъ обѣда, то 
оставляя его до другого дня. необходимо залить собственным?, 
отваром?, (а не оставлять сухим?,), тогда оно будетъ сочное и 
на другой день, и его можно подать въ томъ же вид«, или 
употребить на форшмакъ, крокеты и проч. 

Х р ѣ н н ы й с о у с ъ . 

П р а в и л а приготовления. Приготовив?, горячую б«лую 
пассеровку изъ французской муки, развести ее круто кг.ня-
іцпмъ бульономъ; высадить соусъ до густоты жидкой сметаны, 
прибавить натертого на теркѣ очищенного хр«пу, который 
предварительно припустить отдѣлыю на масл«, чтобы потерял?, 
вкусъ сырости; дать вскипѣть один?, разъ, прибавить сметону 
и вскипятить вторично. Заіішт. прибавить по вкусу вскния- V 
ченнаго отдѣлыю столоваго уксусу или лимоипаго соку, соли у 
и сахару. Обыкновенно э т о т соусъ подается къ вареному 
мясу (бефъ-булыі), языку и солонин«. 

О б ъ я с н е н * к п р и м ѣ ч а н і я . 

Бульон? . . Для этого соуса берется легкій бульонъ, чтобы 
онъ не перебил?, вкусъ хрѣші; можно брать тот?. Ътваръ, нъ 
которомъ варилось бульи. 

Х р ѣ н ъ . Лучше не класть хрѣнъ въ сыромъ вид«, потому 
что долго пришлось бы кипятить соусъ, а отъ этого онъ поте-
ря л ъ бы крѣиость; если же мало кипятить, то соусъ получаст 
нкусъ сырости, в ъ виду всего этого хрѣнъ кладется въ припу-
щенном?, вид«. Хрѣнъ всегда нужно чистить и тереть передъ 
самым?, прпготовленіем?., иначе онъ красн«етъ. Равным?, обра-
зомъ не слѣдуетъ держать его долго в ъ холодной вод«, потому 
что онъ в ы м о к н е т и потеряет, крЬность. Если почему-либо 
хрѣнъ очиіцеігь и натерт?, задолго до приготоііленія, то его 
нужно смочить уксусом?., чтобы не темнѣлъ. 

У к с у с ? . . Уксус?, прибавляется в?, соусъ в?, нослѣднее 
время, потому что онъ останавливает?, варку, и если его при-
бавить нъ то время, когда соусъ еще не готонъ, то послѣдній 
уже потомъ не доварится. Прибавляемый уксусъ нужно непре-
менно вскипятить, чтобы онъ не имѣлъ сырого вкуса. 

Лимонный с о к ъ . Уксусъ можно замѣнить лимонным?, 
сокомъ, который также прибавляется в ъ соусъ, когда послѣд-
II iîl уже готов?,. 

' In*-



Р и с о в ы й п у д д и н г ъ . 

П р а в и л а прпготовленія. Каролине,кій рисъ промыть въ 
холодной водѣ до тѣхъ поръ, пока вода станет», совершенно 
прозрачная; тогда обланжприть его въ кипятке, затѣмъ этотъ 
кипятокъ слить, залить рисъ кипящимъ молокоыъ и поставить 
вариться сначала на плитѣ, а когда молоко высадится и каша 
вагустѣетъ, то поставить на паръ и доварить до мягкости. За-
тѣмъ отставить рисъ на столъ и, пока еще горячій, положить 
натертой лимонной цедры (с», одного лимона) или, по желанію, 
какихъ-либо другихъ духопъ. Пока рисъ остывает»,, в», отдѣль-
ной кастрюлѣ растереть сливочное или столовое масло добѣла 
съ мелкимъ сахаром»,, потомъ прибавить къ ним», желтки по 
одному, мѣшая, и него эту массу положить въ рисъ, который 
не долженъ быть горячъ, но и не совсѣм», холодный. Въ это 
же время положить в ъ рисъ нарѣзанные кубиками, отваренные 
въ сиропѣ, или вспрыснутые ромомъ, цукаты разнаго сорта и 
щепотку соли. Кромѣ цукатовъ, въ пуддингъ также можно по-
ложить немного (Ѵ»в Фун.) коринки, которую предварительно 
нужно очистить отъ вѣточекъ, промыть в ъ теплой водѣ и 
отсушить в ъ салфеткѣ. ГІослѣ этого дать рису совершенно 
остыть, и тогда положить въ него взбитые бѣлки, размешать-
все ложкой сверху внизъ и, выложивъ в ъ толстую форму с», 
отверстіеыъ въ срединѣ, густо смазанную масломъ п обсыпан-
ную мелко толчеными просѣянными сухарями, поставить его 
въ духовой шкафъ, сначала в», довольно сильный жаръ, а по-
томъ, когда зарумянится, сбавить жаръ и печь все время, до 
готовности, въ среднемъ жару. Готовность нуддинга опреде-
ляется тѣмъ, что онъ отстанешь отъ краевъ формы, и воткну-
тая в ъ середину его щепочка будетъ совершенно сухая. Когда 
пуддингъ испечется, то вынувъ его изъ печи, отставить на 
столъ, дать постоять немного в ъ формѣ (10 минуть), а потом», 
выложить на блюдо и подавать со сливочной подливкой или 
же, но желанно, съ какимъ либо другнмъ соусом»,. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

С о р т ъ риса. Для нуддинга слѣдуетъ брать каролинскій 
рисъ, потому что при варкѣ онъ не разваривается и сохра-
няешь свою форму, а также и не имѣешь мучного привкуса, 
какъ низшіе сорта риса, напримѣръ—нѣмедкій, явскій и проч. 

Промыкаиіе и обланжириваніе . Рисъ необходимо хо-
рошенько промыть, a затѣмъ обланжприть, чтобы удалить муч-
нистыя части, который портят», вкусъ. 

В а р к а риса. Для того, чтобы рисъ былъ разсынчатый и 
сохранилъ свою форму, его слѣдуетъ варить въ горячемъ мо-
локе, иначе получится не разсынчатый рисъ, а клейстер»,. 

Сахаръ. Во время варки риса не следуешь прибавлять са-
хару, потому что нослѣдній останавливаешь варку и, следова-
тельно, рисъ будетъ твердый, какъ бы долго его ни варили. 

Молоко. Для варки риса на пуддингъ нужно браті, опре-
деленное количество молока. Если же взять молока очень много, 
то пуддингъ получится жидкій и развалится, когда ого вынуть 
изъ формы. 

М а с л о . Не следуешь также класть въ пуддингъ очень 
много масла—онъ будетъ тяжелъ и жиренъ. 

П р и б а в к а кипятку . Можно уменьшить количество молока, 
тогда рисъ до половины готовности можно отварить нъ ки-
пятке, а потомъ уже доваривать в ъ молоке, но тогда пуддннп, 
будешь менее вкусенъ. 

З а к р ы т а я посуда. Рисъ всегда слѣдуетъ варить подъ 
крышкой для того, чтобы онъ варился паромъ. 

Д у х и . Цедру нужно класть в ъ горячій рисъ, иначе онъ 
не получишь аромата. Вместо цедры можно положить ванили. 

Ж е л т к и , сахар», и масло. Желтки, сахаръ и масло кла-
дутся въ теплый, но не въ горячій рисъ, потому что отъ го-
рячей температуры желтки могутъ завариться и въ пуддингѣ 
образуются желтые комочки. Не слѣдуетъ также класть озна-
ченные продукты въ холодный рисъ, потому что тогда они 
плохо соединятся съ нимъ, все это лучше отдельно растереть и 
потомъ уже положить в ъ рисъ. В ъ этомъ случаѣ рисъ не при-
дется мять долгимъ промѣшиваніемъ и, кроме того, масло, рас-
тертое с ъ сахаромъ и желтками, придаешь нуддингу болѣе 



нѣжный вкусъ, чФмъ растопленное масло, которое разжиѵкаетъ 
рисъ и не такъ быстро соединяется съ ннмъ. 

В з б и т ы е б ѣ л к и . Взбитые бѣлки нужно класть нъ холод-
ный рисъ, иначе они оиадутъ. 

Ц у к а т ы . Цукаты смачиваются ромомъ или отвариваются нъ 
сиронѣ для того, чтобы не были сухи и не склеивались имѣстѣ. 

Коринка. Если въ нуддингъ кладется коринка, то ее не-
обходимо перетереть съ мукой, чтобы удалить всѣ вѣточіси и 
промыть нъ теплой вод*. Не слѣдуетъ класть очень много ко-
ринки—нуддингъ будетъ тяжел» н не поднимется. 

Форма. Для иеченія пуддинга необходимо брать толстую 
форму съ отнерстіемъ нъ середин*, иначе нуддингъ внутри плохо 
пропечется, а с ъ боковъ сгоритъ. Если нѣтъ спеціальной пуддин-
говой или какой-либо другой мѣдной толстой формы, то можно 
испечь нъ каменной форм*, но только не въ эмалированной, 
жестяной или желѣзной. Для того, чтобы нуддингъ хорошо вы-
шелъ нзъ формы и не сломался, форму нужно жирно смазы-
нать маеломъ и обсыпать сухарями; на дно формы можно по-
ложить круѵкокъ промасленной бумаги. 

У к л а д ы в а н і е п у д д и н г а в ъ форму. Такъ какъ нуддингъ 
нъ печк* поднимается, то его нужно накладывать только до 

вышины формы, иначе ныйдетъ изъ краевъ ея. 
Ж а р ь печки. Пуддингъ нужно сначала ставить нъ горя-

чую печь, чтобы біілкіі поднялись, а потомъ допекать къ сред-
нем» жару, ігь котором» оігь равномѣрно пропечется. 

З а п е к а н і е . В ъ то время, пока пуддингъ стоит» нъ печкѣ, 
не слѣдуетъ сильно хлопать дверцами печи, потому что можетъ 
опасть. Если пуддингъ сверху зарумянится, а внутри сырой, 
то его нужно накрыть бумагой, чтобы верх» не горѣлъ. 

ІІрнмѣчаніе. Точно таким» же способом'!, можно приго-
товить нуддингъ изъ манной крупы, саго, вермишели, пшена, 
макаронъ и другихъ мучнистых» продуктовъ. 

П р и г о т о в л е н і е с о у с а . 

Желтки сыѣшать съ сахаром», прибавить кусочекъ ванили, 
разр*занный вдоль, развести нее это молоком» или сливками и 
проварить на плит*, какъ мороженое, чтобы масса получила 

густоту сметаны, а если долго не густѣетъ, то можно приба-
вить 1 чайную ложку картофельной муки, разведенной холод-
ным» молоком», и проварить еще немного съ мукой. 

Обѣдъ № 9 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Польскій борщъ. 
2) Заяцъ въ сметан*. 
3) Сладкій пирогъ нзъ сдобнаго тѣста с ъ яблоками. 

П о л ь с к і й б о р щ ъ . 
Количество продуктов». 

Мяса грудинки—2 ф. 
Конченой грудинки—'/а ф. 
Сосисокъ—б шт. 
Уксусу I 
Соли, перцу 
Лавроваго листа 
Холодной" воды—8 глуб. тар. 
Свеклы—17s Ф- и л и 6 — 7 І , , т ' 
Луку—1 шт. 
Муки—2 стол, ложки. 
Масла—1Ч* Ф-
С м е т а н ы - 7 - ф. 

З а я ц ъ . 

Бульону—27» стакана. 
Сметаны—72 Ф-
Холодн. пассеровки—1 ст. лож. 
Картофелю -10 шт. 

С а л а т ъ и з ъ с и н е й к а п у с т ы . 
Капусты—1 кочан» средни!, 

по вкусу, прованскаго масла | 
Уксусу • ио вкусу. 
Соли, сахару j 

П и р о г ъ с л а д к і й с д о б н ы й . 
Для тѣста. 

Муки—'74 Ф-
Масла столоваго—72 Ф-
Желтковъ—3 шт. 
Сахару—74 Ф-
Соли—1 чай и. ложку. 

Зайца—1 шт. задняя часть. 
Свиного шпеку—74 Ф-
М а р и н а д у столько, чтобы заяцъ Яблокъ—1 «ее. 

бйлъ покрыть имъ. Р о м у - 7 4 стакана. 
Масла для ж а р е н і я - 7 4 Ф- Сахарувъяблокн-повкусу(Ѵ2Ф.). 

П о л ь с н і й б о р щ ъ . 
П р а в и л а ириготовленія. Поставить вариться б*лый буль-

он» нзъ мяса и конченой грудинки, которую предварительно 



слѣдуетъ обдать кипяткомъ и соскоблить налета, копоти съ 
колеи. ГІослѣ снятія пѣны опустить в ъ бульонъ букет, и соль. 
Обмывъ свеклу, но не очищая ее отъ корешковъ и кожицы, 
залить холодной водой такъ, птобьі свекла была вся покрыта 
ею, и поставить вариться на сильный огонь, не накрывая 
однако кастрюлю крышкой. Когда свекла станет , мягкой, очи-
стить ее отъ кожицы и тонко нашинковать. Спассеровпвъ на 
отколерованномъ маслѣ въ открытой посудѣ мелко шинкован-
ный лукъ, прибавить къ нему приготовленную свеклу. Когда 
она спассеруется, прибавить отдѣлыю приготовленную горячую 
бѣлую пассеровку, смѣшать псе вмѣстѣ и положить но вкусу 
перцу и лавроваго листа. 

Когда бульонъ будетъ готовъ, ироцѣднть и соединить съ 
приготовленной свеклой. Прибавить туда лее, въ борщъ, иыся-
леевный крѣпкій отваръ, въ котором, варилась свекла: онъ 
придает, борщу красный цвѣтъ и вкусъ свеклы. Потом, вски-
пятить нѣсколько разъ, заправить сметаной, опустить сосиски, 
предварительно очищенныя отъ колеицы, нарѣзанныя на кусочки 
и поджаренный на маслФ, а также нарѣзанную на куски коп-
ченую грудинку, поставить на плиту и дать вскинѣть. Перед, 
иодачей молено прибавить по вкусу сахару, уксуса и проки-
пятить. 

Къ этому борщу молено сдѣлать ушки, которые перед, по-
дачей на столъ опускаются нъ борщъ пли лее подаются отдѣльно 
в ъ глубоком, блюдѣ. Для ушкоіп, приготовляется такое лее 
тѣсто и фаршъ, какъ для пельменей; но только они отличаются 
формой (пельмени см. стр. но оглавление). 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 
П е ч е н а я спекла. Главный указапія, данным для приго-

товленія малороссійскаго борща, относятся я ICI, нриготовлеяію 
иольскаго. Относительно свеклы слѣдуетъ добавить, что ее 
молено не только варить, но и печь. В ъ таком, случаѣ, не 
очищая отт, колеицы, положить ее въ духовую печь, a затѣмъ, 
когда она испечется, т. е. станет, мягкой, очистить и дальше 
поступать, к а к , выше указано. В ъ печеном, видѣ свекла лучше 
сохраняет, свой натуральный в к у с , чѣмъ пареная. 

Отваръ и з ъ с в е к л ы . В ъ нольсісій борщъ молено при-
бавлять отваръ отъ вареной свеклы. Прибавляется онъ къ борщу 
в ъ то время, когда бульонъ процѣживается въ заправочные 
продукты. Для того, чтобы отваръ имѣлъ сильный вкусъ свеклы, 
его нузкно высадить, т. е. выпарить послѣ того какъ свекла 
сварена и прибавить нъ борщъ не болѣе .1 стак. этого крѣп-
каго отвара. Если прибавить отваръ этотъ в ъ борщъ в ъ боль-
шом, количеств*, то онъ разлгиднтъ супъ. 

Копченая грудинка. Вмѣсто конченой грудинки можно 
брать косточку копченой ветчины отъ окорока. 

Сосиски. Сосиски олѣдуѳтъ предварительно обжарить; нъ 
таком, вид* он* придают, борщу лучшій вкусъ, чѣмъ отварныя. 

Маіораігь и сухіе грибы. Любители прибавляют, ыце 
нъ нольскій борщч, во время варки, для аромата, пучок , су-
хого маіорана и с у х и х , бѣлыхъ грибов,. ІІослѣдніе парятся съ 
млсомъ, если его недостаточно. 

П о д к р а с к а . Если готовый борщъ недостаточно красенъ, 
то перед, подачей къ столу добавляют, къ нему подкраску, 
приготовленную какъ для малороссійскаго борща, но только не 
на бульон*, а съ укеѵсомъ. Для этого натертую сырую свеклу 
заливают, уксусомъ, ісипятятъ в ъ открытой посуд* и этот , 
отваръ проц*живаютъ в ъ готовый борщъ. 

У ш к и . Если въ польскій борщъ опущены ушки, то бульон-
ное мясо сопсѣмъ ne подается къ столу. 

П р и м ѣ ч а н і е о л и т о в с к о м * б о р щ ѣ . 

Необходимые продукты п ихъ ііроиорціи на 5 персон,. 

Мяса грудинки—2'/« Ф-
Конченой грудинки—1/2 Ф-
Сосисок,—5 штукъ. 
Зелени сельдерея—г'/8 Ф-
Щавеля—1 ф. 
Луку—2 шт. 

Зеленаго луку для букета. 
Муки—2 столовый ложки. 
Масла—1/., ф. 
2 желтка. 
Сметаны—Ч- Ф-
Воды —8 глубоких, тарелокъ. 

П р а в и л а приготовленія. Приготовить бѣлый бульонъ. 
Перебрать и промыть молодой, зеленый сельдерей, нашинковать 
его потоньше и спассеровать ішФст* съ шинкованным, лу-



ком?, на маслѣ въ сотейник« до полной готовности; прибавить 
къ нему муку и спассеровать еще. За часъ до подачи нроцѣ-
дить бульонъ въ заправочные продукты, прибавить обланжи-
рениую копченую свиную грудинку, нарѣзанную на порціонные 
куски, букетъ зеленаго луку и поставить париться на легкомъ 
огнѣ. За 7 2 часа до подачи опустить нъ борщъ шинкованный 
щавель, а передъ самой подачей заправить сметаной, смешан-
ной съ сырыми желтками. Послѣ этого борщъ не слѣдуетъ 
больше кипятить, такъ какъ желтки сварятся в ъ комки. На 
отдѣлыюмъ блюдѣ подаются фаршированный яйца и жарения 
сосиски, нарѣзанныя порпоціонными кусками (Фаршированный 
яйца см. обѣдъ № 10). 

Всѣ главный приыѣчанія, изложенный въ приготовлен* 
предыдущих?, сортовъ борща, относятся и къ приготовление 
литовскаго. 

З а я ц ъ в ъ с м е т а н Ѣ . 

П р а в и л а прнготовленія. Содрав?, съ зайца шкуру, вы-
потрошитьего и вымыть въ холодной воде.нѣсколько разъ перемѣ-
няя воду. Затѣмъ сиять съ него всѣ сухожилія, отдѣлить грудь и 
переднія ноги, оставив?, для жаренія только спинку и задніл 
ноги. Вымочить в ъ холодной водѣ въ продолжепіи нѣсколькихъ 
часовъ, чтобы удалить кровь, а потомъ положить на нѣсколько 
часовъ (на "/а суток?,) въ маривадъ изъ уксуса или въ крас-
ное вино (см. общую статью о приготовлен* дичи—параграф?. 
«Маринованіе») Вынувъ изъ маринада, обтереть иолотенцемъ, 
нашпиговать эти части свинымъ шпекоыъ, посолить, посыпать 
перцем?,, мукой и обжарить на маслѣ въ духовом?, шкафу до 
румянаго колера. ГІослѣ этого, разрубив?, зайца на порціонные 
куски, сложить ихъ въ кастрюлю или глубок»! сотейник?, и 
залить нроцѣжешіымъ сметанным?, соусомъ, приготовленным?, 
на томъ самом?, противнѣ, на которомъ жарился заяцъ. Закрыв?, 
кастрюлю или сотейник?, крышкой, поставить тушиться въ ду-
ховой шкафъ, почаще поливая соусомъ. Когда мясо станет , 
мягким?, и соусъ получить вкусъ зайца, прибавить еще немного 
сметаны (но 1 чайн. ложкѣ на персону), дать одішъ разъ вски-
пѣть H переложить жаркое на блюдо. На гарниръ къ зайцу 

подается жареный картофель или какой-либо другой гарниръ 

изъ онощей. 
Сметанный соусъ приготовляется такъ. Какъ только 

заяцъ изжарен?,, то нъ эту же посуду положить холодную 
пассеровкѵ или прямо сырую муку, если на против»« оста-
лось достаточно масла. В ъ этомъ случаѣ спорна нужно прожа-
рить муку, а потомъ прибавить бульонъ и сметану и вскипя-
тить н«сколько разъ. Когда соусъ загустѣетъ, то полить нмъ 
куски зайца, сложенные из, глубокую посуду. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сортъ з а й ц а . Зайца русака всегда олѣдустъ предпочи-
тать зайцу бѣляку въ виду того, что посл«дній питается поч-
ками осины, отъ которыхъ мясо его получаете горьки! вкусъ; 
кромѣ того, нужно выбирать жирного зайца, имѣющаго съ внут-
ренностями не мен«е 10—12 фунтокь вѣса. 

Тощ»! заяцъ всегда б ы в а е т послѣ жарошя жесткій и су-
хой. Конечно, только содрав?, с ъ зайца кожу, можно убѣдиться, 

насколько оиъ жнренъ. 
Кожу съ зайца начинают?, сдирать всегда съ ногъ. 
В ы м а ч и в а н і е въ холодной вод« производится для того, 

чтобы удалить нзъ зайца излишекъ крови, отъ прнсутствія кото-
рой мясо всегда бываете очень темнымъ. Вымачиваніе в ъ уксус« 
или вин« придает мясу большую мягкость. В ъ виду того, 
что уксусъ с в е р т ы в а е т кровь, сначала нужно удалить изли-
шек?, крови вымачиваніемъ, a иослѣ уже замариновать зайца. 

Части. Грудка н переднія ноги зайца не жарятся совсѣмъ, 
въ виду того, что ребра зайца и переднія ноги почти лишены 
мяса и состоят, только изъ костей н сухожилій. Передняя часть 
нъ русской кухн« не употребляется совсѣмъ, а во французской 
кухпѣ нзъ нея приготовляют очень вкусное блюдо, такъ на-
зываемое «синэ нзъ зайца» (см. по оглавление). 

Ш п и г о в а н і е . Заяцъ шпигуется для того, чтобы мясо его 
стало болйе сочнымъ. Шпигованіе производится съ ооблюде-
ніемъ всѣхъ правилъ, изложенныхъ при оішсанін шпиговашя 
мяса. Заяцъ шпигуется вдоль нолоконъ потому, что нъ того-



вомъ видѣ разрубается попѳрекъ волоконъ, какъ и мясо до-
машнихъ животныхъ. 

Необходимость тушенія. Зайца необходимо тушить, 
чтобы мясо его стало мягкимъ и прониталосі. соусомъ, в ъ ко-
торомъ онъ тушится, a иослѣдній бы пріобрѣлъ вкусъ вайца. 

С а л а т ъ из», синей к а п у с т ы . Капусту тонко нашинко-
вать, ошпарить кипяткоыъ и черезъ 15—20 мин., сливъ ки-
пятокъ, обсушить ее на снтѣ, потомъ сложить въ салатннкъ, 
посолить, носыпать сахаромъ и заправить по вкусу уксусомъ 
и прованскимъ масломъ, хорошенько перемѣшать и вынести 
на холодъ до подачи къ столу. 

С л а д н і й п и р о г ъ с ъ я б л о к а м и . 
П р а в и л а приготовлснія. Приготовить разсыичатое тѣсто, 

но только безъ сметаны и съ прибавленіемъ сахара (какъ 
зандъ-кѵхенъ), который кладется нъ тѣсто одновременно, вмѣстѣ 
съ желтками (см. общую статью о тѣстѣ «сдобное разсыичатое 
тѣсто»). Приготовишь тѣсто, вынести его на холодъ. Яблоки 
очистить отъ кожицы, натереть лимоннымъ сокомъ, чтобы не 
темнѣли, нарѣзать тонкими ломтиками, вспрыснуть ромомъ и 
посыпать сахаромъ. Когда тѣсто немного застынешь (черезъ 
15—20 мин.), то принести его съ холода, раскатать довольно 
тонко, придав», круглую или четырѳугольную форму, положить 
на толстую сковородку, смазанную масломъ и посыпанную му-
кой, и уложить ломтики яблокъ нъ видѣ чешуйки, т. е. чтобы 
одинъ ломтикъ слегка покрывалъ конецъ другого; сверху но-
сыпать еще сахаромъ и поставить въ горячую духовую печь. 
Когда пирогъ будешь готовъ, то долженъ свободно сходить съ 
листа и яблоки должны быть мягкія. Передъ подачей посы-
пать пирогъ сверху сахарной пудрой или полить желе, сварен-
ным». изъ кожицы и очистковъ отъ яблокъ (см. но оглавл.). 

Обѣд». № 10. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 
1) Зелен ыя щи съ пашотами. 
2) Цыплята по-польски. 
3) Заварное суфле пзъ яблокъ. 

З е л е н ы я щ и . 

Мяса 21/а ф. 
Шпинату—1'А Ф-
Щавелю—3А Ф-
Муки—'/в ф. 
Масла—'А Ф-
Сметаны—V2 ф. 
Букетъ. 
Соли—но вкусу. 
Воды—8—10 глуб. тарел. 
Яицъ—5 шт. 

Ц ы п л я т а п о - п о л ь с к и . 
Цыплятъ порц.—5 шт. 
Масла стол, для жаренія—'/4 ф. 
Масла слив, для фарша—1/» Ф-

Сухарей—5 шт. 
Желтковъ—2 шт. 
Сливокъ—б столов, лож. 
Сметаны—'А ф. 
Бульону—2 стак. 
Холоди, пассеровки—1 ст. лож. 
Соли, перцу—по вкусу. 
Зелени петрушки. 

З а в а р н о е с у ф л е . 

Яблокъ средней вел.—5 шт. или 
l ' A стак. шоре. 

Сахару—7« Ф- или 7 * стак. 
Бѣлковъ—*!* стак. или 7 шт. 
Сливокъ ордин.—1 бут. для по-

дачи къ столу. 

З е л е н ы я щ и . 

П р а в и л а приготопленія. Поставив», варить бѣлый буль-
онъ. в ъ то нее время перебрать шпинатъ, промыть его, нѣ-
сколько разъ перемѣняя иоду, и сварить въ открытой кастрюлѣ, 
въ крутом», соленомъ кипяткѣ, до мягкости. Откинувъ потомъ 
его на сито, обдать холодной водой и, когда послѣдняя стечетъ, 
протереть черезъ сито. Перебрав», н иромывъ листья щавеля, 
отжать ихъ, затушить нъ собственномъ соку безъ прибавленія 
какой-либо жидкости, протереть черезъ сито. Корешки отъ ща-
веля хорошенько промыть, сложить нъ кастрюлю, прибавить 
кусочек», масла, немного бульону, закрыть крышкой и утушить 
до мягкости в ъ особой посудѣ, а потомъ протереть черезъ сито 
и такимъ путем», извлечь нзъ них», сок»,. Послѣдній смѣшать 
съ горячей бѣлой пассеровкой, развести немного бульономъ п 
прокипятить. Заправку эту сыѣшать съ пюре нзъ щавеля, раз-
вести нроцѣженнымъ бульономъ и дать несколько разъ вскн-
пѣть. За нѣсколько минутъ до подачи нужно соединить все 
съ протертым», шпинатом»,, прибавляя супъ въ шпинатъ и 
вскипятить всего одинъ разъ. 



Передъ самой подачей на столъ опустить в ъ миску яйца, 
сварен ныл в ъ ыѣшечкѣ или вкрутую, влить туда щи и приба-
вить сметану. ГІослѣднюю молено подавать и отдѣльно. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Мясо. Мясо для зеленых, щей берется такое лее, какъ и 
для лѣннпыхъ (см. стр. по оглавл.). 

З е л е н ь . Щ.двелю берется вдпос меньше шпината, потому 
что онъ очень кисел,, отчего при одинаковой пропорціи со 
шпинатом, щи получили бы слишком, кислый вкусъ; по ва-
рить зеленый щи изъ одного шпината толее не слѣдуетъ, чтобы 
избѣгпуть слишком, ирѣснаго вкуса. 

Для сохранснія цвѣта зелени принято прибавлять къ ней 
при варкѣ соду или ыагнезію. Это совершенно излишняя при-
бавка, такъ какъ цвѣтъ зелени сохраняется, если варить ее въ 
открытой посѵдѣ и на сильном, огнѣ. 

НТпинатъ и щавель готовится каждый отдѣльно, потому что 
шпината нельзя тушить, такъ какъ тогда онъ потеряет, цвѣтъ, его 
только варят , . Что касается щавеля, то онъ теряетъ цвѣтъ 
одинаково отъ варки и отъ тушенія; въ тушеном, видѣ вкуснѣе, 
такъ какъ содержит, меньше влаги. 

О готовности зелени можно судить по тому, что листочки 
какъ шпината, такъ и щавеля свободно растираются между 
пальцами. Корешки отъ щавеля не слѣдустъ выбрасывать, по-
тому что они содержат, в ъ себѣ много соку. 

В ъ виду этого ихъ нужно тушить в ъ собственном, соку, 
протереть и сокъ отъ пихъ прибавить къ пюре. 

Пассеровка. Къ протертой зелени прибавляется пассе-
ровка, какъ и къ супамъ-пюре, для связи зелени съ бульоном,. 

Соединеніе з е л е н и с ъ бульономъ. Такъ же, какъ и 
при приготовленіи оуповъ-шоре, бульонъ необходимо вливать 
въ зелень медленно и мѣшать лопаточкой. Для лучшаго соеди-
ненія бульона съ зеленыо слѣдуетъ готовый щи вскипятить, 
но только недолго, 'иначе онѣ загустѣютъ и потеряют, свой 
зеленый цвѣта. Для приданія щам, натуральнаго зеленаго цвѣта, 
шоре изъ шпината не слѣдуетъ соединять съ пюре изъ ща-

ноля задолго до подачи къ столу. Чѣмъ позже прибавлен, шпи-
ната къ щавелю, тѣмъ зеленѣе получаются щи. 

Ч и с т к а я и ц ъ . Для того, чтобы скорлупа лучше сходила 
съ яицъ, послѣ варки ихъ сейчас, же нужно опускать нъ хо-
лодную поду. Яйца въ ыѣшечкѣ варятся всего 4 /8 м. в ь кру-
том, кипяткѣ. 

Ц ы п л я т а п о - п о л ь с к и . 

П р а в и л а ириготовленія. В з я в , порціонныхъ цыплята, 
опалить ихъ, выпотрошить черезъ шею такъ: отрѣзавъ голову, 
сдѣлать продольный надрѣзъ кожи со стороны спинки, ныр >-
зать горло и зобъ и черезъ образовавшееся отверстю черенком, 
ложки вынуть внутренности, потом, хорошенько промыть и 
приподнять кожу на филеях, и въ верхних, «•астяхъножскъ 
Затѣмъ приготовить фаршъ такъ: размочив, сахарные сухари 
в ъ горячих, слиикахъ, отжать ихъ, переложить въ ступку и 
растолочь вмѣстѣ съ куском, сливочнаго масла. Истолченную 
массу переложить въ каменную чашку, прибавить сырые желтки, 
соль,' перец, и изрубленную зелень петрушки и хорошенько 
размѣшать ложкой. Затѣмъ нафаршировать цыплят, тонким, 
слоем, этого фарша под, кожей, заправить ихъ, т.-е., н а т я н у в , 
кожу назад, , зашить ее и прикрѣппть ножки и крылышки къ 
туловищу, какъ и при зипранкЬ других, птнцъ. Поел* того, 
зарумянив, на горячем, сотейник* масло, обжарить цыплят, 
съ обѣяхъ сторонъ. Когда цыплята зарумянятся, то переложить 

ихъ в ъ глубокій сотейник,. 
Въ сотейник* же, на котором, жарились цыплята, приго-

товить соусъ-сметана такъ: положить на сотейник, холодную 
пассеровку, прибавить сметану и бульонъ, дать вскпнѣть, чтобы 
соусъ вагустѣлъ, нроцѣднть его на иыплятъ, закрыть крышкой 
„ потушить на краю плиты минута 20, чтобы цыплята пропи-
тались соусомъ. Готовые цыплята разрубить въ продольном, 
направлен*, пополам, и переложить на блюдо въ таком, вид*, 
какой они имѣлн до нарѣзки, а если ыаленьк.е то оставить 
цѣльными, полить ихъ частью соуса, а остальной соусъ подать 
въ соусник* отдѣльно. 



О б ъ я с н е н ) » и п р и м ѣ ч а н і я . 
. Ц ѣ л о с т ь к о ж и . Въ виду того, что цыплята фаршируются 

подъ кожей, крайне важно, чтобы она нигдѣ ne была надорвана, 
иначе фаршъ вывалится и нотеряетъ сочность. Если лее кожа 
гдѣ-нибудь прорвется, то изъ-за этого не стоить браковать 
цыпленка; нолсу молено зашить тонкими нитками. При лсареніи 
края колеи виолнѣ соединятся, а когда цынленокъ изжарится, 
можно вынуть нитки, и мѣсто разрыва кожицы сгладится. По-
трошить молено и черезъ разрѣзъ подъ хлупомъ. 

Ф а р ш ъ . Вмѣсто фарша изъ сухарей молено фаршировать 
цыплятъ кнелевымъ фаршемъ съ трюфелями (Кнелевый фаршъ 
см. по оглавл.). 

З а в а р н о е с у ф л е и з ъ я б л о к ъ (воздушный пирогъ). 

П р а в и л а приготовленія. Антоновскія яблоки средней вели-
чины обмыть, надрѣзать крестъ-на-крестъ, слоленть на мѣдный 
сотейникъ, подлить на дно сотейника немного холодной воды 
(1 столовую ложку), поставить в ъ духовой шкафъ, испечь до 
мягкости H протереть черезъ сито. Полученное піоре извѣсить 
или нзмѣрить стаканомъ, и сколько по вѣсу получится шоре, 
то на половину меньше всыпать туда мелкаго сахару и 
поставить на плиту высаживаться, мѣшая лопаточкой до тѣхъ 
порт,, пока пюре станет» настолько густым» и клейкимъ, что 
будетъ не сливаться, а падать съ лопаточки въ нидѣ густой 
массы H, кромѣ того, изъ леелтаго цвѣта перейдет» пъ красно-
ватый. Когда шоре хорошо проварено, то взбить крѣпко бѣлки 
и заварить ихъ горячим» шоре, т. е. взбитые бѣлки понемногу 
прибавлять в ъ горячее пюре и продолжать послѣдное все время 
взбивать, чтобы шоре лучше смѣшалось ст. ними. Затѣмъ взять 
круглое металлическое блюдо, выложить на него суфле въ видѣ 
горки, а оставшуюся часть слолсить в ъ корнетъ (фунтикъ, сдѣ-
ланный изъ бумаги) и сдѣлать различный украшенія. Потомъ 
сдѣлать ноисомъ надрѣзы пъ нѣсколькихъ мѣстахъ кругомъ 
всего суфле, посыпать его сверху мелкимъ сахаромъ и поста-
вить въ духовую печь легкой температуры на 16—20 ыннутъ. 
Готовое суфле подается на том» же блюдѣ, гдѣ оно запекалось. 
Къ суфле подаются густыя сливки. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

П р е и м у щ е с т в а заварного суфле. Заварное суфле всегда 
нужно предпочитать не заварному, т. е. приготовляемому обык-
новенным» способом» въ виду того, что заварное суфле никогда 
не имѣетъ сырого привкуса, который часто ощущается в ъ не-
доваренном» шоре. Кромѣ того, заварное суфле не опадаете 
такъ быстро, потому что проваренная клейкая масса хорошо 
скрѣпляетъ бѣлки. Его можно приготовить за нѣсколько часовъ 
до обѣда, т. е. проварить шоре и соединить ст. бѣлкамн и только 
за 2 0 - 2 6 минуте до подачи поставить въ печь. 

Пюре и с а х а р ъ . Пюре съ сахаромъ нужно проваривать 
долго, иначе суфле можете опасть, потому что но. будете имѣть 
достаточной клейкости. Если нюре плохо проварено, то оно 

имѣетъ въ себѣ много влаги. 
В ы с а ж и в а н і е шоре. При высаживаніи пюре почаще 

нужно ыѣшать лопаточкой, чтобы сахаръ не осѣдалъ на дно, 
отчего пюре можете пригорѣть. При высаживаніи изъ шоре 
выпаривается вода и отъ этого оно не имѣетъ водянистаго 
вкуса, который ощущается въ невысаженноыъ шоре; кромѣ 
того, при нровариваніи сахаръ лучше соединяется, чѣмъ съ 

сырымъ шоре. , „ 
Обыкновенное, т . -е . сырое суфле. Обыкновенное суфле 

очень часто отскакивает» водой. Это случается оттого что 
яблоки, изъ которыхъ приготовлено шоре, пмѣютъ оолыпоіі /„ 
воды какъ и всѣ ирочіе плоды. В ъ заварном» суфле этого не 
наблюдается, потому что при высаживаніи вода выпаривается 
изъ яблокъ. 

П о с у д а для печенія яблокъ. Яблоки всегда нужно печь 
на мѣдномъ сотейник* или въ эмалированной посуд*, а не на 
желѣзной сковород*, отъ которой они чернѣюта. 

Х о л о д н а я вода. Вода подливается на дно сотейника для 
того, чтобы яблоки не пригорали ко дну. 

Сортъ яблокъ. Для суфле нужно всегда брать антонов-
скія яблоки: они мягче крымских», а потому скорѣе пекутся. 

Н а д р ѣ з ы на суфле. Надрѣзы ножом» на суфле дѣлаются 
для того, чтобы оно лучше поднималось. 
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Ж а р ъ печки. Заварное суфле нужно печь въ легкомъ 
жару, чтобы бѣлкн хорошо закрѣнли и пропеклись. Если лее 
ставятъ суфле нъ сильный жаръ, то оно всегда сверху сгоритъ, 
а внутри не пропечется и будетъ имѣть сморщенный нидъ. 

Суфле и з ъ ягодъ. Заварное суфле молено сдѣлать не 
только изъ яблокъ, но изъ различиыхъ ягодъ, изъ которыхъ 
также нулено приготовить пюре или сокъ (сырыя, очищенныя 
ягоды протираются) и высадить его съ сахаромъ. Дальше по-
ступать, какъ сказано выше (на каждый стакан», шоре берется 
'/„ стак. сахару и 5 бѣлісовъ). Если суфле приготовляютъ изъ 
чернослива, то послѣдній раньше нулено сварить до мягкости, 
а потомъ улее протереть. 

Другой способъ ііриготоиленія пюре и з ъ яблок».. 
Для полученія шоре яблоки можно не только печь, но и при-
пускать въ собственномъ соку. Для этого ихъ, не очищая отъ 
колеи, нарѣваютъ мелкими кусками и тугаатъ подъ крышкой 
до мягкости, a послѣ протирают»,. 

Обѣдъ № 11. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 
1) Разсольникъ съ ночками. 
2) ГІнлав», изъ бараньей грудинки. 
3) Фисташковое моролееное. 

Р а з с о л ь н и к ъ с ъ п о ч к а м и . П е і ' Л ° В 0 І І ! Ф У Ш Л — 1 Ф-
Огуречнаго разеолу—по вкусу. 

Мяса бедра—I'/2 Ф- Сметаны—'/а. 
Почку воловью—1 шт. или тел. Воды—8 тар. 

2 шт. 
Кореньевъ—ь/а или по і шт. П й л а в ъ и з ъ б а р а н и н ы . 

каждаго сорта. Вараньей грудинки—2'/„—3 ф. 
Картофеля—5 шт. Рису—1 ф. 
Соленыхъ огурцовъ—б шт. Масла столоваго—7« ф. 
Луку—1 шт. Луку—2 шт. 
Томату—VS Ф - Бульону столько, чтобы покрылъ 
Масла для туш. и нассер.— '/« Ф- рисъ. 
Муки—2 стол, ложки. Томату—'/4 Ф -
Соли—по вкусу. Соли, перцу—по вкусу. 

Ф и с т а ш к о в о е м о р о ж е н о е . Фисташек»,-7« ф. очищен. 
Миндалю сл. V 4 Ф -

Молока—1 бут. Шпинатной эссенціи для цвѣта 
Желтковъ—6 шт. г ,,айную ложку. 
Сахару—7« Ф' 

Р а з с о л ь н и к ъ . 

Правила приготовленія. За нѣсколько часов», до при-
готовивши супа снять с», почки пленки и вымочить ее нъ хо-
лодной водѣ, почаще перенѣняя послѣдшою. Затѣмъ, не разрѣ-
зая почку на куски, обланжприть ее цѣликомъ, т. о. залить го-
рячей водой и дать вскипѣть Повторивъ это обланжириваніе 
два раза, промыть почку въ теплой водѣ и послѣ того, ноло-
живъ ее въ кастрюлю вмѣстѣ съ мясом»,, залить холодной во-
дой, поставить варить бѣлый бульонъ. Послѣ снятіи пѣны 
опустить въ бульонъ букетъ, обрѣзки кореньевъ, идѵщихъ на 
гарнир»,, а также кожицу и сердцевину соленыхъ огурцовъ. 
Послѣ этого отставить бульонъ на край плиты и варить такъ 
Vß—2 часа, пока почка и мясо не будут», ыягкія. 

Всѣ коренья и картофель, очистив», отъ кожицы, вынуть 
на круглую зубчатую выемку, въ видѣ звѣздочекъ, пли просто 
отточить отъ руки. Затѣмъ положить коренья въ кастрюлю, 
прибавить масла, немного нроцѣженнаго бульона, шоре томат», 
и затушить подъ крышкой на краю плиты или въ духовомъ шкафу. 
Когда коренья дойдут», до половины готовности, прибавить к», 
ним», картофель и затушить нее до мягкости. 

Перловую крупу (руаяль) слѣдуетъ промыть, залить холод-
ной водой настолько, чтобы совершенно покрыла крупу, и раз-
варить до мягкости, затѣмъ откинуть на сито и промыть го-
рячей водой. 

Соленые огурцы, очистив», отъ кожицы, нужно порѣзать 
вдоль на четыре части, вырѣзать у каждой части сердцевину, 
оставив», только мякоть, которая и пойдет», на гарнир»,. Мя-
коть эту нарѣзать косячками и отварить въ процѣженномъ 
бульонѣ или соленом», киняткѣ. 

Оставшійся изъ подъ огурцовъ разеолъ нужно процѣдить 
черезъ сито, вскипятить и,развести имъ горячую бѣлую пассе-
ровку. Когда бульонъ будетъ готовъ, процѣдить его черезъ сито, 

1(Н 



лить в ъ пассеровку, разведенную огуречным» разсоломъ, при-
бавить всѣ гарниры, сметану и дать вскипѣть нѣсколько разъ. 

Ііослѣ того положить в ъ разсольникъ почку, нарѣзанную 
поперекъ волоконъ тонкими ломтиками и больше не кипятить. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Пропорцін мяса. Въ виду того, чго бульонъ для равсоль-
ника варится с ь прибавленіемъ ночекъ, который также даютъ 
ему наваръ, мяса можно брать не по 1/2 Ф-> а V1 Ф- н а каждую 
персону; следовательно, на б нерсонъ не 2'/- Ф-> а Фунта. 

Почки. Почки вымачиваются пъ водѣ, чтобы удалить при-
сущи! имъ специфическій привкусъ отъ присутствія в ъ нихъ 
мочекислыхъ. солей. Обланжирнваются ночки для удаленія изъ 
нихъ излишка крови и приданія имъ бѣлаго цвѣта. Не облан-
жиренная почка мутитъ бульонъ. Варить почки слѣдуетъ ц*ль-
ными; если ихъ варят» разрѣзанными на куски, то оиѣ стано-
вятся твердыми; поэтому ихъ нарѣзаюгь передъ подачей къ 
столу, когда разсольникъ ужо совершенно готов». Вмѣсто во-
ловьих» почекъ можно брать телячьи — ихъ обланжириваютъ 
всего одинъ разъ. Если желают», чтобы разсольникъ имФдъ 
не сильный вкусъ почки и чтобы она сохранила свой вкусъ, 
то молено поставить варить бульонъ изъ одной говядины, а 
почку опустить уже Ііослѣ СНЯТІЯ пѣны нъ горячій бульонъ, 
тогда она не выварится. 

Коренья, картофель и огурцы. Всѣ обрѣзки отъ ко-
реньев» опускаются въ бульонъ для нриданія ему аромата. Ко-
ренья и картофель тушатся въ собственномъ соку для сохра-
ненія ихъ вкуса и формы. Сѣмена и колсица огурцов» ва-
рятся нъ бульон* для приданія навару огуречнаго вкуса; для 
той лее цѣли въ разсольникъ прибавляется огуречный разеолъ. 

Сметана и пассеровка. Разсольникъ, приготовляемый 
съ воловьими почками, принято заправлять сметаной, a слѣдо-
вательно, и пассеровкой. 

Подача р а з с о л м і и к а к ъ столу. Къ разеолышку, какъ 
настоящему русскому супу, не подаются пирожки. Если онъ 
варится безъ ночекъ, то подается всегда съ варенымъ мясомъ. 

Послѣднее перед» опусканіомъ пъ разсольникъ разрешается па 
порціонные куски и кладется передъ подачей къ столу въ 
миску. 

П и л а в ъ и з ъ б а р а н ь е й г р у д и н к и . 

Нарфвать бараныо грудинку какъ па рагу, т. е. небольшими 
четыреугольпымп кусочками, съ косточками. Для этого сначала 
нужно разрубить грудинку вдоль но костям» (по ребрамъ), а 
потомъ каждую кость разрубить на три части въ иопоречномъ 
направлении Нашинковать тонко лукъ и припустить его на 
масл* въ глубоком» сотейник*. Когда лукъ зарумянится, то 
положить туда же куски бараньей грудинки, посыпать н.хъ 
предварительно солью и перцем», прибавить немного бульону 
и припустить в ъ собственномъ соку подъ крышкой. Когда гру-
динка будетъ наполовину готова, т. е. останется въ средин* 
немного сырою, то прибавить къ ней сырой каролинскій рисъ, 
который предварительно хорошо обтереть въ салфетк*, но не 
мыть II не обланжиривать, какъ обыкновенно. Положить туда 
же все количество масла кѵскомъ, прибавить ироцѣженнаго 
легкаго мясного или бараньяго бульону въ такомъ количеств*, 
чтобы послѣдній доверху покрыл» рисъ, закрыть крышкой и 
поставить тушиться въ духовой шкафъ до тѣхъ норъ, пока 
рисъ будетъ совершенно мягкій и разсыпчатый. Тогда приба-
вить къ нему шоре-том атопъ консервовъ, предварительно хо-
рошо спаесерованныхъ на маслѣ, разаѣшать рисъ осторожно 
вилкой, чтобы не мять, и поставить еще на нѣсколько минуть 
в ъ духовой шкафъ, чтобы рисъ получилъ вкусъ томатовъ. 

ПримЬчаніе о томатѣ и пряностяхъ. Заправка риса 
томатомъ не обязательна; пилавъ можно также приготовить и 
безъ томатовъ. Разный душистыя травы прибавляются по же-
ланно. 

Ф и с т а ш к о в о е м о р о ж е н о е . 

П р а в и л а прнготовленія. Взявъ не менФе 7« Ф- очи-
щенных» отъ скорлупы фисташекъ и Vs слядкаго_мнндалю, 
очистить отъ кожицы, истолочь мелко въ ступкѣ II перело-
жить въ каменную или эмалированную чашку. Приготовить 
льезонъ, какъ для обыкновеннаго слнвочнаго мороженаго (см. 



обѣдъ № 1). Когда онъ проваренъ, то сейчасъ же, не давая 
остыть, смѣшать съ истолченными фисташками и остудить его. 
Затѣмъ процѣдить черезъ волосяное сито или кисею, или даже 
протереть, чтобы мороженое было гуще; подкрасить для цпѣта 
шпинатной эссенціей, вылить в ъ мороженицу и заморозить до 
полной готовности, какъ и прочія мороженым. Снособъ при-
готовленія шпинатной эссенцін см. по оглавл. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Прибавка ф н с т а ш е к ъ . Не слѣдуетъ проваривать льезонъ 
для мороженого выѣстѣ съ фисташками, потому что отъ варки 
онѣ теряютъ вкусъ и цвѣтъ. Для того, чтобы мороженое имѣло 
хорош»! вкусъ фнсташекъ, послѣднія нужно смѣшивать съ 
горячим?» льезономъ, вливая его понемногу въ мелко истолчен-
ныл фисташки. 

Пропорции фисташек? , . IIa б персонъ, т. е. на 1 бу-
тылку молока, нельзя положить менѣе % ф. (очищенных?.) 
фнсташекъ, потому что тогда мороженое будетъ иыѣть очень 
слабый вкусъ. 

Нельзя класть не истолченный фисташки въ мороженое. 
Онѣ не дадут?, ему должнаго вкуса. Поэтому, чѣмъ мельче 
истолчены фисташки, тѣмъ слышнѣе ихъ вкусъ въ мороже-
ном?,. 

При толченіи въ фисташки прибавляется немного молока для 
того, чтобы онѣ не смаслились, отчего и самое мороженое по-
томъ получить жирный иривкусъ. 

М и н д а л ь . При тол чей і и в ъ фисташки прибавляется мин-
даль для приданія мороженому нѣжнаго вкуса и аромата. Чтобы 
миндаль не заглушалъ вкуса фнсташекъ, пропорція его не 
должна быть елншкомъ велика. 

Ш п и н а т н а я эссенція. Не слѣдуетъ подкрашивать моро-
женое протертымъ отваренным?, шшшатомъ, какъ это мнопе 
дѣлаютъ. Пюре изъ варенаго шпината, въ которомъ нахо-
дится много воды, не можетъ дать хорошаго цвѣта, если по-
ложено в ъ маломъ количеств«, а положенное въ большой про-
порціи—портить вкусъ мороженого, которое тогда уже полу-
ч а е т вкусъ шпината. Поэтому нужно приготовить эссенцно 

изъ шпината, т. е. выдѣлить изъ него всю воду. Эесенція эта, 
положенная въ очень маломъ количеств«, даетъ хорош»! зеле-
ный цвѣтъ, не сообщая мороженому никакого постороння«) 
привкуса и, кромѣ того, безвредна, потому что не содержит?, 
в ъ себ« ядовитых?, веществ?,. Зимой иногда за неимѣніомъ 
шпината нельзя приготовить эссенцію, тогда ее можно замѣ-
нить зеленым?, кармином?,-бретонъ, который также безпреденъ. 
Краску эту можно получить въ аптекарском?, магазин« и лучше 
въ жидком?, вид«, а не въ норошкѣ. 

О б ѣ д ъ № 12. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Суп?, съ клецками (с?, ньеками). 
2) Антрекот?, де-бефъ натуральный. 
3) Самбук?, изъ яблокъ. 

С у п ъ с ъ н л е ц н а м и . 

Количество продуктовъ. 

Мяса бедра—21/- Ф-
Кореньевъ—ь/в ф. 
Луку—1 піт. 
Букетъ. 
Соли—но вкусу. 
Воды—В глуб. тарелокъ. 
Зелени петрушки или укропа. 

Для ньіікъ. 

Масла растоплен.—7- стакана. 
Воды—7» стакана. 
Муки франц.—"I* стакана. 
Яицъ—3—4 шт. 
Мускатнаго орѣха—по вкусу. 

А н т р е к о т ъ д е - б е ф ъ . 

Антрекота—3 кости, если от?, 
мелкой туши, и 2 кости, если 
отъ крупной. 

Картофелю—10 шт. 
Масла для жаренія—V1 Ф-
Бульону для соку—2'/я итак. 
Хрѣиу—1 корешок?.. 

С а м б у к ъ и з ъ я б л о к ъ . 

Яблокъ—б шт. среди, иелпч. 
Сахару—"/а ф. 
Бѣлковъ—3—4 шт. 
Желатину—8 листовъ. 
Г у с т ы х ? , СЛИВОКЪ—7 4 б У?'. 

Банили или цедры для аромата. 



С у п ъ с ъ к л е ц к а м и . 

П р а в и л а приготовленія. Сварить обыкновенный жел-
тый бульонъ и, когда онъ будстъ совсѣмъ готовъ и процѣлеенъ, 
то передъ подачей къ столу (прямо в ъ миску) опустить въ него 
ньеки, нриготовленныя изъ заварного тѣста «пат-а-шу» (см. по 
оглавл.), отварен и ыя отдФльно в ъ соленомъ кипяткѣ. Для при-
данія ньекамъ болѣе красивой формы ихъ не слѣдуетъ прямо 
спускать съ ложки въ кипятокъ, а нужно раздѣлывать при 
посредств* двухъ чайныхъ ложекъ такъ: на одну лолску бе-
рется изъ кастрюльки готовое тѣсто, поверхность сравнивается 
ножомъ въ вид* горки и тогда уже тѣсто снимается горячей 
ложкой и опускается въ приготовленный соленый кипятокъ. 
Готовыя сварившіяся ньеки должны всплыть на. поверхность 
воды. При варкѣ ихъ можно кипятить, но только на легком, 
0141*, въ противном, случаѣ могут, потерять форму. Для при-
данія клецкам, лучпіаго вкуса въ готовое тѣсто прибавляется 
рубленая зелень петрушки или укропа, а кто любить—тертый 
мускатный орѣхъ. Можно также прибавлять натертый острый 
с ы р , (иармезанъ, швейцарскій). 

Примѣчаніе о н ь е к а х ъ . Для того, чтобы ньеки были 
нѣжнѣе на вкусъ, самое тѣсто лучше приготовлять изъ фран-
цузской муки; но, конечно, за неимФніемъ посл*дней, молено 
брать и обыкновенную муку. 

Сорта клецокъ. Кром* запарного тѣста, клецки можно 
приготовлять изъ манной крупы пли прямо изъ прѣснаго тѣста, 
которое большею частью состоит, изъ желтков,, растертых, 
съ масломъ, в ъ которые потом, прибавляется мука, молоко и 
взбитые бѣлки. Клецки изъ заварного тѣста вкуснѣе, чѣмъ 
ирочіе сорта. 

М а н н а я круна. Вм*сто муки можно брать манную крупу 
нъ таком, лее количеств*, но только дольше держать тѣсто на 
плит*, чтобы крупа проварилась. 

Сыръ. Для приданія ньекамъ бол*е пикантнаго вкуса в ъ 
гіісто можно прибавлять сыръ, а вм*сто воды брать бульонъ, 
или огуречный разеолъ. 

Прнмѣчаніе . В ъ Италіи ньеки подаются самостоятельным, 
блюдом, какъ у н а с , наренникн н галушки; ихъ подают, съ 

различными соусами, а таклее съ масломъ и съ сухарями, или 
съ тертым, сыромъ; приготовляют, также фаршированными, 
въ отварном, или жареном, вид* и проч. 

А н т р е к о т * д е - б е ф ъ ж а р е н ы й . 

П р а в и л а приготопленія. В з я в , иѣсколысо костей антре-
кота, срубить съ н и х , перхнія кости (позвонки), разрешать 
мясо вдоль по костям, и зачистить каждую кость, придав, ей 
(форму отбивной котлеты. Отбить каждую котлету металлической 
тяпкой, чтобы она во всѣхъ частях , имѣла одинаковую толщину, 
сдѣлать надрѣзы на внутренних, сухоиеиліяхъ, связать гол-
ландскими нитками, чтобы сохранили форму и посыпать съ 
обФихъ сторонъ солыо, перцем, и мукой или зашінировать нъ 
яиц* и сухарях, . Затѣмъ, распустив, на раскаленной сково-
род* кусок , масла, положить антрекот, и жарить какъ биф-
штексъ, только дольше. Когда антрекот, зарумянится, то поста-
вить въ духовой шкафъ, гдѣ и дожарить въ открытой посуд*. 
Когда но истеченіи 20—30 мин. онъ излеарител, нарѣзать, к а к ъ 
указано ниже, сложить его на блюдо, посыпать по кости скобле-
ным, хрѣномъ, огарнировать кругом, цфлыіымъ, иеаренымъ 
картофелем, и, облив, собственным, сокомъ, подавать. Та-
ким, обрааомъ приготовленный антрекот, въ средин* всегда 
бывает, съ кровыо, какъ бифштекса,. 

А н т р е к о т * д е - б е ф ъ т у ш е н ы й . 

Зачистить и облсарить на плит* антрекота, какъ сказано 
выше. Когда антрекот, зарумянится съ об*ихъ сторонъ, пере-
ложить его въ глубокій сотейник,, или котелокъ, прибавив, 
разрѣзанную на части очищенную сырую луковицу, букетъ, 
душистый перец, горошкомъ, лавровый листа и корочку чер-
наго хлѣба. Затѣмъ влить туда лее бульону, предварительно 
вскипятив, его нѣсколько р а з , на той сковородкѣ, на которой 
жарилось мясо; закрыть сотейник, плотно крышкой и тушить 
мясо въ духовом, шкафу до мягкости, поливая какъ молено 
чаще собственным, его сокомъ. Когда антрекот, станет , мяг-
ким,, вынуть его изъ сотейника и нарѣзать каждую кость въ 



поперечномъ направлении, немного наискось, на 4 или 6 частей, 
в ъ зависимости отъ ея величины. Нарѣзашшй антрекота сло-
жить на блюдо, придает, каждой его кости натуральную форму, 
H при этоыъ такъ, чтобы самыя кости были обращены ігь сре-
динѣ, а не къ краю блюда; за этимъ нулено наблюдать для 
того, чтобы при подачѣ блюда не задѣть руканомъ костей. Кру-
гом», антрекота нололсить картофель, полить немного сокомъ и 
посыпать но костям», скобленым», хрѣном»,. Картофель оттачи-
иаетсн отъ руки чесночкомъ и отдѣлыю облсаринается нъ сыромъ 
видѣ, на ыаслѣ, до полной готовности, или же только слегка 
обжаривается на маслѣ, а потом», тушится вмѣстѣ с», мясом»,. 
Сокъ из»,-под», антрекота, предварительно процѣдивъ и проки-
пяти нъ, слѣдуетъ подавать отдѣлыю в ъ соусникѣ. 

А н т р е к о т ъ , ж а р е н ы й н а р о ш п о р ѣ . 

Антрекот», жарится на рошпорѣ точно так», лее, какъ н 
бифштексъ; соуса и гарниры подаются тѣ лее, какъ и къ антре-
коту, жареному на сковородѣ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сорт», мяса. Антрекота — верхняя часть тонкого края, 
соотпѣтствующая телячьему карре (котлетная часть), не про-
дается на фунты, какъ прочіе сорта, а по костям»,, которыя 
рубятся въ межреберном», напранленіи. Каждая такая кость 
въ незачнщенноы», видѣ вѣсита отъ I1/4 до 4 ф. (смотря но 
крупности туши). Если антрекотъ взята ота мелкой туши, то 
на калсдыя двѣ персоны полагается одна кость, а если от», 
крупной, то одна кость считается на три-четыре персоны. 

З а ч и с т к а антрекота. Антрекот», (каждая отдѣльная 
кость) всегда зачищается, какъ и прочее мясо. При этом», съ 
него срѣзается не только липіній ясиръ, но также и часть мяса 
у окончанія кости; обрѣзаются таклее и края, чтобы получи-
лась правильная форма отбивной котлеты. В с ѣ оставшіеся 
обрѣзки мяса, послѣ зачистки антрекота, можно употребить на 
другой день для какого-либо кислаго заправочного супа, щей, 

борща и для рубленых», блюдъ. При зачисткѣ антрекота нужно 
всѣ жилы, лежаіція какъ на поверхности, такъ и въ среди нѣ 
мышц»,, надрѣзать ножомъ; в ъ протнвномъ случаѣ при жареніи 
мясо стянет»,, и оно будетъ нмѣть некрасивый съеженный вид», 
и кромѣ того будетъ твердо на вкусъ. Антрекот», всегда должно 
подавать съ косгыо, какъ и телячьи отбивныя котлеты. 

Отбиваиіе антрекота. Каледин часть антрекота (котлета) 
отбивается отдѣлыю металлической тяпкой не только для при-
данія красивой формы, но и для того, чтобы котлета во всѣхъ 
своих», частях», имѣла одинаковую толщину. Не слѣдуетъ отби-
вать очень тонко: отъ этого при жареніи антрекот», высыхает»,, 
теряешь сочность и становится сухим»,. 

Значеніе в ѣ с а мяса для ж а р е н і я . Если кость антре-
кота въ зачищенном», видѣ вѣситъ около 1 ф., то ее можно 
изжарить сначала на плит!», a иослѣ в ъ духовомъ шкафу до 
полной готовности и сейчас», лее подавать. Если лее кость вѣ-
ептъ болѣе 1 ф., а именно 2—27» Ф- " болѣс, ™ слѣдуотъ 
обжарить ее на плитѣ, чтобы зарумянилась, а потомъ жарить 
въ духовомъ шкафу, или тушить въ соусѣ от», до часу и 
болѣе, в», зависимости ота величины куска. Въ протнвномъ 
случаѣ, т. е. если только изжарить на нлитѣ и не ставить въ 
печку, антрекотъ будетъ внутри сонсѣмъ сырой. 

Назнаніе антрекота. Различный назвапія, которыя но-
сишь антрекот»,, зависать отъ названШ подаваемых», къ нему 
соусовъ и гарнировъ; такъ, напримѣръ: а-лн-рюосъ, а-ля-бор-
далезъ и проч., а самая зачистка и способы приготовлоиіл 
остаются всегда тѣ же. Панированный антрекота можно только 
жарить, а не тушить, такъ-какъ панировка отмокнешь и на 
жарком», не будешь румяной корочки, которая . придаешь ему 
красивый вид»,. 

С а м б у к ъ й з ъ я б л о н ь . 

П р а в и л а нрнготонленія. Обмыть антоновскіе или какія-
ішбудь другія яблоки II, не очищая отъ кожицы, надрѣзать 
каждое креста-на-крестъ, сложить въ сотейникъ, прибавить 
туда лее немного холодной воды (1 столовую ложку) и поста-
вить въ духовой шкафъ испечься. Когда яблоки будут», мяг-



кимм, протереть ихъ черезъ сито. Полученное пюре сложить въ 
кастрюлю, поставить послѣднюю на ледъ и начать взбивать 
пюре лопаточкой или вѣничкомъ, прибавляя постепенно но 
одному бѣлку. Взбивъ шоре съ бѣлками до такой степени, 
чтгбы оно сдѣлалось пышнымъ и бѣлымъ, прибавить въ него 
мелкого сахару, продолжая взбивать. Затѣмъ, отмочивъ въ хо-
лодной водѣ жслатшіъ, распустить его в ъ 3 столовыхъ лож-
ках» кипятку, и когда немного остынет», то вынуть кастрюлю 
съ самбуком» изо льда. Поел* этого процѣдить въ нее через» 
воронку желатин», продолжая въ это время избивать самбук»; 
прибавить густых» взбитых» сливокъ, размѣшать все осторожно 
сверху вниз», выложить въ форму, смоченную холодной водой, 
поставить на холод» и застудить. Когда самбук» хорошо засты-
нет», то выложить его нзъ формы на блюдо, опустит, предва-
рительно форму на нолъ-минуты въ кшіятокъ. 

О б ъ я с н е н і н и п р и м ѣ ч а н і я . 

Яблоки. В ъ виду того, что яблоки для самбука должно 
протирать, их» можно передъ печеніемъ не очищать отъ ко-
жицы. 

Сортъ яблокъ. Сорта яблокъ безразличны, т. е. не имѣютъ 
такого значенія, какъ для другихъ сладкихъ блюдъ, напр., 
компота, шарлота и проч., гдѣ яблоки должны сохранить цель-
ный вид» или ту форму, которая имъ дана. 

Н а д р ѣ а ъ яблокъ. Яблоки надрѣзаются крестъ-на-крестъ 
для того, чтобы быстрѣе и рапномѣрнѣе пропеклись. 

Вода. Вода подливается на дно сотейника, чтобы дно было 
влажно H яблоки не пригорали къ нему. 

Посуда д л я яблокъ. Слѣдуетъ брать подъ яблоки мѣд-
ный сотейникъ или за непмѣніемъ послѣдняго эмалированную 
или каменную Косуду, но только не желѣзную сковороду, отъ 
которой яблоки чернѣютъ и получаютъ привкус» желѣза. 

В з б и в а н і е . Самбукъ слѣдуетъ взбивать на холоду, потому 
что теплое шоре и теплые бѣлки не могут» быть хорошо взбиты. 
ГІюре слѣдуетъ взбивать вмѣстѣ съ бѣлкамн для того, чтобы 
оно само по себѣ сдѣлалось пышнымъ. Если же бѣлкн взбить 

отдельно и потомъ ввести въ шоре, то бѣлки не выдержать 
тяжести шоре и огіадугь. 

Сахаръ. Никогда не слѣдуетъ класть сахаръ въ шоре до 
тѣхъ пор», пока оно не взбито съ бѣлками, потому что отъ 
сахара шоре становится тяжелым» и плохо взбивается. 

Ж е л а т и н ъ . Такъ какъ самбукъ представляетъ изъ себя 
густую непрозрачную массу, то желатинъ для него не оттяги-
вается (не очищается) бѣлками, какъ для желе, которое должно 
быть прозрачно. Для того, чтобы въ готовом» самбукѣ не по-
падались кусочки застывшаго желатина, слѣдуетъ: і ) вливать 
теплый, а не остывшій желатинъ, 2) лить желатинъ черезъ 
сито тонкою ровною струею, 3) во время вливанія желатина 
все время взбивать самбукъ вѣнпчкомъ и 4) во время вливанія 
желатина вынуть кастрюлю съ самбуком» изо льда. 

В з б и т ы я сливки. Взбитыя сливки кладутся въ самбукъ 
послѣдними, т. е. послѣ введенія желатина, и прибавляются для 
пышности и нѣжнаго вкуса. Сливки должны быть очень хо-
рошо взбиты в ъ видѣ густой массы, безъ отдѣленія жидкости. 
Плохо взбитыя сливки лучше не класть совеѣмъ, потому что 
самбукъ станет» жидким» н опадет». Но можно приготовлять 
самбукъ безъ сливокъ; тогда, конечно, онъ не будетъ нмѣть 
той пышности и нѣжности вкуса. 

Ц е д р а и ваниль. ГІо желанію, въ самбукъ для [аромата 
можно прибавлять натертую на теркѣ лимонную цедру или не-
много толченой ванили. 

ІІрнмѣчаніе. Точно таким» асе способом» можно дѣлать 
самбукъ изъ различных» ягод», шоре, сиропов» и чернослива. 

Д р у г о й способ'!, приготонленія самбука . Какъ ука-
зано выше, испечь и протереть яблоки. Изъ того же количе-
ства сахара и бѣлконъ приготовить заварную меренгу (см. по 
оглавл.) и, положит, яблочное шоре въ кастрюлю, начать взби-
вать его вѣничкомь, прибавляя постепенно остывшую меренгу. 
Когда масса побѣлѣетъ и увеличится въ объемѣ, прибавить 
желатинъ и дальше поступать, какъ сказано выше. 

Вмѣсто яблокъ можно брать ягодное пюре, или шоре нзъ 
чернослива, сушеных» абрикосов» и проч. (см. варка сухих» 
фруктов»). 



О б ѣ д ъ № 13. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Зѳленыя щи изъ крапивы. 
2) Фаршированная грудинка. 
3) Шарлоті. изъ яблокъ. 

З е л е н ы й Щ И и з ъ к р а п и в ы . Ливеру теллчьяго—1 шт. 

Количество продуктовъ. 

Мяса—г'/г Ф-
Крапивы—I1/« Ф-
Щавелю—"/4 Ф-
Масла—1/4 Ф-
Муки—2 стол, ложки. 
Сметаны—"/« или 7 2 ф. 
Яицъ б шт. 
Соси сокъ—5 шт. 
Луку—1 шт. 
Соли—по вкусу. 
Воды—8 тарелокъ. 

Ф а р ш и р о в а н н а я г р у д и н к а . 

Грудинка телячья — цѣльная 
средней величины. 

З е л е н ы я щ и и з ъ м о л о д о й к р а п и в ы . 

Правила приготовленія. Поставить вариться бѣлыіі 
(безъ кореньевъ) бульонъ нзъ мяса 2-го сорта: средины гру-
дины или челышка. Пока бульонъ варится, приготовить зелень 
такимъ образомъ: взявъ молодой крапивы, перебрать ее, про-
мыть хорошенько, обланжирить (ошпарить) кипяткомъ, дать 
разъ вскипѣть, потомъ откинуть на сито, облить холодной во-
дой, досуха отжать и мелко изрубить. Затѣмъ нашинковать 
одну небольшую луковицу и спассеровать ее на маслѣ въ со-
тейник«. Когда лукъ немного прожарится, иоложить туда же, 

Томату—1/4 ф. 
Картофелю 10 шт. 
Масла—17® ф. 
Луку—1 шт. 
Пульоиу—272 стакана. 
Соли, перцу—по вкусу. 
Холодной пассеровки—1 чайн. л. 

Ш а р л о т ъ и з ъ я б л о к ъ . 
Яблокъ—б шт. 
Вѣл. хлѣбъ—2 булки uo 5 к. 
Масла сливочнаго—'7® Ф-
Сахару—8/® Ф-
Желтковъ—2 шт. 
Молока—8/4 стакана. 
Варенья—J стак. 

нъ сотейникъ, рубленую крапиву и спассеровать ее до мягкости, 
почаще мѣшая лопаточкой. Спассеровавъ хорошо крапиву, при-
бавить къ ней рубленый щавель, который предварительно слѣ-
дуетъ хорошенько перебрать и промыть. Положив?, щавель иъ 
крапиву, прибавить кусочек?, масла, закрыть сотейник?, крыш-
кой и составить на край плиты. Через?. 10—12 мин., когда 
щавель утушится и будетъ мягкій, заправить зелень пригото-
вленной отдѣльно горячей бѣлоіі пассеровкой. Заправив?, зелень 
пассеровкой, прибавить въ нее для вкуса сокъ изъ корешков?, 
щавеля. Для полученія этого сока корешки отъ щавеля слѣ-
дуетъ тщательно промыть, потомъ прибавить к?, ним?, кусочек?, 
масла, 1 суповую ложку бульона, утушить до мягкости, а за-
тѣмъ протереть (См. зеленыя щи по оглавл.). Когда бульонъ 
сварится, процѣднть его черезъ сито, развести шгь пригото-
вленную зелень и опустить туда же, въ щи, вареное мясо, 
предварительно обмынъ его въ теплой вод« и нарѣзанъ пор-
ціонныып кусками. Полученный такимъ образом?, щи заправить 
сметаной, вскипятить нѣсколько разъ, положить обжаренныя, 
нарѣзаниыя сосиски и подавать къ столу, опустив?, въ миску 
со щами и фаршированный яйца. Вмѣсто соснсокъ можно поло-
жить въ іци варения ушки, приготовленныя с ь фаршемъ изъ 
свиного мяса. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Крапива . Передъ нрнготовленіемъ крапива предварительно 
обланжиривается для того, чтобы удалить присущ»! ей горькій 
вкусъ. 

Крапиву для щей можно употреблять только пока она еще 
молодая; старая же крапива очень горька, и приготовленныя 
изъ нея щи имѣютъ плохой вкусъ. Зимою какъ крапиву, такъ 
и щавель можно брать въ сушеном?, вид«, тогда нужно пред-
варительно намочить въ холодной вод«, потомъ отварить какъ 
шпинат, и дальше поступать какъ указано. 

Щ а в е л ь . В ъ щи из?, крапивы прибавляется щавель для 
ириданія немного кисловатаго вкуса, потому что крапива сама 
по себ« имѣетъ ирѣсный вкусъ. 

Щавелю слѣдуетъ брать вдвое меньше крапивы; въ протин-
номъ случаѣ вкусъ щавеля заглушить вкусъ крапивы. 



З а п р а в к а щ е й . ВмФсто одной сметаны щи изъ крапивы 
можно заправлять льевономъ изъ желтковъ и сметаны (на 11а ф. 
сметаны^2 желтка). В ъ послѣднемъ случаѣ, конечно, желтки со 
сметаной слѣдуетъ прогрѣть до горячаго состояпін и тогда уже 
влить въ щи. 

Если щи заправляются ве одной сметаной, а льезономъ, 
то послѣ введенія послѣдняго въ щи ихъ не слѣдуетъ кипя-
тить, потому что желтки свернутся. 

Ф а р ш и р о в а н н а я т е л я ч ь я г р у д и н н а . 

Взявъ цѣльную половину телячьей грудинки (правую или 
лѣвую) отдѣлить острым, ножом, мякоть отъ реберъ, по на-
правленно къ хрящикам,, которыми они оканчиваются. В ъ 
этом, конечном, мѣстѣ мясо не отрѣзается, вслѣдствіе чего 
получается какъ бы мѣшокъ, одна половина котораго состоит, 
изъ оголенных, реберъ, а другая изъ мясного пласта. Средину 
междѵ этими сторонами наполнить заранѣе приготовленным, 
фаршем, и з , ливера и пришить голландскими нитками мясо къ 
каждому ребру такъ, чтобы ннгдѣ не оставалось отверстія; за-
тѣмъ посолить грудинку и положить на противень костями 
вннзъ, полить распущенным, масломъ и поставить жариться 
въ горячій духовой шкафъ. Когда грудинка зарумянится съ 
обѣихъ сторонъ, прибавить на протипень бульону и почаще 
поливать ее этим, сокомъ. Вмѣстѣ съ грудинкой на одноыъ 
противнѣ можно зажарить и картофель, который подается па 
гарнир,. Когда грудинка изжарится, снять съ нея нитки, раз-
рѣзать па порціи вдоль по костям, и сложить куски на блюдо 
въ таком, иорядкѣ, чтобы придать ту же форму, какую гру-
динка имѣла до нарѣзки. Обложив, жаркое жареным, карто-
фелем,, полить немного собственным, сокомъ, который также 
подавать отдѣльно в ъ соусникѣ. 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я ф а р ш а . 
Ф а р ш ъ , которым, наполняется грудинка, вполнѣ зависит, 

отъ желанія и вкуса хозяйки. Можно фаршировать грудинку 
паштетным, фаршем,, т. е. гратеномъ (см. отд. холодныхъ за-

кусокъ), фаршем, годнво (см. по огланл.), бѣлымъ хлѣбом,, какъ 
цыплята по-польски, (см. но оглавл.), рассыпчатым, рисом,, 
телячьим, ливером, и проч. Въ настоящей стать* номѣщаемъ 
способ, приготовленія фарша изъ ливера. 

Взявъ телячій лішёръ, т. е. легкія и сердце, вымочить его 
въ холодной водѣ, почаще перемішяя послФднюю. Когда ли-
в е р , хорошо вымочен,, то обланжирить его 2 или з раза в ъ 
кипяткѣ, т. е., залив , ливер, кипятком,, поставить на плиту, 
дать р а з , нскипѣть, слить кипятокъ прочь, опять залить ли-
в е р , кипятком,, дать вскипѣть вторично и такъ сдѣлать 2—3 
раза. Поел* того промыть ливер, въ чистой вод* и мелко 
изрубить или смолоть в ъ маішшк*. Ватѣмъ нашинковать по-
тоньше одну большую луковицу и спассеровать ее на маол* 
въ сотейник*. Какъ только лукъ начнет, румяниться, поло-
жить туда лее изрубленный лпверъ и спассеровать его на масл* 
до такой степени, чтобы изъ красновата го перешел, в ъ корич-
невый цвѣтъ и потерял, сырой вкусъ. 

Когда ливер, хорошо прожарится, то положить нъ него 
пюре томатовъ-консервовъ и прожарить его немного съ шоре. 
Поел* прибавить въ ливер, по вкусу соли, перцу и нѣсколько 
ложек, фюме. За неимФніемъ послѣдняго можно прибавить въ 
фаршъ обыкновеннаго бульона. В , этом, случа* предвари-
тельно въ фаршъ слѣдуетъ положить 1 чайную ложку холод-
ной пассеровки (мука, смешанная съ куском, масла) н поел* 
прибавки бульона еще немного прожарить фаршъ, чтобы буль-
онъ высадился. Приготовив, указанным, образом, фаршъ, 
дать ему остыть и тогда уже фаршировать им, грудинку. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Т е л я ч ь я грудинка. Телячья грудинка такъ же, какъ и 
грудинка быка, разрубается в ъ мясных, л а в к а х , на да* рав-
ный половины (правую и лѣвую) въ продольном, направленна 
Для фаршировки всегда берется одна какая либо вся сторона, 
правая или лѣвая. 

Для фаршировки необходимо брать всю половину грудники 
цѣликомъ, а но разрубить ее на части, потому что в ъ послФд-

Ц Р А К Т . ОСНОВЫ Е У Л І Ш . ИСКУССТВА. П 



немъ случаѣ ей нельзя будетъ придать требуемую для фарши-
ронки форму сакъ-вояжа. 

Если взять грудинку отъ плохо отпоеннаго телка, то для 
приданія ей лучшаго вкуса и бѣлизны ее можно подержать нѣ-
сколько часовъ до приготовленія в ъ цѣльномъ или снятомъ 
молокѣ. 

При покѵпкѣ грудинки слѣдуетъ обращать вниманіе на то, 
чтобы она не была надута воздухомъ, потому что надутая гру-
динка послѣ жаренія обыкновенно получаетъ очень некраси-
вый впдъ. 

Надутую воздухомъ грудинку и вообще телятину можно 
узнать по особому хрусту, который слышенъ подъ пальцами. 

Ливерч» для фаршировки лучше брать телячій, а не говя-
жій, потому что первый на вкусъ гораздо нѣжнѣе второго. 

Перед», приготовленіемъ лпверъ слѣдуетъ вымочить въ водѣ 
для того, чтобы удалить из», него излишек», кропи. 

При вымачиваніи воду нужно перемѣнять какъ можно чаще 
и вымачивать до тѣх», поръ, пока вода будет», совершенно чи-
стая, т. е. не будетъ нмѣть кровянистаго нвѣта. 

Ливеръ цѣликом». обыкновенно состоит», нзъ легких»,, 
сердца, печенки, селезенки и горла. Печенка телячья обыкно-
венно отрѣзается еще въ лавках», и продается отдѣльно; весь же 
остальной ливеръ продается цѣликомъ, а не по фунтамъ. 

Для фаршировки обыкновенно употребляются только лепая 
я сердце, селезенка лее и горло не употребляются совсѣмъ. 

Обланжириваніе . Для того, чтобы ливеръ имѣлъ хорошій 
вкѵсъ и бѣлый цнѣтъ, его необходимо обланжирить нѣсколько 
раз», въ кипяткѣ. В ъ тѣхъ случаях»,, когда послѣ вымачиванш 
его не облапленрпваюгь, а прямо варятъ, заливъ холодной но-
дой, ливеръ теряетъ свой вкус»,, потому что вываривается и, 
кромѣ того, получаетъ некрасивый темный цвѣтъ, отчего по-
том», и самый фаршъ, приготовленный изъ такого ливера, бы-
ваетъ невкусен», и пмѣетъ черный (угольный) цвѣтъ. 

Послѣ обланнсііриваііія ливеръ слѣдуетъ тщательно промыть 
и», холодной водѣ для того, чтобы на немъ не осталось накипи, 
которая получается при обланжирііпаніи въ большом», коли-
честв!!. 

Несмотря па то, что при обланжириианіч ливеръ до нѣкото-
poft степени сваривается на поверхности, въ срсдинѣ онъ все лее 
остается сырымъ. Поэтому послѣ облашкириванія, когда ливеръ 
уже изрублен»,, его необходимо прожарить на маслѣ до полной 
готовности и тогда уже фаршировать им», грудинку. 

Пюре томатов», . Пюре томатов», (консервы) прибавляется 
в», фаршъ для приданія ему лучшего вкуса и красива го цвѣта. 
Прибавка тоыатовъ, конечно, не обязательна, a вполнѣ зави-
ентъ от», вкуса. 

Ф ю м е или бульонъ. Фюме или бульонъ прибавляется 
в ъ фаршъ для приданія ему сочности. 

Х о л о д н а я пассеровка. Въ тѣхъ случаях»,, когда вместо 
фюме берется бульонъ, в ъ фаршъ прибавляется холодная пас-
серовка для приданіл связи, чтобы потомъ, при разрубкѣ гото-
вой изжаренной грудинки, онъ не высыпался пзъ мяса. Если 
имѣется фюме, то пассеровка не прибавляется, потому что фюме 
само имѣетъ много клейкости, которая и связывает», фаршъ. 
Иногда для связи фарша прибавляют», в ъ него сырыя яйца, но 
от», этого фаршъ дѣлается твердым», Вмѣсто холодной пассе-
ровкп и бѵльона для сочности и для связи, ливеръ можно за-
правлять отдѣльно приготовленным», соусомъ бегаемелем». или 
томатным», 

Зашинаиіе . Для того, чтобы фаршъ не высыпался вон»,, 
грудинку необходимо тщательно зашить. 

Для зашнвашя нужно брать очень толстый нитки или лучше 
всего тонкую перепочку, потому что тонкія нитки легко обры-
ваются и ихъ очень трудно вынимать изъ жаренаго мяса. 

Не слѣдуетъ очень плотно набивать грудинку фаршем»,, по-
тому что при жареніи псе равно она разорвется нъ зашитом», 
мѣстѣ II фаршъ выпадет», вонъ. 

Прибавка рису и я и ц ъ . Въ фаршъ изъ ливера можно 
прибавлять также вареный разсынчатый рнсъ п вареныя руб-
леныя яйца. 

Прнмѣчаніе о бараньей г р у д н н к ѣ . Пар: я грудника 
фаршируется так», же, как», іГ телячья, но большею частью 
разеыпчатой гречневой кашей, и называется обыкновенно это 
блюдо «барангй бокъ съ кашей». Иногда для этого блгода^кости 



и пленки выдѣляются совоѣыъ, и тогда грудинка представляет» 
собою мясной пластъ, на который накладывается каша и псе 
свертывается пъ формѣ рулета. 

П р и м ѣ ч а н і е о в а р е н о й г р у д и н к ѣ . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на 5 нерсонъ. 
Грудинки—б костей. 
Рису разсыпчатаго—Vs Ф-
Соусу сюпремъ—какъ для отварной курицы. 
П р а в и л а приготовленія. Взявъ нужное количество те-

лячьей грудинки, обмыть ее и сварить, какъ бефъ-бульи (см. 
обѣдъ № 8). Когда грудинка станете мягкой, вынуть и опу-
стить ее минута на б въ холодную соленую воду, a затѣмъ 
положить подъ ирессъ. Когда остынете, то нарѣзать вдоль по 
костямъ, залить соусомъ-сюпрем» и разогрѣть на пару. Затѣмъ 
переложить на блюдо въ томъ видѣ, какой грудинка имѣла до 
нарѣвки, полить ее густымъ соусомъ и обложить кругом» раз-
сыпчатый» рисоыъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

В а р к а . Грудинка сохраните лучше спой вкусъ въ томъ 
случай, если ее варятъ паромъ, не кипятя. Если взята часть 
грудинки, т. е. одна или двѣ кости, то молено варить ее въ го-
рячей водѣ, а если взята цѣлая половина, то заливается хо-
лодной водой, какъ и большой кусок» бефъ-бульи. 

Х о л о д н а я иода. Послѣ варки грудинка опускается въ хо-
лодную соленую воду, чтобы сохранила свой цвѣтъ и не по-
темнѣла. 

П р е с с » . Подъ ирессъ кладут» грудинку для того, чтобы 
кости выпрямились и чтобы ее было удобнѣе рѣзать на порціи. 
Въ противном» же случаѣ получается некрасивый вид» и при 
разрѣзаніи мясо отстаете отъ ребер». 

Р а з о г р ѣ в а н і с в ъ соусѣ . При разогрѣваніи въ соусѣ 
грудинка получаете его вкусъ. Во время разогрѣванія соусъ 
не долженъ кипѣть, иначе свернется, такъ какъ заправлен» 
льезономъ. 

П р и м ѣ ч а н і е о жареной натуральной грудинкѣ . Гру-
динку можно жарить не фаршированной, в ъ духовомъ шкафу 
какъ ростбиф», или же разрубить вдоль по косточкамъ, за-
панировать каждую косточку в ъ яйцѣ и сухарях» и нзжаритч 
на ыаслѣ, какъ отбішныя телячьи котлеты или во фритюрѣ, 
какъ жарятъ рыбу. Соуса и гарниры подаются по желанію; 
гарниры большею частью нзъ овощей или зелени, а соуса тем-
ные (томате, сметанный и пр.). 

Ш а р л о т ъ и з ъ я б л о к ъ . 

П р а в и л а при готовлен ія. Съ двух» черствых» француз-
скихъ булокъ (по б коп.) срѣзать норку. Затѣыъ взять шарлот-
ную форму или за неішѣніемъ послѣдней ту кастрюлю, въ ко-
торой шарлота будетъ запекаться, измѣрнть щепочкой ея вы-
шину и но этой мѣркѣ разрі.зать булки на тонкіе, длинные 
ломтики, шириною каждый въ два. пальца. Ломтики эти должны 
быть приготовлены въ такомъ количеств*, чтобы ими можно 
было выложить кругом» всю форму по стѣнкамъ и притом» 
такъ, чтобы при выкладываніи эти ломтики стояли не только 
рядом», а далее находили слегка один» па другой. Для дна и 
верха формы тоже слѣдуетъ нарѣзать ломтики, но только въ 
вид* маленысихт. треугольников», а для самаго центра—дна 
формы—нужно вырѣвать изъ булки маленькой круглой пирож-
ной выемкой или отъ руки кружок». Оставшіеся отъ булки 
обрѣзкн нарѣзать греночкпмн, въ вид* мелких» кубиков», ко-
торые облить распущенным» сливочным» маеломъ и. подсу-
шить нъ духовомъ шкафу до золотистого цвѣта. Приготовив» 
таким» образомъ бФлый хлѣбъ, взять б штукт. твердых» ср. вел. 
яблокъ, очистить отъ кожицы и нарѣзать тонкими, длинными 
палочками. Затѣмъ, распустив» въ сотейник* '/н Фунта слн-
вочнаго масла и положив» въ него яблоки, посыпанные мел-
ким» сахаромъ, вспрыснуть ихъ ромомъ, поставить сотейникъ 
на плиту и прішустить яблоки до мягкости, не закрывая крыш-
кой. Когда яблоки будут» готовы, то поставить ихъ па столъ 
и положить в ъ нихъ поджаренные мелкіе греночки, пригото-
вленные изъ обрѣзковъ (на 5 яблокъ 3 столовых» ложки грен-
ков») и дать яблокам» остыть. Затѣмъ густо смазать шарло-



ную форму сливочным?, масломъ и на дно формы положить 
кружокъ промасленной восковой' бумаги. Послѣ того обмакнуть 
каждый длинный ломтикъ бѣлаго хлѣба в ъ растопленное сли-
вочное масло и выложить этими ломтиками стѣнки формы. При 
выкладываніи края кяждаго ломтика нужно смазать желткомъ, 
разведеннымъ молокомъ, чтобы они склеились другъ съ дру-
гомъ. Кромѣ того, ломтики нужно слегка накладывать другъ на 
друга. Когда стѣнки формы будут?, выложены, то точно такъ же 
выложить и дно треугольными ломтиками, а на средину дна 
положить вырѣзанный изъ бѣлаго хлѣба кружокъ. Выложив?, 
такимъ образомъ всю форму хлѣбомъ, наполнить средину до 
верху яблоками, верхъ опять закрыть треугольными ломтиками, 
которые покрыть еще сверху корками и поставить шарлотъ 
печься въ горячій духовой шкафъ. Когда шарлотъ испечется, 
то стѣнки должны зарумяниться и шарлотъ долженъ свободно 
отставать отъ краевъ формы. Снявъ сверху корки, выложить 
шарлотъ изъ формы на блюдо, снять бумагу и полить его 
какимъ-лнбо разогрѣтымъ сиропом?, изъ-подъ варенья, который 
слѣдуетъ разбавить кипяткомъ. Кроыѣ того, сиропъ подать 
отдѣльно въ соусникѣ. 

О б ъ я с н е н и я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Б ѣ л ы й х л ѣ б ъ . Для шарлота слѣдуетъ брать черствый, а 
не мягкій бѣлый хлѣбъ, потому что мягкій хлѣбъ плохо рѣ-
жется и весьма трудно придать ему какую-либо форму. Нужно 
брать или французскую булку или польскій, а не ситный хлѣбъ, 
потому что послѣдній всегда имѣетъ кисловатый привкусъ. 

Н а р ѣ з к а хлѣба. Не слѣдуетъ нарѣзать очень узкіе лом-
тики, чтобы готовый шарлот?, не развалился. 

Сливочное масло. Какъ для припусканія яблокъ, такъ и 
для смазки формы необходимо брать сливочное, а не столовое 
масло, потому что соленое масло портить вкусъ яблокъ,а сли-
вочное, наоборот?,, придает имъ нріятный, нѣжный вкусъ. 

Сорт?, яблок?. . Для шарлота совѣтуемъ брать крѣиюе 
сорта яблок?,, потому что мягкіе сорта быстро разваливаются 
и тсряютъ форму. 

П р и и у с к а н і с яблок?, . Поставив?, яблоки на плиту, ихъ 
слѣдуетъ слегка помѣшивать лопаточкой или лучше всего встря-
хивать сотейник?,, чтобы они не пригорали ко дну. Какъ только 
яблоки сдѣлаются мягкими, ихъ слѣдуетъ тотчас?, лее спять съ 
плиты; въ противномъ случаѣ они разварятся, потеряют?, 
форму и обратятся въ кашу. 

Г р е н о ч к и . Гренки изъ бѣлаго хлѣба прибавляются въ 
яблоки для того, чтобы они впитывали въ себя т о т сокъ, ко-
торый даютъ яблоки. Если лее наполнить форму одними ябло-
ками безъ прибавки гренков?,, то вышедшій изъ яблокъ сок?, 
слишком?, размочит?, хлѣбъ, и шарлотъ молеетъ развалиться. 

У к л а д ы в а н і с яблок?, и х л ѣ б а в ъ форму. Яблоки нужно 
накладывать въ форму довольно плотно для того, чтобы лом-
тики булки, которыми выложены стѣнки формы, не отставали 
отъ стѣнокъ. Для того, чтобы ломтики булки лучше приклеи-
вались другъ къ другу, их?, необходимо смазать желткомъ, но 
только не съ наружной, а с ъ внутренней стороны, т. е. съ той, 
которая не прилегает кз> стѣнкамъ формы. 

Берхъ шарлота закрывается при печеніи корками для того, 
чтобы края и верхъ имѣли только золотистый, а не темный 
цвѣтъ. 

Черный хлѣбз , . Шарлотъ этотъ такимъ же способом?, 
можно приготовить изъ чернаго, ржаного, во только тоже чер-
стваго хлѣба. 

О б ѣ д ъ № 14. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 
1) Супъ-пюре изъ томатовъ. ІІнрожки, жареные но фрішорѣ. 
2) Мясо ио-гусароки. 
3) Трубочки со взбитыми сливками. 

С у п ъ - п ю р е и з ъ т о м а т о в ъ . М и с л а с л и в о ч н а г о — ' / * Ф. 
Мяса—кости и жилье огъ жарк. Желтковъ —2 шт. 
Томату—V2 Ф- Сливокъ ордин.—'/„ бут. 
Кореньевъ—"/а ф. Букетъ. 
Луку—1 шт. Соли—по вкусу. 
Муки французской—7* Ф- Годы холодной—8 глуб. таре-
Масла столоваго—'/* Ж локъ. 



2ö 4 

П и р о ж к и ж а р е н ы е в о 
ф р и т ю р ѣ . 
Для тѣста. 

Муки—1 ф. 
Масла—'Л Ф-

1 Желткопъ—3 шт. 
Молока—'/г стакана. 
Поды—V2 полстакана. 
Соли, сахару—но 1 ложкѣ. 
Дролсжей—на 2—3 кои. 

Для фарша. 
Моркови—I1/2—2 ф. 
Масла—г/і ф. 
Луку—1 шт. 
Яицъ—б шт. 

М я с о п о - г у с а р с н и . 
Мясо, если вырѣака, то 2'/а ф., 

а если ссѣкъ, огузокъ или 
толстый филей, то 37» Ф-

Масла для жареиіи—"/* Ф-
Сухарей изъ чернаго х л ѣ б а — 

1'/= стакана. 
Луку—1—2 шт. 
Грибовъ—7» ф. (консервы). 
Бульону или фише— для соч-

ности фарша. 
Сметаны—V2 Ф-
Картофелю—10 шт. 
Ржаного тііста—2—21/2 Ф-
Соли, перцу I 
Зелени, петрушки j " к у с у ' 

Т р у б о ч к и с о с л и в к а м и . 

Муки французской—1 стаканъ. 
Сахару—1 стаканъ. 
Яицъ—1 стак. (іі—7 шт.). 
Масла—"1* стак. растопл. 
Ванили—1 кусокъ. 
Сливокъ густыхъ—7 2 бут. 
Сахару въ сливки—V4 Ф-

С у п ъ - п ю р е и з ъ т о м а т о в ъ ( к о н с е р в о в ъ ) . 

П р а в и л а нриготонленія. Поставить вариться бѣлын 
бульонъ изъ костей и обрѣзковъ, оставшихся послѣ зачистки 
мяса для жаркого. Пока бульонъ варится, взять коренья (всѣ 
сорта), очистить ихъ, мелко нашинковать и спассеровать на 
сотейник* на отколеронанномъ маслѣ до золотистого цвѣта. 
Зат*мъ прибавить пюре томатовъ-конеервонъ и продолжать 
пассеровать, пока коренья не с т а н у т , совершенно мягкими, а 
шоре получит, темно-красный цвѣтъ; тогда прибавить немного 
масла, французской муки и еще прожарить; за 7 2 часа до 
обѣда развести готовым, нроцѣженнымъ бульоном,. Затѣмъ 
поставить супъ на плиту, дать ему вскинѣть нѣсколько разъ, 
пока' супъ немного загустѣетъ; с н я в , потом, съ супа пла-
вающее на поверхности его масло и нроцѣдивъ черезъ сито, 

кисею или рѣдкую салфетку, поставить ого на паръ, заправить 
льезономъ, а. передъ подачей на столъ заправить сливочным, 
масломъ и прибавить по вкусу кайенскаго перцу. 

С у п ъ - п ю р е и з ъ с в ѣ ж и х ъ п о м и д о р о в * . 
Зрѣлые помидоры или томаты обмыть, разр*зать каждый 

изъ н и х , пополам,, удалить сѣмена, если они имѣюгъ горькій 
вкусъ, сложить въ кастрюлю, закрыть крышкой и припустить 
в , собственном'!, соку до мягкости на краю плиты; тогда при-
бавить къ ним, поджаренные коренья, горячую пассеровку и 
развести бульоном,. Дальше поступать такъ, какъ сказано 
выше. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 
С в ѣ ж і е помидоры, какъ и прочія овощи, содержать в ь 

себ* много воды, а потому для полученія шоре ихъ нужно ту-
шить въ собственном, соку, а не отваривать въ вод*. Перед, 
соеднненіемъ съ бульоном, пюре необходимо прожарить на 
масл*, чтобы оно не имѣло вкуса сырости и чтобы вся вода, 
оставшаяся в ъ пюре поел* нрішусканія, выпарилась. 

М у к а . Въ виду того, что шоре томатовъ прожаривается на 
ыаслѣ, молено не дѣлать отдѣльно горячую пассеровку, а прямо 
прожарить муку съ томатами вмѣстѣ. Готовность спассерован-
наго шоре узнается по тому, что оно получает, темно-красный 
цнѣтъ, а масло, на котором, оно пассеруется, начинает, отде-
ляться отъ него. 

К и п я ч е н і е . Поел* соеднненія шоре съ бульоном, супъ 
должно вскипятить ііѣсколько разъ, чтобы загустішъ и получил, 
вкусъ томатовъ. 

Процѣжинаніе . Поел* кипяченія супъ процѣжітаютъ для 
того, чтобы удалить коренья, съ которыми пассеровалось пюре. 

Кайенскіи перецъ кладется от, самом, незначительном, 
количеств* перед, подачей къ столу. 

П и р о ж к и и з ъ к и с л а г о т ѣ с т а . 
Праішла приготонленія. Приготовить густое кислое тѣсто 

русское или бріошиое. Фаршъ приготовить изъ моркови, смѣ-



шать его съ изрубленными яйцами. Когда тѣсто и фаршъ бу-
дут» готовы, то тѣсто раскатать довольно тонко (около '/а пальца 
толщины), нырѣзать круглой выемкой кружки, положить на 
каждый ложку фарша и защипать хорошенько края, придав» 
форму шарика или же продолговатую форму. Дать пирожкам» 
подняться на столѣ ('/* часа), а лотом» жарить ихъ нъ отко-
леронанномъ фритюрѣ, какъ и блинчатые пирожки, соблюдая 
нсѣ правила, относящаяся къ жаренію но фритюр*. 

Примѣчаніе . Чтобы пирожки не раскрывались во время 
жаренія, отчего, конечно, потеряют» форму, края нужно очень 
хорошо защипать. 

П р а в и л а приготовленія ф а р ш а . Очистить отъ кожицы 
морковь или коротель, нарѣзать ее мелкими кусочками и облан-
жирить в ъ кипяткѣ. Затѣмъ затушить до мягкости в ъ собствен-
номъ соку, какъ и В С * прочіе овощи и коренья. Когда мор-
ковь будетъ мягкая, то мелко изрубить ее, а также изрубить 
отдѣльно лукъ, спассеровать его на маслѣ въ сотейник* и, 
когда начнеть румяниться, положить туда же морковь, приба-
вить масла и бульону и припустить немного. 

Этотъ фаршъ употребляется для начинки въ пирожки и 
кулебяку; къ нему можно также прибавлять рубленыя варе-
ния яйца. 

ІІримѣчаиіе. Фарши изъ рѣны и брюквы приготовляются 
точно таким» лее способом». Если пирожки жарятъ во фри-
тюр*, то въ тѣсто молено положить на 1/а менѣе масла, чѣыъ 
тогда, когда ихъ пекутъ на лист* въ печкѣ. 

М я с о п о г у с а р с к и или г у с а р с к а я п е ч е н ь . 

П р а в и л а ириготовленія. Зачистив» мясо, отбить его, 
придать правильную форму, связать голландской ниткой и по-
солить. Отколеровалъ въ сотейник* масло, положить в ъ него 
мясо и обжарить сначала на плит*. Затѣмъ, сливъ лишнее 
масло, прибавить в ъ сотейникъ бульону, поставить въ духовой 
шкафъ и обжарить настолько, чтобы при разрѣаываніи изъ 
него вытекал» красноватый сокъ; тогда вынуть мясо изъ печки, 
нарѣзать поперек» волоконъ тонкими длинными ломтиками, 
промазать каждый изъ нихъ фаршем» и уложить всѣ кускя 

мяса въ томъ порядкѣ, въ каком» они были до фаршированія. 
Затѣмъ раскатать кислое ржаное тФсто толщиной около пальца, 
придав» ему ту форму, которую обыкновенно придают» раска-
тываемому тѣсту для пироговъ. Смазанъ листе маеломъ, поло-
жить на пего раскатанное тѣсто, а на него нафаршированное 
мясо, закрыть последнее со всѣхъ сторон» тѣстомъ и защи-
пать, какъ пирогъ. Смочив» тѣсто сверху холодной водой, по-
ставить жаркое въ горячій духовой шкафъ минуте на 40. 
Когда тѣсто пропечется и жаркое хорошо прогрѣется, то пере-
ложить на блюдо и надрѣзать тѣсто такъ, чтобы наверху обра-
зовалась крышка. Такимъ образомъ тФето получаете вид» ко-
робки съ крышкой, а мясо иомѣщается внутри этой коробки. 
Сняв» эту верхнюю часть тѣста, полить мясо сметанным» 
соусомъ, приготовленным» на сок* отъ жаркого, посыпать его 
зеленыо петрушки, накрыть снова крышкой, т. е. снятым» 
ТІІСТОМЪ, и огарннровать кругом» цѣльнымъ жареным» карто-
фелем». Оставшійся соусъ подавать отдѣльно в ъ соусник*. 

Ф а р ш ъ приготовляется слѣдующимъ образомъ: взять чер-
ствый черный хлѣбъ, натереть его на теркѣ и порубить но-
жом» или приготовить сухари нзъ чернаго хлѣба, размять ихъ 
скалкой и иросѣять. Нашинковав» тонко луковицу, спассеро-
вать нъ сотейник* на маслѣ; когда зарумянится, всыпать туда 
тертый хлѣбъ и прожарить вм*стѣ съ лукоыъ. Поел* итого 
прибавить къ фаршу шинкованные, припущенные шампиньоны 
или бѣлые грибы-консервы, заправить фаршъ сметаной, поло-
жить по вкусу соли и перцу, прибавить фюме или бульону въ 
такомъ количеств*, чтобы фаршъ была, сочный. Молено приба-
вить для бблыией остроты тертаго сыру-пармезану или нівсй-
царскаго. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сортъ мяса. Мясо по-гусарски лучше всего готовить нзъ 
затылочной или краевой вырѣзки, но можно брать для него 
толстый филей, ссѣкъ или огузок». В ъ ішслѣднемъ случаѣ при 
зачистк* мяса слѣдуета ныдѣлнть нзъ него кости и сухожнлія 
и взять ихъ для супа, а мякоть для жаркаго. Если семья не-
большая, то выгоднѣе брать мясо одним» куском», ч*мъ раз-
ным части для супа и для жаркаго. 



В р е м я жаренья. Мясо жарится вначалѣ только до по-
ловины готовности въ виду того, что оно послѣ, при запека 
ніи въ тѣстѣ , доходить вполнѣ до готовности. 

Фарширонаніе. Мясо слѣдуетъ фаршировать по въ сы-
ромъ, а обжарен H омъ видѣ, такъ какъ въ этомъ случаѣ его 
легче разрѣзать ровными тонкими ломтиками; сырое же труд-
но ровно разрѣзагь. Для фарша надо брать черствый хлѣбъ, 
потому что онъ легче натирается на теркѣ, чѣмъ мягкій; кромѣ 
того, его нужно всегда порубить еще ножемъ, чтобы онъ былъ 
какъ можно мельче и не скатывался въ комки. Черный хлѣбъ 
предпочитают бѣлоыу в ъ виду нрпсущаго ему кисловатаго 
вкуса. Вмѣсто тертаго хлѣба можно брать толченые сухари, 
приготовленные тоже изъ чернаго хлѣба. 

Г р и б ы . Шампиньоны рѣжутся для фарша кружочками, бѣ-
лые грибы мелко шинкуются; и тѣ н другіе в ъ щшпущенномъ 
видѣ всегда даютъ лучшій вкусъ, чѣмъ совершенно сырые. 
Если есть на рынкѣ шампиньоны и бѣлые грибы, то первые 
предпочтнтельнѣе, какъ болѣе ароматичные. Къ этому фаршу 
можно прибавить тертаго сыру-пармезану или тертыхъ анчо-
усовъ, или же кусочекъ рубленой селедки — в с е это придает 
пикантность и остроту. За неимѣнісмъ шамішньоновъ или ва-
реныхъ грибовъ можно брать маринованные грибы. Если по-
слѣдніе имѣютъ рѣзкій кислый вкусъ, то ихъ слѣдуегь пре-
дварительно промыть, а Ііотомъ уже спассеровать на маслѣ съ 
лѵкомъ. 

И е р е к л а д ы в а н і е мяса на тѣсто. При перекладывай* 
нафаршированнаго мяса на тѣсто нужно сохранить его форму, 
•г. е. чтобы куски не распались и фаршъ не вывалился. Для 
этого нужно подъ мясо подложить шпрокій ножъ или лопатку. 

Р ж а н о е т ѣ с т о . Кислое ржаное тѣсто, сообщающее мясу 
при заиеканіи свой пріятный кисловатый вкусъ, должно' быть 
раскатано довольно толстымъ пластомъ, чтобы при запеканіп 
не прорвалось и изъ фарша не вытеісъ сокъ. Для этого, при 
раскатываніи, тѣсту нужно придать достаточную величину, чтобы 
оно закрыло мясо со всѣхъ сторонъ безъ натягиванія, иначе 
оно можегі, лопнуть во время запеканія. Смазываніе передъ 
запсканісмъ холодной водой даетъ корочісѣ тѣста блестящій 
видъ. Хотя ржаное тѣсто, in, которое завертывается мясо, но-

дается къ столу, какъ коробка, но оно настолько вкусно, что 
его можно употреблять вмѣсто столоваго хлѣба. 

З а п е к а н і е . Продолжительность времени, не менѣе 40 ми-
нуть, необходима для того, чтобы 1) тѣсто успѣло пропечься, 
2) мясо—дойти до готовности и пропитаться вкусомъ фарша. 
При запеканіи в ъ тѣстѣ жаркое получается гораздо нкуснѣе, 
чѣмъ приготовленное въ тушеномъ вид«. 

Другой способ?, приготовленія. Мясо по-гусарски го-
товится и нѣсколько иным?, способом?,, т. е. мясо сначала об-
жаривается и тушится до половины готовности, какъ указано 
выше, потомъ фаршируется и тушится подъ крышкой прямо 
нъ соусѣ, но совсѣмъ не запекается в ъ тѣстѣ . При таком?, 
способ« приі-отовленія мясо но разрезается вполнѣ, т. е. на 
ломтики, а лишь падрѣзается сверху до половины толщины 
куска; нижняя часть его, оставаясь не разр«зашюй, задержи-
вает?, фаршъ и не даетъ ему высыпаться. Но в ъ этомъ слу-
чаѣ жаркое получается менѣе вкусное, потому что фаршъ нъ 
значительной степени утрачивает сочность и ароматичность. 

Т р у б о ч к и с о в з б и т ы м и с л и в к а м и . 

П р а в и л а приготовления. Растопленное сливочное или 
столовое не соленое масло налить в ъ кастрюлю, поставить на 
холодъ и взбивать лопаткой, пока сделается густым?,, как?, смо-
тана; тогда всыпать молкаго сахару, истолченнаго съ ванилыо, 
и растереть хорошенько масло съ сахаромъ. Затѣмъ положить 
стаканъ яицъ цѣликомъ, растереть масло хорошенько съ яйца-
ми, прибавить щепотку соли и, если въ сахаръ не была поло-
жена ваниль, то натертую лимонную цедру н начать всыпать 
понемногу обыкновенной пшеничной или лучше всего француз-
ской муки. Всыпая муку, тѣсто все время слѣдуетъ мѣпіать 
лопаточкой въ одну сторону. Когда тѣсто будетъ готово, то 
вычистивъ и накал и въ хорошенько форму для трубопекъ, сма-
зать ее одннъ разъ немного масломъ, положить одну чайную 
ложку тѣста, закрыть плотно форму и печь блинчики, перевер-
тывая форму съ одной стороны на другую. Испеченные блии-
чики осторожно снимать съ формы ножомъ на сито и сейчас?, 
же завертывать въ трубочку, цока блиичикъ не остылъ. Не-



редъ подачей къ столу наполнить каждую трубочку взбитыми 
сливками, заправленными сахаромъ, истолченным», съ ванилью, 
и уложить в», вазу. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Масло. Масло удобнѣе отмѣрить въ растопленном»., чѣмъ 
в ъ твердомъ видѣ. Масла берется на четверть стакана менѣе 
остальныхъ продуктов»,, чтобы тѣсто не было очень жирно, 
вслѣдствіе чего блинчики разрываются и ихъ трудно сверты-
вать в», трубочки. 

М ѣ р а продуктов», . Всѣ продукт»,і должно отмѣрять однимъ 
и тѣм», же стаканом»,, чтобы пропорція всего была одинакова. 
Если же взять стаканы разной величины, то получится нерав-
ная пропорція. 

Растираніе . Для того, чтобы трубочки вышли легкими н 
нѣжными, необходимо хорошо растереть масло съ сахаром», и 
съ желтками. 

М у к а . Муку слѣдустъ прибавлять постепенно, а не сра-
зу, и растирать тѣсто все время лопаточкой в», одну сторону, 
чтобы мука хорошо смѣшалась съ остальными продуктами и 
чтобы тѣсто было гладкое и ровное, без», комковъ. 

Для трубочокъ лучше брать муку французскую (мягкую), 
чѣмъ конфектнѵю (разсыпчатую): изъ французской муки онѣ 
выходят», нѣжнѣе. 

ІІеченіе. Тѣета не слѣдуетъ класть на форму болѣе 1 чай-
ной ложки, потому что оно выплываешь изъ формы на плиту 
H сгораетъ. 

Блинчики нужно свертывать очень быстро, какъ только они 
вынуты изъ формы, пока не остыли, потому что, когда осты-
нуть, то дѣлаются твердыми и ломаются. Свертывать трубочки 
можно отъ руки или на деревянную форму, имѣющую форму 
трубочки. 

В з б и т ы й с л и в к и . Во взбитых», сливках», совсѣмъ не 
должно быть жидкости, потому что тогда наполненным ими 
трубочки размокнутч, и развалятся. Для того, чтобы убѣдіггься, 
что въ сливках», нѣтъ жидкости, ихъ послѣ взбиванія нужно 
откинуть на сито. Трубочки наполняются сливками передъ са-

мой подачей к», столу, иначе могутъ размокнуть и потерять 
форму. 

Попрапка. Если трубочки выходят», очень хрупкими и 
ломаются, то это означаешь, что тѣсто очень жирно, положено 
много масла; тогда слѣдуетъ прибавить немного (1 столовую 
ложку) муки. 

Д о с к и или формы. Трубочки, приготовляемыя изъ этого 
тѣста, можно печь только в ъ спеціальныхъ формахъ; если же 
этих», форм», въ домѣ не имѣется, то печь данное тѣсто ira ско-
вородкахъ нельзя. Его можно печь только подъ давленіемъ. 
(Другой способ», приготовленія трубочек»,, которыя можно испечь 
безъ формы, см. въ отдѣлѣ печеній); передъ печеніемъ трубо-
чек», форму нулено приготовить такъ-исе, какъ и для вафель 
(см. по оглавленію—вафли). Пока доска не вычнщена н не на-
калена, трубочки нельзя печь, такъ какъ онѣ не будут, отста-
вать отъ доски. За неимѣніемъ формъ можно дѣлать елоеныя 
трубочки (см. но оглавленіго). 

Форма смазывается масломъ только одинъ разъ, передъ на-
чаломъ печенія, а потомъ все остальное время трубочки не 
кутся безъ масла, потому что тѣсто само по себѣ жирно. 

О б ѣ д ь JNS 15. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Куриная похлебка. 
•2) Фаршированный рулета. 

3) Яблоки Бонапарта. 

К у р и н а я п о х л е б к а . 
Количество продуктов»,. 

Курица—1 шт. крупная. 
Кости в жилье бтъ жарк. 
Масла—'/і ф. 

Картофелю—5 шт. 
Крупы перлон, или мак.—'А (р. 
Муки—2 стол, ложки. 
Сметаны—'/3 Ф-
Соли, букета—по вкусу. 
Холодной поды—7 глуб. тар. 

Кореньевъ по 1 шт. средн. вел. Зелени петрушки или укропа, 
(рѣпа, морковь, сельдерей). 



Ф а р ш и р о в а н н ы й р у л е т ъ . Д-ѴЛ соуса: 

Мясо костреца—21/« ф. Томату—'/«—'/•' Ф- по желанію. 
ІІочечнаго жиру—а/і ф. Бульону—2 стакана. 
Бѣлаго хлѣба—3 ломтика. Холодной пассеровки—1 чайн. 
Воды ИЛИ ЛЬДУ для СОЧНОСТИ— ложку 

2 - 2 7 = стакана. Сметаны'7- ф. 
Луку, соли, перцу—по вкусу. 
Масла для жаренія—'U ф. 

Я б л о к и Б о н а п а р т ъ . 
Для фарша. „, , ,, . . , 

Муки французской—7= Ф-
Л у к у - 1 - 2 шт. Масла— /а ф. 
Грибов,—7= Ф. il 
Сухарей т о л ч . - 3 стол, ложки. стакана. 
Масла—V4 ф. Сахару V4 Ф-
Сметаны—V4 Ф- В а н п л н - 1 кусочекъ. 
Бульону столько, чтобі.і фаршъ Яблок, б шт. 

былъ сочный. 

К у р и н а я п о х л е б к а . 
П р а в и л а приготонленія. Курицу опалить, выпотрошить, 

заправить (зашить нитками), положить въ кастрюлю, прибавить 
туда же куриные потроха и кость и жилье отъ костреца, взя-
таго для рулета, залить все холодной водой и поставить варить 
бульонъ. Послѣ снятія пѣны прибавляется букегъ и соль. 
Когда курица сварится, часа черезъ l ' / s или 2 ее вынимают, 
изъ бульона, опускают, минуть на 15 въ холодную соленую 
поду, а потом, разрубают, на порціи по числу обѣдающихъ. 

Готовый бульонъ процѣживается, заправляется горячей пас-
серовкой, сметаной и ставится на плиту вскипѣть. Послѣ того 
в ъ похлебку опускаются: предварительно затушенные до мяг-
кости в ъ собственном, соку коренья (рѣпа, морковь и сельде-
рей), отточенный чесночком, картофель, отваренная до мягкости 
перловая или манная крупа и сметана. Передъ подачей къ столу 
въ похлебку кладут, куски курицы и рубленую зелень укропа 
или петрушки. 

Примѣчаніе . Телячья голяшка прибавляется иногда въ 
куриную похлебку для приданія супу клейкости. Бсѣ правила, 
относяіціяся къ приготовление гарниров,, см. русскій супъ, 
обѣдъ № 2. Бмѣсто телячьей молено взять говяжью косточку. 

Ф а р ш и р о в а н н ы й р у л е т ъ . 

Продукты и Ііропорція '1* же, что для приготовленія кот-
летъ. 

П р а в и л а приготопленія. Зачистив, мясо, приготовить 
фаршъ такъ лее, какъ для котлетъ и вътой лее пропорціи, вы-
ложить его на столъ, на мокрую салфетку, и размазать при 
помощи ножа пластом, въ палец, толщины. Придав, таким, 
образом, мясу форму раскатанного тѣста для пирога, положите, 
па средину заранѣс приготовленный (по 1 стол, лолекѣ на пер-
сону) фаршъ. Соединив, края мяса такъ, чтобы один, край 
покрывал, другой, придать рулету правильную форму и осто-
рожно перевернуть его верхнею стороною съ салфетки на 
противень, на котором, предварительно отколеропать масло, 
чтобы дно его не было сухое. Выправив, рулетъ на нротивнѣ, 
т. с. придав, ему вездѣ одинаковую тотщину, смазать со всѣхъ 
сторонъ яйцомъ, посыпать толчеными, иросѣя иными сухарями, 
полить сверху румяным,' масломъ и поставить въ горячій ду-
ховой шкафъ. Когда рулетъ зарумянится, сбавить ж а р , въ 
печкѣ, н почаще поливая его только масломъ, зажарить до 
полной готовности. 

Къ рулету подается или собственный ого сокъ или соуса, 
по желанію—томатъ, сметанный и пр. 

ІІриготопленіе ф а р ш а . Изрубив, мелко луковицу, под-
жарить ее на маслѣ. Когда лукъ зарумянится, прибавить мелко 
нарѣзанныхъ шампиньонов, или бѣлыхъ грнбонъ свѣжихъ или 
консервовъ, прожарить еще немного, прибавить истолченных, 
просѣянныхъ сухарей, бульону, чтобы фарпгь былъ сочный, н 
сметаны, положить по вкусу соли, перцу, все размѣшать, осту-
дить и тогда уже фаршировать рулетъ. Лѣтоыъ, когда есть 
свѣжій укроп, или петрушка, можно ихъ прибавить въ фаршъ, 
предварительно изрубив,. 

К ъ рулету на гарнпръ можно подать жареный картофель. 
Соусъ томатный приготовляется точно такъ же, какъ и сметан-
ный (см. предыдущіе обѣды), съ той только разницей, что къ 
сметанному соусу прибавляются шоре-томаты консервы. На той 
посудѣ, гдѣ рулетъ жарился, сначала нужно прожарить томатъ, 
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потомъ прибавить муку и прожарить еще немного съ мукой, а 
затѣмъ прибавить бульонъ и сметану и дать несколько разъ 
вскипѣть, чтобы соусъ загустѣлъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

К л е й к о с т ь . Мясо для рулета должно быть болѣе клейкимъ, 
чѣмъ для котлетъ, такъ какъ труднѣе сохранить форму рулета 
в ъ виду его величены. Поэтому льду или холодной воды слѣ-
дуетъ прибавлять немного меньше, чѣмъ для котлетъ. 

С а л ф е т к а . Салфетка, на которой дѣлается рулета, должна 
быть намочена водой, чтобы мясо к», ней не приставало. 

Т о л щ и н а рулета . Толщина сырого рулета должна быть 
рашюмѣрна, чтобы онъ одинаково пролсаривался. Легче всего 
достигнуть равномѣрной толщины тогда, когда мясо распреде-
ляется ровнымъ слоемъ на салфеткѣ. 

Фнршированіе. При фаршмрованіи рулета не нулено класть 
фаршъ в ъ большом», количеств!;, причем», не сл!;дует», стяги-
вать края при закрыванін рулета, такъ какъ отъ этого рулета 
может», но время жаренія лопнуть, и тогда фаршъ вывалится 
нарулсу. 

Жареніс . Рулет», всегда ставятъ жариться в ъ горячій ду-
ховой шкафъ, чтобы на немъ образовалась корочка, предохра-
няющая его отъ трещин»,. Поел!; того, какъ рулета зарумя-
нится, нужно сбавить жаръ до средней температуры, чтобы 
равномѣрно пролсарился и не былъ нъ средин!; сырымъ. 
Не слѣдуетъ также ставить рулета въ печку въ поперечном», 
нанравлеиіи, а всегда нужно ставить вдоль, чтобы не лопнулъ'. 
Во время жаренья рулета поливается только масломъ, а не 
сокомъ, какъ нсѣ другія жаркія. При поливаніи сокомъ рулета 
можотъ лопнуть и корочка изъ сухарей на поверхности ого 
отмокнешь, а все это поведешь къ тому, что готовый рулетъ 
будетъ но сочный п некрасивый на видъ. 

ІІримѣчаніе о фаршах» , . Рулетъ можно фаршировать и 
другими фаршами, какъ-то: рассыпчатой гречневой или манной 
кашей, рисом»,, картофельным», шоре, бѣлымъ хлѣбомъ, мака-
ронами, заправленными томатами и проч. 

Примѣчаніс о т е л я ч ь я м ъ р у л е т ѣ . Телячін рулета 
приготовляется точно такъ же, как», и изъ говядины, съ соблю-
деніемъ той лее пропорнін мяса и прочнхъ продуктов»,. Фарши-
ровать его молено шампиньонами, приготовленными, как», выше 
указано, а соусъ подавать бѣлый (сюпремъ). 

Р ы б н ы й р у л е т ъ приготовляется изъ клейкой и не костля-
вой рыбы, какъ и рыбныя котлеты (см. по оглавленію). Фаршъ 
для рыбнаго рулета нриготовляется изъ шамшшьонопъ и су-
харей (см. по огланленію фаршъ фннзербъ) съ прибавленіемъ 
раковых», шеек»,, взятых», отъ пареных», ракопъ. Къ рыбному 
рулету можно подать соусъ раковый или бѣлый съ лимоном»,. 

К а р т о ф е л ь в ъ ф о р м о ч н а х ъ к ъ р у л е т у . 

Сваренный н очищенный отъ кожицы картофель мелко изру-
бить и поджарить до руыянаго колера на маелѣ. Затіімъ при-
бавить сметаны (на б штук», картофеля средней величины— 
2 стол, ложки смотаны) п поставить в», духовой шкафъ на 10— 
15 мшг. Когда вся сметана впитается нъ картофель, то выло-
жить его in, какую-нибудь толстую, гладкую форму (мѣдную 
или каменную), смазанную предварительно маслом», и обсыпан-
ную толчеными, просѣяннымн сухарями, и запечь въ духовом», 
шкафу. Когда картофель отойдешь отъ краев», формы, выло-
жить на блюдо и подаваті, к», какому-либо жаркому изъ говя-
дины, телятины, домашней птицы, къ гусю или уткѣ и т. п. 

Я б л о к и Б о н а п а р т ъ . 

П р а в и л а прпготовленія. Приготовить слоеное тѣсто (см. 
общ. статью о при готовлен іи слоенаго шііста). Вынуть машин-
кой сердцевину изъ яблокъ, очистить ихъ отъ кожицы и нате-
реть лимоном»,, чтобы не темнѣлн. Готовое слоеное тѣсто рас-
катать довольно тонко (въ '/з пальца толщины), смазать яйцомъ, 
нарѣзать изъ него длшшыхъ полосок»,, шириною п»> 1—1 '/„ 
пальца, и каждое яблоко обернуть этой полоской. Для этого 
нужно взять яблоко въ лѣвую руку, а правой рукой взять по-
лоску тѣста и, нрижанъ ее большим», пальцемъ лѣной руки къ 
верхнему концу яблока, начать обертывать яблоко спиралью 
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полоской тѣста такъ, чтобы ряды полосокъ находили немного 
одинъ на другой и чтобы смазанная яйцомъ сторона тѣста 
приходилась къ нижней сторон*, прилегающей къ яблоку. В с ѣ 
завернутая в ъ тѣсто яблоки поставить на листъ, смоченный 
холодной водой. В ъ образовавшееся съ верхней стороны яблок.ч 
отверстіе насыпать, мелкаго сахару, предварительно истолчен-
наго съ ванилыо н просѣяннаго черезъ сито. Затѣмъ поставить 
яблоки в ъ сильно горячій духовой шкафъ; когда зарумянятся, 
то сбавить немного лсаръ. Черезъ 16—20 минута, когда тѣсто 
и яблоки хорошо пропекутся, вынуть ихъ изъ печки и посы-
пать сахарной пудрой, истолченной съ ванилыо, пока горячія. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Обсртываніс я б л о к ъ . Не слѣдуетъ разрѣзать тѣсто на 
очень узкія полоски, такъ какъ при обертываніи яблока он* 
очень вытягиваются и дѣлаются еще. уже. 

При занертываніи яблокъ въ тѣсто не слѣдуетъ послѣднес 
очень натягивать, потому что при печеніи оно можетъ лопнуть 
и свалиться съ яблока. 

Ж е л е и з ъ к о ж и . Если были взяты антоновскія яблоки, 
то изъ кожицы ихъ молено сварить желе (см. но оглавл.), ко-
торое кладется въ отверстіе каждаго яблока передъ подачей къ 
столу. 

Обѣдъ № 16. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Селянка сборная рыбная. 
2) Жареные рябчики. 
8) Желе нзъ вина. 

С е л я н н а С б о р н а я . Раковыхъ шеекъ (консервы) -
16 шт. или живыхъ раковъ— 

Ершей—26 шт. 16 шт. 
Сига или судака—I 1/ 4 Ф. Вѣлыхъ кореиьевъ—7-' Ф-
Соленой о с е т р и н ы — ф . Томату отъ 7 8 ДО V4 Ф-

Маринованныхъ грибовъ—"/а ф. 
Оливокъ I 

} по 1 мал. бан. 
Корнишонов» I 
Муки—2 стол, ложки. 
Масла—7» Ф-
Лимоннаго соку—но вкусу. 
Зелени укропа или петрушки. 
Соли, перцу I 
,г I но нкусу. 
Лапровпго листу ) J 1 

Луку—1 шт. 
Букетъ. 
Холодной воды—7 или 8 глуб. 

тарелок». 

Ж а р е н ы е р я б ч и н и . 
Рябчиков»—3 шт. 
Масла для жаренія—7» Ф-
Сметаны—7- Ф-
Бульону—Ч- стакана. 
Хол. пассер.—2 ч. ложки. 
Соли—по вкусу. 
Картофелю—10 шт. для гнрн. 

Ж е л е и з ъ в и н а . 
Сахару—"/4 ф. 
ВОДЫ—11/а б. 
Вина—7а б. 
Желатину 10—12 листов». 
Лимоннаго соку—по вкусу. 
Бѣлковъ для оттяжки—3 шт. 

С е л я н к а с б о р н а я . 

П р а в и л а приготовленія . Сборная селянка приготовляется 
всегда изъ свѣжей п соленой рыбы. Свѣжая рыба чистится,, 
какъ для ухи, т. е. съ лея снимают» филеи, а изъ костей, 
колеи и голов» варится бульонъ, въ котором» потомъ отпари-
ваются филе, соленая же рыба отваривается отдѣльно. Рыбный 
наваръ поел* того, какъ въ нем» сварены филеи (см. уху— 
обѣдъ № 8), процѣживается и заправляется горячей пассеров-
кой, затѣмъ къ нему прибавляются припущенные на маслѣ ма-
ринады, т. е. грибы маринованные, капорцы, оливки и корни-
шоны и пюре-томатъ консервы, предварительно прожаренные на 
масл*. Поел* этого селянку нулшо н*сколько разъ вскипятить. 

Перед» самой подачей къ столу въ селянку опускаютъ: 
отпаренные филеи изъ свѣжей рыбы, сваренную отд*льно и 
наріізаннѵю небольшими кусочками, соленую рыбу, раковый 
шейки отт. вареных» раковъ, прибавляют» лимоннаго сока но 
вкусу и щепотку рубленой зелени петрушки. Изъ оставшихся 
раковыхъ екорлупокъ, если были взяты не консервы-шейки, а 
псиные раки, нулено приготовить раковое масло (см. общ. статью 
о соусахъ) и перед» подачей къ столу заправить имъ селянку. 



Примѣчаніе о соленой рыбѣ . Способъ варки соленой 
рыбы см. в ъ общей статьѣ о приготовлен* рыбы, параграфъ 
«Соленая рыба». 

Ж а р е н ы е р я б ч и н и (натуральные). 

Опаливъ, выпотрошивъ черезъ разрѣзъ подъ хлупомъ, про-
мывъ и заправивъ рябчики (см. общую статью о приготовленіи 
птицы), посолить ихъ внутри и за 1/2 часа до обѣда зажарить 
(положивъ на спинку) на отколеропанномъ маслѣ, на чугунной 
сковородкѣ или на мѣдномъ сотейник« до полной готовности. 
Во время жаренья почаще поливать масломъ, а когда зарумя-
нятся, то прибавить немного бульону, чтобы получился сокъ. 
Затѣмъ снять съ нихъ нитки и разрубить пополамъ въ про-
дольномъ направлен*. В ъ сотейник«, гдѣ жарились рябчики, 
приготовить смотанный соусъ, положить вт, пего рябчики (поел« 
разрубки) и поставить на паръ на '/•> часа, чтобы рябчики про-
питались соусомъ; потомъ выложить на блюдо, полить немного 
соусомъ, а остальной соусъ подать отдѣльно в ъ соусник«. Къ 
рябчикамъ отдѣлыю подается какой-нибудь салатъ: пикули, 
брусника моченая съ яблоками или брусничное варенье. 

ГІримѣчаніе. Если желаютъ, чтобы рябчики имѣли краси-
вую румяную корочку, то поел« того, какъ они изжарены, ихъ ' 
не надо тушить въ соус«, а, разрѣзавъ, сразу подавать къ столу. 
Во время жаренья можно поливать только масломъ, не приба-
вляя бульону, а потомъ на этомъ же маслѣ приготовить сме-
танный соусъ и подавать его отдѣльно. Какъ вкусъ, такъ и 
видъ жареной и тушеной дичи различны. 

П р и м ѣ ч а н і е о ф а р ш и р о в а н н ы х « р я б ч и к а х « . 

ІІосл« потрошенія рябчикопъ черезъ шею ихъ молено фар-
шировать внутри кнелевымъ фаршемъ съ трюфелями. . 

Нафаршированные рябчики заправляются и затѣмъ обжа-
риваются до полной готовности совершенно такъ же, какъ на-
туральные. К ъ нимъ подается красный соусъ съ мадерой. 

Кнелевый фаршъ приготовляется нзъ мякоти курицы или 
дичи, а также изъ телятины точно такимъ же способом?,, каіс?> 

Ощипываніѳ ( I ) , опаливаніо ( 2 ) и загравна ( 3 , 4 , 5 , 6 ) , дичи (рябчики). 

Разборка птицы средней величины (7, 8, 9, 10). 

кнель (см. французскій столъ, обѣдъ Aï 1—кнель), т. е. при-
готовленная кнелевая масса н представляет, собою фаршъ; 
иногда въ ЭТОТЪ фаршъ прибавляются рубленые шампиньоны 
или трюфели. 

П р и м ѣ ч а н і е о т е т ѳ р ь к ѣ . 

Ощипать отъ перьевъ, опалить и выпотрошить тетерьку, 
затянуть ее въ кипяткѣ, нашпиговать свиным?, шпнкомъ, по-
солить и, положивъ ее сначала на спинку въ глубок») мѣдный 
сотейникъ на отколерованное масло, обжарить со исѣхъ сто-
ронъ на плит« или въ духовомъ шкафу. Когда тетерька вару-



мянится, вынуть ее изъ сотейника и на томъ же ыаслѣ сдѣлать 
красную пассеровку, прибавить бульонъ, половину смотаны, по-
ложить туда же обратно тетерьку, закрыть сотейник, крышкой 
и поставить в ъ духовой шкафъ, почаще поливая тетерьку этим, 
соусомъ. ГІо прошествіи 40 минуть, тетерьку вынуть, снять 
нитки, разрубить на 5 — 7 частей, уложить куски на блюдо въ 
томъ норядкѣ, какой они имѣли до нарѣзкн. Въ оставшіЙся въ 
сотейник* соусъ прибавить сметану, высадить его немного, иро-
цѣдить черезъ салфетку и подать отдѣльно в ъ соусник*. Къ 
тетерысѣ подается такой же салатъ, какъ и къ рябчикам,. Те-
терьку можно жарить натурально, какъ п рябчики. 

Какъ опаливать, потрошить, заправлять и шпиговать птицу, 
см. общую статью о птиц*. 

Точно таким, лее способоыъ жарятся глухарь, куропатка, 
дрохва и дикая утка, по перед, приготошіеніемъ глухарь, дрохва 
и дикая утка маринуются въ вин* или въ уксус* (см. общую 
статью о приготовленіи птицы—«ыаринованіе»). Заправка ина-
рѣзка готовой птицы см. стр. 279. 

Ж е л е и з ъ в и н а . 

П р а в и л а ириготовленія. Залить сахар, водой и сварить 
клейкій енропъ. Когда ноелФдніп будет, готов, , то прибавить 
въ него отмоченный и отжатый желатин,; дан , клею распу-
ститься (енропъ должен, быть горячій), прибавить но вкусу 
лимоннаго соку и лимонную цедру. ЗатФмъ оттянуть бумагой 
или бѣлками (см. стр. 199 и 200), процѣдить через, мокрую сал-
фетку, прибавить б*лое или красное вино, вылить въ форму и 
остудить. 

П р н м ѣ ч а н і я . B e * правила, касающіяся приготовленія 
обыкновеннаго желе, относятся и къ приготовлений желе изъ 
вина (см. объясн. и прим. обѣдъ № б—малиновое желе), с ь 
тою только разницей,, что оттягивается енропъ съ желатином,, 
а вино прибавляется поел* оттяжки, такъ какъ оно само по 
ссбѣ прозрачно. Если приготовляют, желе изъ краснаго вина, 
то нужно брать эмалированную или каменную посуду; ыѣдная 
посуда не годится, такъ какъ красное вино получает, синева-
тый оттѣнокъ. Вода для сиропа и вино берутся въ равной 

прспорціи (по 1 '/- стак.), а если берется крѣпкое вино, то можіы 
взять его 1/з часть всего количества жидкости. 

П о д а ч а ж е л е в ъ а п е л ь с и н н ы х ъ к о р к а х ъ . 

Вмѣсто формочек, можно воспользоваться корками апель-
синов, и подать желе или въ вид* цѣлаго апельсина, или лом-
тиками, или же в ъ красивой корзинк* изъ корки апельсина. 

Чтобы подать желе въ вид* цѣльнаго апельсина, слѣдуетъ 
въ свѣжеыъ апельсин* выр*зать в ъ мѣстѣ нрикрѣпленін его 
к ъ вѣточкѣ небольшое круглое отперстіе, чрез, которое все со-

Рис. 1. Рис. 2. Рис. 3. 

Желе въ апольсинныхъ норнахъ. 

держимое апельсина выбрать осторожно крючком, изъ прово-
локи (конечно, лулсеной); за неимѣніемъ ея можно воспользо-
ваться для той лее цѣли тонким, деревянным, ирутикомъ, бе-
резовым,, ивовым,, и т. H., согиуиъ его ігь вид* шпильки. 

Выскоблив, начисто внутренность апельсина, употребить ее 
на желе; черезъ оставшееся в , апельсин* отверстіе сверху 
(рис. 3) влить готовое желе и, закрыв , отверстіе соответствую-
щим, кусочком, апельсиновой лее корочки, поставить на ледъ. 

Если нѣтъ времени заниматься выборкою внутренности 
апельсина черезъ маленькое отверетіе, лселе можно подать в ъ 
вндѣ ломтей. 

Для этого МОЛІНО разрѣзать св*жій анельеннъ пополам,, 
выбрать внутренность (что не представляет, уже никакого 
труда), налить половинки апельсина желе и, когда застынет,, 
нарѣзать (тепловатым, ножомъ), какъ показано на рис. 2 . 

Такіе лее ломтики можно нарФзать (для эффекта—на стол*, 
щяі обѣдающихъ) и изъ цфлыіаго апельсина съ лселе. 



Наконец», очень нетрудно приготовить изъ корки цѣльнаго 
апельсина корзинку, вродѣ изображенной на рис. 1. Такая кор-
зинка, налитая желе, тоже очень красива. 

Желе въ апельсинных» корках» можно приготовлять не 
только изъ пина, но и изъ чпстаго апельсинного сока, который 
можно выжать нзъ мякоти апельсина. 

Обѣдъ № 17. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 
1) Лапша. 
2) Жареный гусь съ яблоками. 
3) Заварное суфле изъ чернослива. 

Л а п ш а . 
Количество продуктовъ. 

Мяса бедра—]1/2 ф. 
Потроха отъ 1 гуся. 
Кореиьевъ—6/в ф. 
Луку, букетъ. 

I Соли —по вкусу. 
Холодной воды—8 глуб. та ре л. 

Для лапши. 
Муки—Ча ф. 
Воды—7» стак. 
Желтковъ—2 шт. 
Масла—1 стол, ложку. 
Соли—но вкусу. 

Г у с ь с ъ я б л о к а м и . 
Гуся—1 шт. на 8 персонъ. 
Яблокъ—10 шт. средн. велнч. 
Бульону—27а стакана. 
Соли натереть гуся. 
Сахару для посыпки яблокъ. 

С у ф л е и з ъ ч е р н о с л и в а . 

Черносливу—1 ф. 
Сахару % стак. 
Гіѣлковъ—"/і стак.—(7 шт.). 
Слинокъ для подачи къ столу 

1 бут. 

Л а п ш а . 

Сварить обыкновенный желтый бульонъ съ прибавленіемъ 
потрохов» гуся, если они пмѣются. Лапшу приготовить нзъ 
прѣснаго крутого тѣста (см. общую статью о тѣстѣ «прѣсное 
крутое тѣсто», по оглавленію). Приготовленное тѣсто раскатать 
очень тонко (чтобы столъ просвѣчивалъ) и положив» на сито, 
поставить в ъ теплое мѣсто на нѣсколько ыииутъ, чтобы иод-
сохло. Затѣмъ сложив» его въ нѣсколько разъ гармопіей (оклад-

нами) или треугольником», нашинковать очень тонко длинными 
полосками; потомъ лапшу сложить на рѣшѳго и нодсуишгь 
въ теплом» мѣстѣ (около плиты); иослѣ того отварить въ кру-
том» соленом» киняткѣ до полной готовности (б—7 минут»), 
откинуть на сито и дать стечь водѣ, а перед» подачей опу-
стить въ готовый нроцѣжѳнный бульонъ. 

Лапшу можно отваривать въ бульонѣ, но только не сыпать 
ее прямо въ бульонъ, а взять часть его въ отдѣльную ка-
стрюлю и послѣ того, какъ въ нем» сварили лапшу, не соеди 
пять его съ остальным» бульономъ, такъ какъ тогда онъ всегда 
бывает» мутный и имѣетъ мучной привкус». 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Подсушипаніе т ѣ с т а . Дли того, чтобы лапша но слива-
лась въ комки, необходимо какъ до нарѣаки, такъ и иослѣ нея, 
хорошенько подсушить тѣсто. 

Яйца. Для лапши лучше брать только желтки, такъ какъ 
отъ бѣлковъ тѣсто дѣлается тягучим». 

М у к а . I l s» французской, т. е. мягкой озимой муки, лапша 
получается нѣжнѣе на вкусъ, чѣмъ изъ конфекгной. Во время 
раскатыванія тѣста не слѣдуетъ подсыпать много муки—оно 
дѣлается грубым». 

Примѣчаніе . О чисткѣ потрохов» см. обѣдъ № 21 раз-
сольникъ съ потрохами. 

Ж а р е н ы й г у с ь с ъ я б л о к а м и . 

П р а в и л а приготовленія. Опаливъ, выпотрошив» черезъ 
разрѣзъ подъ хлупомъ и заправив» гуся, сложить его на мѣд-
ный противень, смазать прованским» маеломъ, а если его нѣтъ 
въ домѣ, то вспрыснуть гуся немного холодной водой H поста-
вить въ горячій духовой шкафъ. 

Когда гусь заколеруетея, то слить жиръ прочь и прибавить 
на противень немного бульону, сбавить жаръ и дожарить до 
готовности въ среднем» жару, почаще поливая сокомъ. Когда 
гусь изжарится (сокъ будетъ бѣлый), разрубить, какъ указано 
на рисункѣ, сложить на блюдо, чтобы сохранил» форму (см. об-



щую статью о итицѣ—«укладынаніе на блюдо»). Уложив», гуся 
на блюдо, огарвировать его ломтиками яблокъ и полить сокомъ. 
Оставшійся же сокъ подавать отдельно въ соусникѣ. Яблоки 
приготовить такъ: обмыть, разрѣзать ломтиками (на б—8 частей 
каждое яблоко), не очищая отъ кожицы, вычистить сердцевину, 
сложить яблоки на сотейпикъ или на эмалированную сково-
роду, посыпать немного сахаромъ, полить гусиным», сокомъ, 
поставить въ духовой шкафъ и держать, пока будут», мягкія. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Посуда. Гуся можно жарить на мѣдномъ протнвнѣ, на чу-
гунной сковород!; или на ісрышкѣ отъ эмалированнаго чугуна, 
но только по на желѣзной носудѣ, такъ какъ жирный сокъ, 
получаемый съ самаго начала жэренія гуся, легко подгораешь 
въ тонкой иосудѣ и получаетъ горькій вкусъ. 

В с и р ы с к и в а н і е холодной водой. Передъ жареніемъ гусь 
вспрыскивается холодной водой для того, чтобы предохранить 
жирную кожу его ота пригоранія. Не слѣдуетъ поливать гуся 
растопленнымъ масломъ, какъ другую птицу, такъ какъ кожа 
гуся ныдѣляетъ из»> себя много жиру. 

П р о ж а р и в а н і е . Гусь долженъ быть вполнѣ гірожаренъ. 
Если же ОІІЪ не дожаренъ, то имѣетъ непріятный вкусъ и плохо 
переваривается желудком»,. Крупный гусь жарится не менѣе 
2 часовъ. 

С о к ъ . Для полученія сока, на противень, гдѣ жарятъ гуся, 
прибавляют* немного легкаго бульона, но только въ то время, 
когда уже гусь зарумянился и предварительно слип», весь рас-
топившійся гусиный жиръ. Для того, чтобы сокъ имѣлъ нату-
ральный вкусъ гуся, лучше брать легкій, а не крѣпкій мясной 
бульонъ, а также не прибавлять фюме (крѣпкій сгущенный 
бульонъ), который перебьешь вкусъ гуся. 

Яблоки. Принято также начинять гуся сырыми яблоками, 
нарѣаанными ломтиками. Въ такомъ случаѣ нослѣ фаршировки 
гусь зашивается, заправляется и жарится, какъ уже сказано. 
Но нужно замѣтить, что яблоки, находящіяся внутри гуся, ота 
продолжительна«) жаренія, превращаются въ кашу и пріобрѣ-
таютъ некрасивый вид»,. Поэтому лучше приготовлять яблоки 

отдѣльно, а для того, чтобы они имѣли вкусъ гуся, достаточно 
полить ихъ соком», отъ гуся. 

Ф а р ш и . Кромѣ яблокъ, гуся можно фаршировать шинко-
ванной кислой капустой, предварительно утушенной до готов-

Подача к ъ столу. Гусь долженъ подаваться къ столу 
всегда очень горячим»,, нъ протнвномъ случай он», пріобрѣ-
таетъ жирный нривкусъ. 

Гуся, утку в вообще всякую жирную птицу лучше не по-
давать на другой день в», разогрѣтом», впдѣ, а приготовить по-
испански (см. по огланлеиію). 

Примѣчаніе о ж н р ѣ . Если гусь очень жирный, то ле-
жащія под», кожей п внутри наслоенія жира въ вндѣ отдѣль-
ных ь кусков», нужно удалить при потрошеніи, иначе жир», этотъ 
растопится и сгоришь, следовательно, непроизводительно про-
падет»,. 

С у ф л е и з ъ ч е р н о с л и в а . 

П р а в и л а нриготовленіи. Черпосливъ промыть въ теп-
лой нодѣ, залить холодной водой нъ таком», количеств!;, чтобы 
пода покрыла его, и сварить до мягкости под», крышкой на 
краю плиты, на медленном», огнѣ. Когда черносліііп, будешь 
мягкій и вода пси выпарится, протереть его через», сито и дальше 



поступать точно такъ-же, какъ при приготоплепіи суфле изъ яблокъ 
(см. обѣдъ Л? 10, заварное суфле изъ яблокъ), соблюдая всѣ пра-
яила, указа и ныл нъ объяспеніяхъ п примѣчаніяхъ этого блюда. 
Подается суфле со сливками. 

Примѣчанія . Лучше брать чернослипъ францувскій: онъ 
быстрѣе разваривается и вкуснѣе русскаго. 

Ч е р н о с л п в ъ всегда с т а в я т варить в ъ холодной, а не въ 
горячей водѣ; отъ последней онъ дѣлается сморщеннымъ и плохо 
разваривается. 

Намачиваніе . Передъ варкой чернослпвъ можно намочить 
в ъ холодной вод!; на 2—3 часа, тогда онъ разбухнетъ и быстр!;« 
разварится. 

Цедра. Нъ суфле изъ чернослива можно прибавлять натер-
тую мандариновую или апельсинную цедру. Она придает очень 
хорошій вкусъ. 

О б ѣ д ъ № 18. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 
1) Разсолыткъ изъ телячьей грудинки. 
2) Фаршированная капуста. 
3) Кремъ кофейный заварной. 

Р а з с о л ь н и к ъ и з ъ т е л я ч ь е й Ф а р ш и р о в а н н а я к а п у с т а , 
г р у д и н н и . 

Ьапусты—1 коч. среди, велич. 
Мяса подбедерка—17*—1'Д. ф. Мякоти костреца 1'Д ф. 
Теляч. грудинки —17.1—170 ф. Р и с у — 7 - . — ф . 
Бѣлыхъ кореньевъ—7в ф. Иочечнаго жиру—1/* всего ко-
Огурцовъ соленыхъ б шт. личества мяса. 
Луку—1 шт. Томату—отъ '/* До 7® ф. 
Букетъ. Луку—1 шт. 
Огуречнаго разеолу по вкусу. Сметаны—7а ф. для соуса. 

У К , ) 0 П У 1 но нкѵсѵ М У К " Д Л Я с ° У с а ~ Ф . 
Соли \ 3 ' ' ' Бульону—-3 стакана. 
Бѣлковъ для оттяжки—2—Зшт. М ; і с л а Д л я жарснія—1'Д ф. 
Холодной воды—8 глуб. тар. Воды или льду столько, чтобы 
Манной крупы—7-1 ф. фаршъ былъ сочный. 

Соли, перцу—но вкусу. 

З а в а р н о й к о ф е й н ы й к р е м ъ . 
Сливокъ густыхъ—7а бут. 
Кофе крѣпкаго—7а стакана. 

Желтковъ—2 шт. 
Сахару—7* Ф-
Желатину—б—G листовъ. 

Р а з с о л ь н и к ъ и з ъ т е л я ч ь е й г р у д и н к и . 

П р а в и л а приготовления. Поставить вариться желтый 
бульонъ нзъ подбедерка. Поолѣ снятія пѣны опустить въ него 
обмытую телячью грудинку, поджаренные на маслѣ обрѣзки 
отъ бѣлыхъ кореиьоиъ, поджаренный лукъ, сѣмена н кожицу 
о т соленыхъ огурцоиъ п б у к е т , отставить на край плиты г. 
варить на медленном?, огнѣ. Черезъ 1—17а часа, когда грудинка 
спарится, вынуть изъ бульона, положить ее в?, холодную соленую 
иоду на 5—10 мин., затѣмъ, вынувъ, положить подъ пресс?, 
и дать остыть. Тѣмъ временем?, приготовить гарниры, а именно: 
отварить отдѣлыю въ кипяткѣ манную московскую крупу, уту-
шить до мягкости въ собствсшюмъ соку бѣлые коренья, наре-
занные звѣздочками или какими-либо другими фигурками, отва-
рить нъ малом?, количеств« процѣжеішаго бульона мякоть огур-
цоиъ, наріізанную косячками '(см. разсольникъ), и оттянуть 
огуречный разеолъ бѣлками такъ: взяв?, два бѣлка, развести 
7-1 стакана холодной воды, разбить вѣничкомъ, смѣшагь съ раз-
соломъ и поставить на плиту на легкій огонь. Когда бѣлкн 
свернутся на поверхности н разеолъ с т а н е т прозрачным?,, то 
процѣднть сначала черезъ мокрую салфетку оттянутый разеолъ, 
a затіімъ через?, оставгаіеся на салфетк« бѣлки весь бульон?,, 
вскипятить его н опустить въ него гарниры н телячыо грудинку, 
вынутую нзъ-нодъ пресса н разрѣзаннуго на порціп, сначала 
вдоль по костям?,, а потомъ каждую кость на 2 — 3 части 
поперек?,; передъ подачей посыпать рубленым?, укропомъ. На 
гарнир?, молено положить ньеки, приготовленныя изъ тѣста 
пат-а-шу. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

ІІропорція мяса. Такъ какъ для этого разеолышка буль-
он?, парится съ прибавлепісмъ телячьей грудинки, то мясо 
(говядина) берется въ половинной нропорцін против?, обыкно-



веннаго количества для того, чтобы разсольникъ имѣлъ пкусъ 
телятины. 

Т е л я ч ь я грудинка. Телячья грудинка опускается нъ 
бульонъ только послѣ снятія пѣны для того, чтобы сохранила 
бѣлыіі цвѣтъ. Для той же цѣли грудинка послѣ варки кладется 
на несколько мннутъ в ъ холодную соленую воду. 

Разсольникъ этотъ можно варить изъ одной телячьей гру-
дники, безъ прибавлснія говядины; въ послѣднемъ случаѣ для 
клейкости необходимо прибавить телячыо голяшку. Если раз-
сольникъ варится нзъ одной грудинки, безъ прибавлснія мяса, 
то она заливается холодной водой. Бульонъ, сваренный изъ 
телячьей грудники, иочтн всегда бываетъ мутный (не такой про-
зрачный какъ нзъ говядины), поэтому лучше дѣлаті, заправоч-
ный разсольникъ, т. е. заправлять пассеровкой и сметаной, или 
льезономъ. 

Пресс», . Вареная грудинка кладется подъ пресс», для того, 
чтобы ее удобнѣе было рѣзать на порцін. 

Обрѣзки от», кореньев». . (Ирѣзки отъ кореньевъ, иду-
щих», на гарннръ, поджариваются с», луком», для прпданія 
бульону золотистаго цвѣта, такъ какъ разсольникъ этотъ дол-
жен», подаваться прозрачным»,. 

Обрѣзки от», с о л е н ы х ъ огурцов»,. Обрѣзкн, т.-е. ко-
жица и сѣыена, варятся в», бульонѣ для приданія ему вкуса 
огурцовъ. 

Огуречный разеолъ. Въ виду того, что разсольникъ этотъ 
подается прозрачным»,, разеолъ необходимо оттягивать. 

Проц-Ежинаніс. Сначала нужно вронѣдпть оттянутый раз-
еолъ, потомъ бульонъ для того, чтобы послѣдній прошелъ 
через», осташніеся на салфеткѣ бѣлки и получилъ еще большую 
прозрачность. 

Примѣчаніе о заправочном», разсольникѣ . Разсоль-
никъ из», телячьей грудинки молено заправлять пассеровкой 
и льезоном», изъ желтков», н сливокъ, как», суна-шоре; тогда 
огуречный разеол», но оттягивается бѣлками. Въ заправочный 
разсольникъ можно прибавлять немного на гарнир», щавелю, 
который предварительно иарѣзать и обланжприть, а потомъ опу-
стить и»,"готовый разсолыінк»,. 

Ф а р ш и р о в а н н а я к а п у с т а . 

П р а в и л а приготовленія. Приготовить фаршъ, какъ для 
рубленых», котлетъ (см. по огланл.), но только не прибавлять 
булкн, и смѣшать съ разсыпчатымъ рисомъ или же оставить 
одно мясо (по желанію). Съ кочна свѣнеей капусты срѣзать 
кочерыжку, обланлеирить его в ъ соленом», книяткѣ и разобрав», 
но листьямъ, срѣзать съ кал,-даго листа развѣтвленіе кочерышки. 
Затѣмъ взять мокрую салфетку, положить на середину оя пер-
вый ряд», самых», болынихъ листьев», в», таком», порядкѣ, какъ 
они лежали въ кочнѣ, т. е. въ кружок»,, причем», края одного 
листа должны находить на края другого, концы листьев»,, гдѣ 
была кочерышка, должны лежать къ краю салфетки. Уложив», 
первый ряд», листьевъ, смазать ихъ слоемъ приготовлен наго 
фарша такъ, чтобы послѣдній лежалъ отъ наружных», краев», 
листьевъ отступя на 2—3 пальца; сверхъ фарша опять поло-
жить рядъ листьевъ меньшой величины, опять намазать слоем», 
фарша и такъ до конца накладывать рядъ листьевъ и фарша 
в», соотвѣтственномъ порядкѣ. Самый верхний рядъ долженъ 
состоять изъ сердцевины капусты (самые мслкіе листья). Со-
ставнвъ такимъ образом», кочанъ, собрать и стянуть крѣпко 
концы салфетки веревочкой, придав», кочну натуральную круг-
лую форму, H оставить его въ связанномъ состоянін на 15 — 
20 мннутъ. Послѣ сего вынуть кочан», нзъ салфетки, обвязать 
его кругомъ по всѣм», направленіямъ голландскими нитками, 
положить на толстую сковороду, полить отколеронанным», ма-
сломъ и поставить жариться в ъ горячій духовой шкафъ или 
обжарить со всѣхъ сторонъ на плнтѣ. Когда капуста заколс-
руется, то переложить ее въ глубокііі сотейник»,, залить томат-
нымъ соусом», со сметаной (см. приготов. соуса, обѣдъ № 15— 
«рулетъ фаршированный.)), приготовленнымъ на той сковородѣ, 
гдѣ капуста жарилась, закрыть крышкой и тушить на краю 
плиты или въ духовомъ шкафу, почаще поливая соусомъ. 
Когда капуста будетъ мягкая (попробовать листья иглой) и мясо 
не сырое, через», три четверти или полтора часа, в ъ зависимости 
отъ величины кочна, вынуть из», сотейника на блюдо, снять 
нитки и полить процѣжеинымъ соусомъ; если иослѣдніП будетъ 
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недостаточно густ», то прибавить холодной пассеровки и выса-
дить его немного. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Фарши. Кочанъ можно фаршировать но только мяснымъ 
фаршемъ, но и разсыпчатымъ рнсомъ съ грибами (свѣлсіе или 
сухіе — безразлично), тогда соусъ молено дѣлать на грибномъ 
бульон*. ГІюре-томатъ молено прибавить въ фаршъ, тогда в ъ 
соусъ кладется меньше томату, потому что соусъ при тушеніи 
нъ немъ капусты отъ самаго фарша получнтъ вкусъ и цвѣтъ 
томатоиъ. Вода или ледъ прибавляется въ большем» количе-
стнѣ, чѣмъ в ъ котлеты, потому что мясо это завертывается въ 
капусту и, слѣдовательно, не можетъ потерять свою форму, 
если будетъ и очень сочное; кромѣтого и рисъ отнимает» влагу. 

К а п у с т а . Капуста разбирается по лнетьямъ поел* обланжи-
риванія. Сырой лес кочанъ неудобно разбирать потому, что 
листья рвутся и теряют» свою форму, что нелеелателыю, такъ 
какъ готовый фаршированный кочанъ долнеенъ нмѣть натураль-
ную форму. 

Капусту вулено только обланжирить, но не отваривать до 
мягкости, потому что фаршированный кочанъ еще жарится, а 
потомъ тушится пъ соус*. Листья, сваренные до мягкости, во-
первыхъ очень рвутся и имъ поэтому бываетъ трудно придать 
какую-либо форму, а, кромѣ того, готовый кочанъ, составлен-
ный изъ перерванных» листьевъ, не можотъ держаться—разва-
лится H потеряет» форму. 

Для того, чтобы готовый кочанъ хорошо протушился и не 
ішФлъ бы сырого вкуса, съ каждаго капустнаго листа необхо-
димо срѣзать развѣтнленіе кочерыжки, такъ какъ эта часть ни-
когда не можетъ быть мягкой, какъ бы долго ее ни тушили. 
Поэтому, если эти кочерыжки не срѣзаны, кочанъ всегда по-
лучается твердый и имФетъ сырой вкусъ, несмотря на то, что 
отъ долгаго тушенія листья могутъ даже развалиться и потерять 
форму. 

Фаршированіе. Удобн*е всего фаршировать кочанъ на 
салфетк* для того, чтобы потомъ ему молено было дать желае-
мую форму. 

Для того, чтобы капуста не приставала къ салфетк*, по-
сл*дняя смачивается холодной подою. 

Для того, чтобы фаршъ не высыпался изъ листьевъ, не сл*-
дуетъ класть его до самаго края листьевъ, а нулено укладывать 
его такъ, чтобы онъ пальца на 2 кругом» не доходил» до края 
листьевъ. 

ІІо той же причин* при укладываніи каледаго ряда листьевъ 
необходимо накладывать немного один» лист» на другой такъ, 
чтобы меледу ними не было пустого пространства. 

Укладываніе листьевъ должно производить въ иосл-Ьдователь-
ном» порядкѣ, т. е. такъ, чтобы в с * листья одинаковой вели-
чины лежали въ одном» ряду и чтобы крупные листья находи-
лись въ ниленихъ, а бо.ч*е мелкіе—въ верхних» рядах». 

Не слѣдустъ очень толсто накладывать ряды фарша, потому 
что тогда капустные листья не закроют» его, и весь кочан» 
может» развалиться. Толщина каледаго ряда фарша доллена 
быть не болѣо '/» пальца. . 

Запертываніе в ъ с а л ф е т к у . По окончанін фаршировки 
кочанъ туго завертывают» въ салфетку для того, чтобы онъ 
не развалился н получил» круглую форму; только таким» спо-
собом» ему возможно придать натуральную форму. 

Для той лее цѣли по вынутіи из» салфетки кочанъ связы-
вается голландскими нитками. 

Тушеніе . Для того, чтобы готовый кочан» пмѣлъ красивый 
вид», его сначала слѣдуетъ обжарить на маслѣ, чтобы заколе-
ровался, а потом» уже тушить нъ соус*. 

Во время тушенія кочан» слѣдует» почаще поливать соу-
сомъ и перевертывать с» одной стороны на другую, если соусъ 
не покрывает» его доверху. Это необходимо для того, чтобы он» 
хорошо утушился H получил» сочность. 

Как» сама капуста, такъ и фаршъ берутся в» сыром» вид* 
и при жареніи кочан» зарумянивается только сверху, внутри лее не 
успѣваетъ еще прожариться, поэтому сл*дуетъ тушить его до-
вольно продолжительное время, а именно 1 Ч-г — 2 часа, смотри 
по величин*. 

Онредѣленіс готовности. Готовность капусты онредѣ-
ляегся т*мь, что при втыканіи въ нее толстой иголки не слышно 
хруста, в иголка совершенно свободно проходит» пъ центр» кочна. 



Другой способ' , фаршировки. Существует, еще спо-
с о б , фаршированія капусты, который обыкновенно приыѣняется 
въ домашнем, хоаяйствѣ, благодаря незнанію болѣе правиль-
наго способа, указаннаго въ настоящей стать*. Этотъ второй 
способ, заключается въ томъ, что кочан, не разбирается по 
листьям,, а фаршируется цѣльныыъ, для чего капустные листья 
не отрѣзаются отъ кочерыжки, а только немного раздвигаются 
руками, и между каждыми двумя рядами листьевъ кладется 
фаршъ. Мы не рекомендуем, этотъ способ,, потому что в ъ 
цѣломъ, не разобранном, кочнФ, невозможно съ каждаго листа 
ср*зать кочерыжки; он* всѣ цѣликомъ остаются въ кочнѣ, 
отчего послѣдній всегда получает, твердый и сырой вкусъ; 
тогда какъ при первом, способ* фаршированія, указанном, 
выше, этого не случается. 

П р и м * ч а н і е о брезерованной фаршированной ка-
п у с т * . Фаршированную капусту молено приготовлять брезеро-
ванной. В ъ этом, случа* обыкновенно приготовляють телячій 
фаршъ такъ нее, какъ и говяжііі; фаршируют, кочанъ, какъ 
указано выше, и брезерѵютъ его, какъ бефъ брезе (см. обѣдъ 
№ 2 франц. столъ), потом, немного тушатъ въ бѣломъ соус* 
и подают, къ столу, облив, этнмъ соусомъ. 

К р е м ъ к о ф е й н ы й з а в а р н о й . 

П р а в и л а прнготовленія. Изжарить сырой кофе мокко 
или какой-либо другой хорошій сортъ, смолоть его и, не сыѣ-
шивая съ никоріеыъ, заварить крѣпкій кофе (на 1 /-_• стакана ки-
пятку 1 полную столовую ложку кофе) и прокипятить хоро-
шенько. Затѣмъ отбить в ъ кастрюлю желтки, смѣшать ихъ съ 
мелким, сахаромъ и развести процфженнымъ кофе, поставить 
кастрюлю на плиту и проварить, какъ сливочное мороженое, до 
«густого» налета, мѣшая лопаточкой. Когда льезонъ загустѣетъ, 
то опустить въ него желатинъ, предварительно отмоченный въ 
холодной вод* и хорошо отжатый, размѣшать все лопаточкой 
и, когда весь желатинъ распустится, процѣдить льезонъ черезъ 
кисею и дать остыть. Въ это время взбить хорошо густыя 
сливки, прибавить часть ихъ в ъ остуженный льезонъ, взбивая 
все вѣничкомъ. Когда часть сливок, соединится съ льезономъ, 

то прибавить все это къ остальныя сливки, размѣшать хорошо 
сначала вѣничкомъ, а потом, лопаткой, чтобы кремъ былъ со-
вершенно гладкій—без, 'полос,. ІІослѣ того выложить кремъ въ 
форму, смоченную холодной водой, поставить на ледъ и засту-
дить. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сортъ кофе. Кофе мокко имѣетъ гораздо лучшій вкусъ и 
ароматъ, чѣмъ прочіе сорта. 

Жареніе кофе. Не слФдуетъ очень пережаривать кофе, 
потому что отъ этого кремъ получает, горьковатый вкусъ; хо-
рошо, правильно изжаренный кофе должен, нмѣть свФтло-ко-
ричневый цвѣтъ. 

Цикорій. Для полученія натуральна™ вкуса кофе лучше 
заварить безъ прибавленія цнкорія или же прибавлять послФд-
ніГі въ очень незначительном, количеств* (отъ '/8 Д° Ч* фун. 
цикорія на 1 ф. кофе). 

Ж е л а т и н ъ . Желатинъ слѣдуетъ распускать прямо въ ко-
фейном, льезонѣ, а не въ кипяткѣ, какъ это обыкновенно дѣ-
лаготъ, потому что отъ прибавленіл воды льезонъ теряет, вкусъ 
и цвѣтъ (становится бурымъ). Поел* прнбапленія желатина 
льезонъ проц*живается, чтобы въ нем, не оставалось никаких, 
комков,. 

Кофейный л ь е з о н ъ . Льезонъ слѣдуетъ только немного 
остудить, но не застуживать до густой консистенціи, потому 
что тогда въ иемъ образуются комки и онъ будет, негладкій. 

Соединеніе сликокъ съ льезономъ. При соединеніи 
слинокъ съ льезономъ необходимо сл'Ьдить за тѣмъ, чтобы 
льезонъ не б ы л , застывшим, и густымъ, потому что отъ этого 
получится негладкій кремъ. Для того, чтобы въ готовом, крем* 
не было темных, полос , необходимо часть взбитых, сливок, 
прибавить въ остывшій льезонъ и тогда уже сыѣшивать его съ 
остальными сливками. В ъ тѣхъ случаях, , когда жидкій льезонъ 
прямо вливают, въ сливки, онъ, падая на дно, сейчас , же 
застывает, и неравномѣрно распредѣляется въ елнвка.хъ, отчего 
и получаются темныя полосы. 

Д р у г і е в к у с ы крема. Точно таким, же способом, при-
готовляются кремы: чайный, шоколадный, фисташковый, орѣхо-



ВЫЙ и проч. Для чайнаго крема приготовляется чайный льезонъ, 
для всѣхъ другихъ сливочный льезонъ, в ъ который и приба-
вляются тертый шоколадъ, истолченньія фисташки, окарамслен-
ные орѣхн и проч. 

М е н ю о б ѣ д а 

1) Супъ съ фрикаделями. 
2 ) Шнельклопсъ. 
3) Сырники книжками. 

С у п ъ с ъ ф р и н а д е л я м и . 

Количество продуктовъ. 

Для бульона. 

Мяса подбедерка I 1 / 2 ф. и ко-
сти и обрѣзіси отъ толстого 
филея. 

Кореньевъ—7« Ф-
Луку, букету, соли—но вкусу. 
Воды—8 тарелокъ. 

Для фрикаделей. 

Мякоти толстаго филея—1 ф. 
Почечнаго жиру—7* Ф -
Луку—1 шт. 
Соли, перцу—по вкусу. 
Холодной воды или льду столь-

ко, чтобы мясо было С0Ч110. 

Ш н е л ь н л о п с ъ . 
Мякоти толстаго филея—2 (р. 

или вырѣзки зачиіц—2 ф. 
Картофелю—10 шт. 

ь № 1 9 . 

н а 5 п е р с о н ъ . 

Масла стол, для жаренія — 
7* Ф-

Сметаны—7А Ф -
Бульону—2 стакана. 
Муки—7« ф. 
Соли, перцу—по вкусу. 
Луку—1—2 шт. 

С ы р н и к и к н и ж к а м и . 

Для тѣста. 

Муки—7-' ф. 
Я І І Ц Ъ — 3 ш т . 

Молока—1 б. 
Масла для жаренія—71 Ф 
Соли—1 чайя. ложку. 

Для фарша. 

Творогу 1 ф. (отжатого) 
Желтковъ—3 шт. 
Масла—7* Ф-
Сахару—7* Ф -

С у п ъ с ъ ф р и к а д е л я м и . 

П р а в и л а приготоиленія. Спарить желтый бульонъ изъ 
подбедерка съ нрибавлеиіемъ костей и жилъ отъ толстаго филея, 
взятого для жаркого. Всего для этого обѣда нужно взять 4 ' 7 (р. 
толстаго филея, а если для жаркого берется Вырѣзка, то для 
супа можно взять 37= Ф- бедра, это количество будетъ доста-
точно для навара и для фрикаделей. Приготовить на гарниръ 
коренья, какъ для русского супа (см. обѣдъ № 2 ) . Для фрика-
делей приготовить фаршъ, какъ для рублепыхъ котлетъ, но 
только не класть въ него булки, продѣлать, прибавить мелко 
рубленого и поджаренного пли по желанію, сырого луку, соли, 
перцу и мелко колотого льду. Размѣшать все хорошенько, сдѣ-
лать маленысіе шарики и сварить ихъ до полной готовности 
(16 м и н у т ) , чтобы не были сырые, въ соленомъ кнняткѣ или 
въ отдѣльномъ количеств« бульона, ватѣмъ переложить шумов-
кой вт. готовый бульонъ вмѣст« съ гарниромъ изъ кореньенъ. 

І Іримѣчанія. Для фрикаделей можно приготовить фаршъ 
изъ мякоти толстаго филея, такъ-какъ в ъ этотъ день эта часть 
туши берется для жаркого. Фрикадели всегда нужно варить 
отдѣлыю отъ бульона, иначе оиѣ могутъ замутить его. Точно 
такъ же можно приготовить фрикадели изъ телятины, изъ ку-
рицы, ДИЧІІ и нзъ рыбы для рыбнаго супа, только во всѣхч. 
этихъ случаяхъ вмѣсто жира берется растертое масло, въ той 
же пропорцін, какъ и жиръ. Чтобы нрн парк« фрикадели но 
развалились и не потеряли форму, ихъ не слѣдуетъ сильно 
кипятить. 

Ш н е л ь к л о п с ъ . 

П р а в и л а прпготоиленія. Зачистить отъ костей и жилъ 
нужное количество мяса (ссѣкъ, толстый филей, затылочная или 
краевая вырѣзка), нарѣзать продолговатыми тонкими ломтиками 
поперек?, волоконъ, считая по два куска на персону, отбить 
тяпкой, посыпать с?, обѣихъ сторон?, солью, перцем?, и мукой 
и обжарить на тонкой сковород« на отколеронанномъ масл«. 
Когда мясо зажарится, переложить его въ глубоки! сотейник?.. 
На той же сковород« поджарить шинкованный лук?., прибашггь 
его къ мясу, залить все сметашшмъ соусом?., приготовленным?. 



на той жо сковород*, гдѣ жарилось мясо, и тушить на пару подъ 
крышкой. Когда мясо будетъ мягкое, то выложить его на блюдо, 
залить соусомъ, нъ котором, тушилось, и огарнировать отвар-
н ы м , картофелем,, заправленным, масломъ и рубленою зеленыо 
укропа или петрушки. Для того, чтобы весь картофель нмѣлъ 
одинаковую форму, поел* очистки вынуть его на круглую вы-
емку въ вид* шариков, и тогда уже сварить въ солевом, ки-
пяткѣ. Шнельклонсъ нужно тушить на пару, чтобы соусъ не 
кипѣлъ, такъ какъ тогда мясо станет , твердым,. 

С ы р н и к и к н и ж к а м и . 

Сырники книжками приготовляются изъ прѣсныхъ блинчи-
к о в , (см. обѣдъ № 1 — блинчатые шірожки), которые смазы-
ваются фаршем, изъ творогу, заворачиваются съ обѣихч. сто-
ронъ в ъ форм* книжечки такъ, чтобы творогу не было видно, 
и обжариваются съ обѣнхъ сторонъ на маслѣ, а потоми, скла-
дываются рядами въ кастрюлю и посыпаются мелким, саха-
ромъ, истолченным, съ корицей. К ъ этим, сырниками, подается 
въ соусник* отдѣлыю хорошая густая сметана и сахаръ, истол-
ченный съ корицей. Сначала нужно, конечно, приготовить нрѣс-
ное жидкое тѣсто и испечь изъ него тонкіе блинчики, а потоми, 
уже изъ н и х , сдѣлать сырники. Фаршъ изъ творогу пригото-
вляется какъ и для ватрушекн., см. стр. 194, и кром* того въ 
него прибавляется сахаръ. 

Прнмѣчаніе . Вмѣсто сырником, книжками можно сдФлать 
обыкновенные сырники, изъ одного творогу, который не 'завер-
тывается в ъ блинчики, а творожный фаршъ раздѣляется на 
иорціи и каждой порціи придается круглая или продолговатая 
форма. Когда всѣ сырники сдѣланы, то ихъ панируют, нъ ыукѣ 
или яйцѣ и сухарях , и жарятъ на отколерованномъ маслѣ. 
Отдѣльно кн. сырникам, подается густая сметана и сахаръ, 
истолченный съ корицей. Для этих, сырников, творог, должен, 
быть очень хорошо отжать и для связи прибавляется пшенич-
ная мука (на 1 ф. отжата го творогу '/» Ф- МУК І0 ш ш 6 яйца 
цѣликомъ. 

Обѣдч, № 20 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) МосковскШ раковый сунъ-московскіе растегаи. 
2) Духовые цыплята по-московски. 
3) Малиновый пломбир,. 

М о с н о в с к і й р а к о в ы й с у п ъ . 
Количество продуктов,. 

Ершей—26—30 шт. 
Р а к о в , — 3 0 шт. 
Судака для кнели—172 ф. 
Нязигн—'/Я ф. 
Бѣлыхъ кореньев,—•"/* ф. 
Масла столоваго—:'/., Ф -
Луку, букет, . 
Соли, перцу—по вкусу. 
Лавроваго листу. 
Холодной воды—7 глуб. тар. 

М о с к о в с к і е р а с т е г а и . 

Муки—1 ф. 
Молока—1 '/а ст. 
Дрожжей—2 золоти и ка. 
Рису—7» ф. 
Вязиги— :Ч* Ф -
Луку—7« ф. 
Хрящей осетровой головы — 

7= Ф-
Тешки осеровой—7= Ф-
Масла—7= Ф- " а фаршъ. 
Соли, сахару—по щепоткѣ. 

Д у х о в ы е ц ы п л я т а п о - м о -
с к о в с к и . 

Цыплят, порціон. — й шт. или 
двухпори. 3 шт. 

БФлыхъ грибов,—17'—А 1 / 2 ф-
Луку—1 или 2 шт. 
Муки—7 8 Ф-
Масла для жаренія—",8 ф. 
Сметаны—1 ф. 
Сливок, ординарных,—7= б. 
Укропу—побольше. 
Соли, перцу—но вкусу. 
Сдобнаго тѣста на V2 Ф- МУК" 

для крышки. 

М а л и н о в ы й п л о м б и р ъ . 

Малннонаго, земляничного пли 
какого другого сиропу, или 
пюре-консервы—','2 ф.; лѣтомъ 
соку или пюре изъ снѣжнхъ 
ягод ,—1 стаканъ. 

Сахару—78 Ф- "ли '•'!* ф. 
Воды—1 стак. 
Г у с т ы х , сливок ,—7 4 б-
Цукатоіп.—7а ф. 

М о с к о в с к і й р а к о в ы й с у п ъ . 

П р а в и л а ириготовленія. Сварить рыбный бульонъ изъ 
ершей с ъ прибавкою костей, кожи и головы судака, мякоть 



котораго пойдет» на кнель. Отпарить раки въ соленом» кгг-
пяткѣ съ зеленыо укропа, пряностями (перецъ, лавровый листа, 
букета) и ватѣмъ очистить ихъ, отдѣлнвъ шейки и часть спи-
вокъ (каркасов»), по 2 шт. на персов у, на гарниръ; иэъ осталь-
ных» скорлупок» приготовить раковое масло (см. стр. ЮН). 
Оставшіяся нослѣ приготовленія масла толченый скорлупки 
опустить в ъ рыбный бульонъ послѣ снятія пѣны. Когда ерши 
и кости хорошо выварятся, продѣдвть бульонъ черезъ сито, 
заправить его раковымъ маеломъ и опустить гарниры, какъ-то: 
подкрашенную раковымъ маеломъ кнель изъ судака, фарширо-
ванный раковыя спинки, вареную и нарѣзанную маленькими 
кусочками визигу, раковыя шейісн, нарѣзапный лапочками укроп» 
и сейчас» лее подавать, не давая кипѣть. 

Раковыя скорлупки фаршируются заварным» тѣстомъ — 
нат-ашу, см. общую статью о тѣстѣ — заварное тѣсто пат-ашу 
стр. 145. Когда всѣ скорлупки нафаршированы, то ихъ отварить 
в ъ соленомъ киняткѣ, чтобы фаршъ закрѣнъ. 

ІІриготопленіе кнели см. обѣдт. 1 французскій столъ—кнель. 
Приготовить кнелыіую массу, подкрасить ее раковымъ ма-

еломъ, раздѣлать на чайной ложкѣ и сварить в ъ солевом» КІІ-
пяткѣ паром» (не кипятя). 

Къ раковому супу подаются растеган. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Р а к и . Чѣмъ больше взято раковъ для супа, тѣмъ послѣд-
ній будетъ вкуснѣе. Съ той лее дѣлыо также слѣдуетт. при-
бавлять B'J> супъ истолченныя скорлупки раковъ нослѣ нриго-
товленія раковаго масла. 

Е р ш и . Если куплены очень крупные ерши,то можно снять 
филеи съ костей, отварить ихъ в ъ рыбномъ бульонѣ, какъ для 
ухи, и прибавить къ прочим» гарнирам»; нъ этомъ случлѣ 
бульонъ варится только нзъ костей, головъ н кожи рыбы. 

Ракоиое масло. Поел* того какъ супъ заправлен» рако-
выми. маеломъ, его не слѣдуѳтъ кипятить, иначе масло всплы-
вает» на поверхность. 

Всѣ объисненія и нримѣчанія, относяіціяся къ кнели во-
обще, иомѣщены но французском» столѣ, об*дъ № 1 «консоме 

съ кнелью». При подкрапшваіііи кнели раковымъ маслом» нужно 
кнель прибавлять в ъ масло, иначе она будетъ негладкая, по-
тому что масло застывает» крупинками. 

М о с к о в с к і е р а с т е г а и . 

П р а в и л а приготовлснія. Для московских-;, раетегаевъ 
заводят» довольно густую опару на кипяченом» теплом» мо-
лок*. Па Ч- Ф - муки идет» 1 стакан» молока и 2 золотника 
дрожжей. Положив» муку нъ горшокъ, нужно развести дрожжи 
нъ тепловатой вод* и влить въ муку, не мѣшая; затіімъ влить 
тепловатое молоко н тогда уже все размішіать, выбить хоро-
шенько и поставить подняться. Когда опара хорошо поднимется, 
то посолить по вкусу, приблизительно одну неполную чайную 
ложку, всыпать еще '/- Ф - муки и влить '/- стакана тоже теп-
лаго кипяченаго молока, размѣшать, выбить хорошенько п по-
ставить еще разъ подняться. Между т*мъ приготовить фаршъ 
изъ риса, нязиги, хрящей осетровой головизны, лука я осетро-
вой тешки. Вязига на фаршъ идет» вареная, заправленная 
маеломъ. Лукъ берется въ половинном» количеств* против» 
ішзигіі и приготовляется тушеным». Рис» идет» тоже въ поло-
винном» количеств* против» визиги, отпаривается так», чтобы 
былъ разсыпчатымъ н заправляется маслом». Хрящи осетровой 
головизны отвариваются до мягкости, а зат*мъ тонко наре-
заются бланкетами. Осетровую тешку можно брать малосоль-
ную, сварить ее до мягкости, как» вообще варят» соленую 
рыбу (см. общую статью о приготовленіи рыбы). 

Когда тѣсто поднимется вторично, то раздѣлить его на ча-
сти. Каждую часть раскатать величиною с» чайное блюдечко 
(круглой формы) и начать накладывать фарши и» таком» по-
рядкѣ: на средину каждаго кружка положить первый ряд» 
рису, поверх» его ряд» тушеиаго луку, потомъ ряд» хрящей, 
затѣм» ряд» нязиги и сверху тешку. Уложив» таким» обра-
зомъ фаршъ, защипать каждый кружок», придав» форму ра-
стегая, оставляя средину открытой. Смазав» каждый растегай 
молоком», положить в ъ открытую средину кусок» слнвочнаго 
масла съ 1 чайную ложку п печь растеган на поду печи, отчего 
они и называются «подовыми». Для иеченія раетегаевъ па иоду 



обыкновенно цосыпаютъ лопату мукою, кладут», на нее сма-
занные молокомъ растегаи и затймъ уже с», лопаты высажи-
вают», ихъ въ печь. Держать растегаи въ печи нужно до тѣхъ 
поръ, пока они не зшсолеруются, т. е. зарумянятся. Перед», по-
дачей вливаютъ въ средину каждаго растегая немного осетро-
ваго бульону. 

Если псченіе на поду почему-либо представляется затрудни-
тельным^ то такіе растегаи можно испечь на листѣ, смазан-
номъ масломъ и посыпанномъ мукой. Разница между печеніемъ 
на поду и на листѣ та, что на иоду растегаи румянятся быстрѣс, 
чѣм», в», духоном», шкафу. Растегаи нужно всегда ставить в», 
горячую печь, такъ какъ въ холодной тѣсто получается очень 
жесткое. 

Д у х о в ы е ц ы п л я т а п о - м о с к о в с к и . 

П р а в и л а ііриготоплеиія. Опалить, выпотрошить и раз-
рубить пополам* въ продольном», наиравленіи порціонныхъ 
цыплят*. ІІарѣзать кружками крупную луковицу, обыкновенную 
или испанскую. Снѣжіе, бѣлые грибы очистить и нашинковать. 
Когда все будетъ заготовлено, то зарумянит, в ъ сотейникѣ 
масло, обжарить в», немъ сначала лукъ, потомъ прибавить грибы 
и наконец* половинки цыплят*; жарить можно на нлитѣ или 
и * духоном», шкафу, смотря, гдѣ сильнѣе жаръ н, конечно, не 
закрывать посуду крышкой, чтобы не образовались нары. Когда 
цыплята и грибы зарумянятся, то переложить нее в ъ огнеупор-
ный горшокъ или в ъ чашку, перекладывая каждый рядъ цып-
лят», грибами и л у ком»,. На томъ сотейникѣ, гдѣ жарились 
цыплята, сдѣлать горячую бѣлую пассеровку, прибавить сме-
тану и сливки и нѣсколько разъ вскипятить, чтобы соусъ за-
густѣлъ, тогда процедить его на цыплят*, прибавив* туда же 
побольше рублеиаго укропу или зелени петрушки. Наполнив* 
горшокъ или чашку доверху, покрыть все сверху кружком* 
сдобнаго разсыичатаго тѣста (см. стр. 133), которое предвари-
тельно надо раскатать толщиною въ 'Ja пальца и такой вели-
чины, чтобы хорошо закрыло посуду. Сдѣлавъ въ срединѣ от-
верстие, смазать крышку желтком», и украсить листьями, вы-
резанными из», остатков», тѣста. 

Приготовив», все указанным», образом»,, поставить горшокъ 
в ъ духовой шкафъ сначала нъ хороший жаръ, а когда тѣсто 
зарумянится, то сбавить жаръ и такъ продержать в ъ печке 
мин. 30—40, чтобы тѣсто пропеклось и все хорошо прогрѣлось; 
подается на столъ въ этой же иосудѣ вмѣстѣ съ тѣстомъ, 
соусъ отдѣлыю не подается, так», какъ его должно быть нполнѣ 
достаточно нъ самой посудѣ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Д в у х п о р ц і о н н ы с ц ы п л я т а разрезаются на 4 части, 
сначала вдоль, а йотом», поперек», пополам»,, считан по 2 куска 
на персону. 

Грибы. Можно брать свѣжіе грибы или консервы (зимою), 
но только вареные, а не маринованные, так», как», въ составь 
соуса входят», сливки, которыя могут», свернуться. 

В е л и ч и н а посуды имѣетъ большое значеніе для вида и 
вкуса. Если горшокъ или чашка не будут* доверху наполнены 
продуктами, то во время заиенанія тѣсто провалится внутрь, а 
соусъ выступить наружу, тогда тѣсто размокнет», и все блюдо 
потеряет», вндъ и вкусъ. 

Н а к л а д ы в а н і е . На самый верхъ подъ тѣсто нужно поло-
жит!. куски цыплят*, не политые соусомъ, чтобы тѣсто не 
отмокло. 

Т ѣ с т о . Сдобное раэсыпчатое тесто, которым», покрывают** 
глиняный горшокъ, с.тЬдуетъ плотно ирилѣпить къ стенкам», 
горшка, чтобы не отстало. Можно сдѣлать красивую защипку, 
сверху убрать крышку фигурками нзъ того жѳ тѣста или просто 
узкими ленточками нъ виде переплета, смазать яйцомъ н сде-
лать въ крышке вилкой или концом* ножа небольшое отверстіе, 
чтобы дать свободный выход* пару и этим* предохранить тѣсто 
от», отпотѣванія. 

Примѣчаніе о курицѣ . Вместо цыплят», можно взять 
куру-молодку, но только сначала ее нулено заправить, чтобы 
придать правильную форму и обжарить цѣликомъ, а потом», 
уже разрезать на части н уложить въ горшокъ. Если жарятъ 
нарѣзанные въ сыромъ вндѣ куски, то онн съеленваются н те-
ряютъ свою форму. Молено обжаривать курицу и нарезанную 



кусками, но тогда ее нужно затянуть предварительно въ кн-
няткѣ, т. е. опустить въ кипятокъ на 10 мин., чтобы мясо за-
крѣпло, a послѣ нарѣзать и обжарить вмѣстѣ съ грибами. 

Это блюдо молено приготовить из?, отварной или лсареной 
куры, если от?, вчерашняго обѣда остались куекп. Тогда куски 
эти слегка обжариваются вмѣстѣ съ грибами и дальше посту-
п а ю т , какъ указано ныше. Получается очень вкусное блюдо 
изъ вчерашняго лсаркого. 

М а л и н о в ы й п л о м б и р ъ . 

П р а в и л а приготоиленія. Залнвъ сахаръ холодной водой, 
сварить легісій сирэпъ, т. е. дать тол г. ко вскипѣть. Когда но-
слѣднііі будетъ гоговъ (черезъ 16—20 мннутъ), отставить его 
на стол?, и положить въ него малиновое шоре или сок?., при-
готовленный нзъ свѣжихъ ягод?, безъ сахару, прибавить для 
цвѣта краски карминъ-бретоиъ, дать сиропу остыть; потомъ про-
цѣдить его черезъ волосяное сито въ моролсоницу и заморозить 
до половины готовности, т. е. до такой степени, чтобы моролсе-
ное имѣло вид?, жидкой кашицы; тогда прибавить цукаты, на-
рѣзанные мелкими кубиками и вспрыснутые ромомъ, п иеремѣ-
шать ихъ съ мороженым?.. Между тѣмъ взбигь '/* бутылки 
густыхъ сливокъ, всыпать въ нихъ '/- стол, лолеки мелкаго 
сахару, ВЫЛОЛІИТЬ ихъ въ моролсеное, нромѣшать все хорошенько 
лопаточкой, закрыть плотно крышкой, замазать края послѣдней 
масломъ, залѣпнть нооконой бумагой, засыпать льдом?, съ солью 
на 2 часа и заморозить до полной готонностп. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Д р у г і е в к у с ы иломбнра. Такимъ иге способом?. мон>?ю 
сдѣлать земляничный, красно-смородинный, клюквенный, абри-
косовый, вишневый, ананасный п другіе фруктовые и ягодные 
пломбиры. Изъ снѣжихъ ЯГОДЪ MOHFHO получить сокъ или шоре 
въ зависимости отъ сорта ягодъ: изъ земляники, малины и 
клюквы молено получить пюре, а из?, смородины, вишни, кры-
лювника и проч.—сокъ. Подроби, см. общую статью о сладкихъ 
блюдахъ. 

ІІронорція с а х а р у . Въ тѣхъ лее случаях?., когда борется 
сладкое шоре, т. е. концерны, то на '/- бутылки лсидкости до-
статочно взять я/я фун. сахару. 

Если ягодное шоре несладкое, т. е. в?, него сонсѣыъ не по-
ложено сахару, то на то лее колпчостно леидкосіп берется фун. 
сахару. 

Для малинонаго пломбира такъ лее, какъ и для ягодпаго г. 
фруктонаго моролеенаго, нулено варить легкій сироиъ, иначе 
он?, будет?, плохо замораленнаться. Но все лес въ сироп?, для 
пломбира кладется больше сахару, чѣмъ для фруктоваго н 
ягодпаго моролеенаго, потому что нъ пего прибавляются взбн-
тыя густыя сливки; слѣдователыю, лишнее количество сахара 
прибавляется на сливки. 

Ягодное пюре. Ягодное пюре или сок?, прибавляется въ 
готовый сиропъ послѣ варки, иначе оно потерпеть свой ароматъ. 

Г у с т ы я сливки. Сливки слѣдуетъ класть въ мороженое 
в?, то время, когда оно только замерзло до половины готовности, 
т. е. чтобы имѣло густоту взбитыхъ сливок?.. В ъ противном?, 
случаѣ ихъ трудно смѣшать съ моролгенымъ; онѣ замерзнут?., 
и пломбиръ б у д е т иегладкій. 

Кромѣ того количества сахара, изъ котораго варится сиропъ, 
в?, самыя сливки кладется I чайная лолска сахару для того, 
чтобы сливки не замерзали льдинками. 

П о п р а в к и . 

Прибавленіе холодной воды. Если моролееное плохо 
замораживается, то это з н а ч и т , что сиропъ переварен?., т. е. 
слишкомъ сладок?.. Чтобы исправить эту ошибку, нужно при-
бавить 7* стакана отварной холодной воды, и тогда, нанѣрное, 
оно н а ч н е т быстро замерзать. 

ГІротнраніс. Если въ пломбнрѣ окалеутся бѣлыя крупинки 
п онъ становится негладкимъ, то его молено исправить, быстро 
иротсревъ черезъ сито, чтобы не растаял?., и снова заморозить. 



О б ѣ д ъ № 21. 

] ) Разсольникъ съ гусиными потрохами. 
2) Зразы нельсоновскія. 
3) Яблоки съ рисомъ (помъ а-ля Конде). 

Р а з с о л ь н и к ъ с ъ г у с и н ы м и Шампиньоновъ свѣжихъ—"Л ф. 
п о т р о х а м и . Луку—1 шт. 

Картофелю—10 шт. 
Гусиныхъ потроховъ съ 1 гуся М а с л а для шаренія—п/н ф. 

и мяса бедра—17а ф. Сметаны—7а ф. 
Кореньевъ—7в ф. Бульону—2 стакана. 
Картофелю—б шт. Холоди, пассеровки—1 чайную 
Соленыхъ огурцонъ б шт. ложку. 
Муки 2 стол, ложки ! д л я п а с _ С о л И ) перцу—по вкусу. 
Сметаны—7» ф. серовки. Тѣсга сдобнаго для крышки на 
Масла—7* Ф- J 1/а ф. муки. 
Перлов, или май. крупы—7* Ф-
Разсолу огуречнаго | П о м м ъ а - л я К о н д е . 
Соли по вкусу. 
Вукетъ—лукъ. Г р с у - 7 — V Ф-
Воды холодной—8 глѵб. тар. Сливок, ордин.-Ѵ* бут. 

Сахару 7 8 Ф-
_ . Яблокъ—б шт., если крунныя. • З р а з ы н е л ь с о н о в с к і я . В а ш 1 Л Н _ 1 / з 1 | а л о ч 1 Ш . 

Мяса вырѣзкп филей ной—2'/аф. Сиропу отъ варенья—1 ст. 

Р а з с о л ь н и к ъ с ъ г у с и н ы м и п о т р о х а м и . 

П р а в и л а нриготовленія. Очищенные н промытые гуси-
ные потроха кладутся нъ кастрюлю, туда же прибавляется го-
вядина, все заливается холодной водой, и ставится вариться 
бѣлый бульонъ. Послѣ снятін пѣны прибавить в ъ бульонъ 
обрѣзки отъ кореньевъ, кожицу и сердцевину o n . огурцонъ. 

Можно варить разсольникъ изъ однихъ потроховъ безъ при-
бавленія говядины, но тогда ихъ слѣдустъ брать въ большем, 
количеств*, потому что наваръ изъ однихъ потроховъ на б 
перс, будет, слабъ. Когда бульонъ сварится и потроха будут, 
мягкіе, то бульонъ процѣживаютъ, а потроха оставляют, до 

подачи къ столу в ь закрытой посуд*, залив , немного бульо-
ном,, чтобы не потемнѣли отъ воздуха. Во всем, остальном, 
поступают, такъ же, какъ при приготовленіи разеольника съ 
почками (см. обѣдъ № 11), т. е. гарниры приготовляются ка-
ждый особо и супъ заправляется горячей пассеровкой. Вмѣсто 
сметаны разсольникъ можно заправлять льезономъ изъ желт-
к о в , и слинок'ь, какъ супа-пюре. 

ІІримѣчаніе о чисткѣ потроховъ. Голова и крылья 
натираются мукой и опаливаются. Ножки ошпариваются, ко 
такъ, чтобы вода не кинѣла, тогда чешуя заварится и ее трудно 
будет, снять. Желудок, разрѣзаетсп в ъ продольном, напра-
пленіи, и все содержимое его удаляется прочь. Отъ печени от-
дѣляется желчный пузырь. Сердце оставляют, цѣликомъ. 

З р а з ы а - л я Н е л ь с о н ъ . 

П р а в и л а приготовлении Зачистив, вырѣзку отъ лииі-
ияго жира и сухожилій, нарѣзать ее небольшими продолгова-
тыми ломтиками, по 2 на персону, отбить каждый изъ н и х , 
металлической тяпкой, посолить, посыпать перцем, и обжарить 
ихъ на отколерованном, ыаслѣ. Когда мясо зарумянится, сло-
жить ого в ъ глубокій сотейник,, или каменный горшок, или 
металлическую чашку, перекладывая каждый ряд , ломтиков, 
мяса снассерованнымъ на масл* шинкованным, лукомъ, нарѣ-
заниыми H припущенными шампиньонами н обланжнреннымъ, 
кругло отточенным, картофелем,. На той посуд*, гдѣ жари-
лось мясо, приготовить сметанный соусъ, залить и м , всѣ уло-
женные въ сотейник* продукты; закрыть сотейник, крышкой, 
H тушигь на пару въ духовом, шкафу или на плитѣ, а если 
это горшок, или чашка, то замазать его сдобным, разсыпча-
тымъ тѣстомъ. Изъ обр*зковъ тѣста сдѣлать на крышк* укра-
шенія, смазать желтком, н поставить в ъ духовой шкафъ на 
•10—30 м., какъ духовые цыплята, см. иредыд. обФдъ. 

Зразы подаются въ той посуд* и въ томъ еоусѣ, съ кото-
рым, запекались или тушились. 

Iii'. ОСНОВЫ КУЛІІil. IIOI.l'CCTIIA. 



О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сорт?, мяса. Зразы а-ля Нельсон?, молено готовить не только 
изъ вырѣзки, но и изъ толстаго филея. Въ таком?, случаѣ ихъ 
слѣдуетъ дольше тушить и, кромТі того, брать толстаго филея 
не 2'/-', а З'/а ф., такъ как?, этотъ сорт?, имѣет?. большую кость. 
Мякоть берется для жаркого. а кости и ленды прибавить къ 
потрохам?, и сварить бульон?., тогда не надо покупать отдѣлыю 
мясо для супа. 

Отбиваніе. Мясо для зраз?, а-ля Нельсон?, отбивается не 
в?, салфеткѣ, какъ для бифштексов?,, а прямо на столѣ. такъ 
как?, онѣ должны быть продолговатой формы. 

П о с у д а д л я запеканія . Если зразы а-ля Нельсоиъ приго-
товляются в?, горшкѣ, или в?, чашкѣ, то нослѣдній не закры-
вается крышкой, а замазывается тѣстомъ, которое прилегает?, 
къ нему плотнѣе, чѣмъ крышка. 

Ш а м п и н ь о н ы . Зразы а-ля Нельсон?, прпнято дѣлать съ 
шампиньонами. Если нельзя достать свѣлеихт. шамііішьоповъ, 
то их?, можно замѣнить консервами, которые толее необходимо 
припустить. Шампиньоны припускаются въ собствеііномъ соку, 
ІІ не обжариваются на одном?, маслѣ, как?, другіе сорта грибовъ, 
потому что чернѣштъ (Чистка шамниньоновъ см. общ. статью 
о зелени). 

О т б и в н ы я з р а з ы . 

Необходимые продукты и ихъ ііронорцін на пять персонъ. 

Мяса—З1/-' ф. (ссѣкъ, огузок?., Сметаны—'/а ф. 
толстый филе) или 2 ' 7 ф. Масла для леаренія—'/* Ф-
вырѣзки. Муки для соуса—'/« ф. 

Фаршу 10 ст. ложекъ. Соли ] п 0 J( 

Вульону 2 стакана. ГІерцу J 

П р а в и л а прнготовленія. Зачистипъ мясо, нарѣзать его 
продолговатыми ломтиками, отбить каждый изъ нихъ въ тонкій 
власть и посыпать съ обѣихъ сторонъ солыо и перцем?.. Поло-
живъ на средину кале даго ломтика по лошкѣ фарша, завернуть 
края мяса, скатать его въ трубочку, запанировать в ъ мукѣ, 
сложить на сковороду завернутымъ концом?, вниз?, на отколе-

рованное масло и обжарить со всѣхъ сторонъ. Когда зразы зару-
мянятся, переложить в ъ глубок»! сотейникъ, залить сметан-
нымъ соусомъ поставить в ъ духовой шкафъ, въ средній лсаръ 
тушиться на пару. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Ианированіе в?, м у к ѣ . Отбивныя зразы панируются перед?, 
жарепісмъ в?, мукѣ, которая склеиваетъ ихъ, чтобы он« не 
раскрылись и не потеряли формы, а фаршъ при этомъ не вы-
валился бы изъ нихъ. Нитками можно ихъ не связывать. 

Жареніе . Зразы лучше обжаривать в ъ духовомъ шкафу, 
чѣмъ на плитѣ, потому что онѣ обжариваются сразу сл. обѣихъ 
сторонъ и ихъ не надо перевертывать. 

Ф а р ш и . В ъ отбивныя зразы кладутъ разные фарши въ 
зависимости отъ вкуса, какъ-то: разсыпчатая гречневая или 
манная каша съ тушенымъ лукомъ, разсыпчатый рисъ, мари-
нованные грибы, заправленные толчеными сухарями (см. обѣдъ 
№ 15—фаршированный рулетъ) и другіе. 

З р а з ы из? , т е л я т и н ы . Отбивныя зразы молено дѣлать 
изъ мякоти телятины. Ихъ фаршируютъ шампиньонами или 
бѣлыми грибами, припущенными па маслѣ. Зразы нзъ теля-
тины лучше не жарить, а припускать въ собственном?, соку, 
a нослѣ тушить въ бѣломъ соусѣ. Если зразы изъ телятины 
не жарятъ, а припускают, то ихъ не слѣдуетъ иаішровать 
въ мукѣ. 

П о м м ъ а - л я Н о н д е . 

П р а в и л а нрпготовленія. Сварить рисъ въ сливкахъ, какъ 
для рисоваго пудинга, положить но время варки ' 7 палочки 
ванили, разрѣзанную вдоль. Когда рисъ б у д е т мягкій, приба-
вить къ нему сахаръ, размѣшать осторожно вилкой, чтобы не 
мять, подержать еще на пару съ V4 ч а с а . "отомъ вынуть ва-
ниль и придать рису форму тумбочекъ, для чего нужно взять 
круглую пирожную небольшую выемку, поставить ее па круглое 
блюдо, положить въ нее сваренный рисъ, умять поплотнѣо ло-
жечкой и сдѣлать въ середин« маленькое углубленіе, чтобы 
можно было положить воловину яблока. Раздѣлать такимъ обра-
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аомъ Ю тумбочек», т. е. но ДВІІ штуки на персону, и положить 
пъ углубленіе каждой по ноловинкѣ яблока. Яблоки заранѣе 
нужно приготовить такъ: вынуть сердцевину ыаніннкой, очистить 
отъ кожицы, натереть лимоннымъ сокомъ н разрѣзать каждое 
яблоко поволамъ, сложить всѣ ноловинки на мѣдный сотейникъ, 
нолнть распущенным» сливочным» маеломъ, посыпать сахаромъ 
в испечь до мягкости в ъ духовомъ шкафу или лее прямо отва-
рить яблоки БЪ легком» сиропѣ до прозрачности, какъ для 
компота (на 1 стакан» кипятку 1 столовая лолека сахару). Уло-
лшвъ яблоки на рисъ, полить горячим» малиновым» или зем-
ляничным» сиропом» или абрикосовым'» шоре и поставить в » 
духовой шкафъ на 10 — 16 минут», поливая почаще этим» же 
сиропом». Когда рис» и яблоки будут» горячіе, то подавать 
ихъ на этомъ лее блюдѣ ИЛИ переложить на другое. Оставшійся 
енропъ согрѣть и подать отдѣльно въ соусник*. Это блюдо 
можно подать н*сколько иначе, не порціонно, какъ указано 
здѣсь, а весь рисъ, когда онъ будетъ мягкій, уложить на блюдо 
в » вид* одной высокой тумбы, а кругом» риса н на верх» 
положить готовый половинки яблокъ,. полить сиропом» и посту-
пать какъ сказано выше. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сливки. Для прпданія рису лучшаго вкуса его нужно парить 
на сливках», но молено брать и молоко. Всѣ правила, относя-
щіяся къ варкѣ риса для пуддинта (см. обѣдъ № 8), нулено при-
менять и для этого блюда. 

С а х а р ъ . Сахаръ кладется въ рисъ въ то время, когда онъ улее 
станет» мягкій, иначе рис» долго не сварится и будетъ твердый. 

Сортъ яблокъ. Яблоки молено брать антоновскія и крым-
ская, причем'» способъ прнготовленія ихъ различен», а именно 
антоновскія н вообще мягкія яблоки нулено припускать, а не 
варить, потому что в » последнем» случа* они разваливаются 
H теряют» форму. Крымскія яблоки бол*е твердыя, поэтому их» 
молено варить. 

Полннаніе сиропомъ. Поставленный в ъ печку яблоки 
съ рисомъ поливаются сиропом» для того, чтобы рисъ не был» 
сухой и чтобы вообще все блюдо получило вкусъ сиропа. 

П о д а ч а блюда. Иоммъ а-ля Конде всегда должно пода-
вать горячимъ, потому что холодный рисъ не имФетъ того вкуса, 
какъ горячій, H становится твердым» и клейкимъ. 

Г р у ш и . Вмѣсто яблокъ молено брать груши, который отва-
риваются какъ для компота. 

Обѣдъ № 22. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Супъ-пюрс из» гороха с » гренками. 
2) Рагу изъ телячьей грудинки. 
3) Слоеныя трубочки съ кремом». 

С у п ъ - п ю р е ИЗЪ г о р о х а . Сметаны—17* ф. 
Зелень петрушки. 

Количество продуктовъ. С ( Ш | ) п в р , ( у _ п о „ к у с у . 

Косточку ветчнны или ісопче- Букетъ. 
ной грудинки—2 ф. _ , 

Гороху л у щ е н а г о — ф . Т р у б о ч к и с л о е н ы я с ъ к р е м о м ъ . 
Муки для з а п р а в к и - 1 стол. д л я слойки, 

ложку. 
Масла столоваго—7« Ф- Муки французской—7а ф. 
Сметаны—7а ф. Масла—7а Ф-
Воды холодной—7—8 глуб. тар. Воды холодной—'/а стакана. 

Соли—1 чайная лолека. 
Р а г у и з ъ т е л я ч ь е й г р у д и н к и . 

Для крема. 
Телячьей грудинки—27- Ф-
Рѣпы, моркови—ио 3 шт. Желтков»—3 шт. 
Картофелю—5—1 ü шт. Сахару—7« Ф-
.Пуку 1 шт. Муки франц.—1 стол, ложку. 
Масла—74 Ф- Сливокъ ордии.—7а б. 
Муки французской—7» Ф- Масла слнвочнаго—7« ф. 
Бульону—27а стакана. Ванили—1'/я пал. 

С у п ъ - п ю р е и з ъ г о р о х а с ъ в е т ч и н о й . 
П р а в и л а приготонленія. Взявъ половинчатый горох», 

промыть его хорошенько, сложить въ кастрюлю, прибавить туда 



хорошо промытую косточку ветчины или копченую грудинку, 
залить холодной водой и поставить вариться, какъ бульонъ. 
Когда горохъ будетъ мягкій, то протереть его черезъ сито, и 
если супъ будетъ жидокъ, то заправить его горячей пассеров-
кой (какъ и всѣ заправочные супы) въ очень неэначнтельномъ 
количестве, прибавить сметаны и дать вскипеть нѣсколысо 
разъ. Ветчину, оставшуюся в ъ кастрюлѣ, нарезать кусочками 
и передъ подачей опустить в ъ супъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Этотъ супъ приготовляется почти всегда безъ говяднны, съ 
одной ветчиной. 

С о р т ъ г о р о х а . Для того, чтобы горохъ разварился, лучше 
брать половинчатый, т. е. лущеный, а если берется обыкновен-
ный сортъ, то его нужно за несколько часовъ до приготовле-
нія намочить въ холодной водѣ. 

З а п р а в к а . Если взято достаточное количество гороху и 
онъ хорошо разваренъ, то можно не прибавлять пассеровку, 
такъ какъ гороховое пюре само но себѣ достаточно мучнисто. 
Суп»,-шоре изъ гороха заправляется сметаной, а не льезономъ, 
какъ ирочіе супа-пюре. 

С о л ь . В ъ виду того, что ветчина сама по себе солона, соли 
нужно класть очень мало. 

М е л н і е г р е н к и . 

Для обыкновенныхъ гренковъ нулено срѣзать корку с»> фран-
цузской черствой булки пли польскаго хлеба, потомъ разрѣзать 
всю булку на ровные ломтнкн и каждый нзъ нихъ на малень-
кіе ровные кубики. Нарѣзаніше гренки положить на сотейникъ, 
полить распущеннымъ столовымъ масломъ, посыпать тертымъ 
острым», сыром», и поставить в», духовой шкафъ. Когда гренки 
подсохнуть и немного подрумянятся, то готовы. Если хотят», 
сделать болѣс крупные гренки, то очищенную от», корку булку 
можно нарѣзать длинными, ровными, тонкими полосками и 
каждый гренокъ, обмакнув», в», распущенное масло, сложить на 

сотейникъ попросторнее такъ, чтобы гренки не лежали друге 
на дружкѣ, потом», посыпать тертымъ сыром», и, поставив», въ 
легкій духовой шкафъ, дать им», зарумяниться. 

Р а г у и з ъ т е л я ч ь е й г р у д и н к и . 

П р а в и л а нриготонленія. Обмыть и разрезать сырую 
телячыо грудинку сначала вдоль по костям»,, потомъ каждую 
кость разрубить еще разъ въ поперечном», напраплсніи на 2 
пли 3 части, чтобы получились четыреуголыіые кусочки оди-
наковой величины. Посыпать каждый кусокъ съ обѣих», сто-
рон», солыо, иерцемъ и мукой. Нашинковав* потоньше луко-
вицу, спассеронать ее въ глубоком* сотейнике и, когда она 
начнет», румяниться, положить туда же куски грудники, приба-
вить незначительное количество бульону, чтобы дно не было 
сухое, закрыть крышкой и припустить груднику на медленномъ 
огне, почаще помешивая се со дна лопаточкой. Когда грудника 
по будет», на поверхности сырая, то прибавить в», сотейникъ 
холодную пассеровку, остальной бульонъ, положить туда же 
половину всего количества сметаны, обланжиренные коренья, 
нарезанные косячками или вынутые на круглую выемку въ 
ішдѣ горошин*, прибавить букетъ и эатѣмъ продолжать тушить 
на медленном* огнѣ на краю плиты. За '/•» часа до подачи на 
столъ прибавить въ рагу об.чанжиренный картофель, отточив», 
го какъ и коренья, остальную сметану н потушить еще не 
много, пока все продукты будут», мягки. Готовое рагу перело-
жить вместе съ соусомъ въ металлическую чашку или в», глу-
бокое блюдо в посыпать сверху рубленой зеленью петрушки. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Помѣшнианіс лопаточкой. Для того, чтобы сокъ, кото-
рый имеется нъ сотейшпсѣ во время принускаиія, не пригорал», 
ко дну, следует», какъ можно чаще помешивать со дна лопа-
точкой и подливать незначительное количество бульона. 

К о р е н ь я . Коренья прибавляются нъ рагу не въ сыромъ 
виде, а обланжиренные для того, чтобы удалить горькій при-
вкус», и не сообщить телятине вкуса сырости. 



К а р т о ф е л ь . В ъ виду того, что картофель мягче кореньевъ 
и доходить до готовности быстрѣе ихъ, его к л а д у т въ то 
время, когда коренья будутъ почти мяпсіе, въ противномъ слу-
чаѣ картофель развалится и потеряете форму. 

С м е т а н а . Прогюрція сметаны не вся кладется въ рагу пъ 
началѣ приютов лен ія для того, чтобы отъ долгаго кипѣнія сме-
тана не отскочила и не обратилась в ъ масло. Во избѣлсаніе 
этого вторая часть сметаны прибавляется незадолго до подачи 
къ столу. 

Г у с т о т а соуса. Соусъ для рагу должен?, имѣть густоту 
сметаны, чтобы покрывалъ мясо густымъ налетомъ. 

П р и б а в к а з е л е н и . Кромѣ кореньевъ и картофеля въ рагу 
можно прибавлять зеленые бобы или зеленый горошекъ или зе-
леные стручки. Зелень эта отваривается особо и кладется въ 
рагу передъ подачей на столъ. 

Б а р а н ь я г р у д и н к а . Точно такимъ же способомъ можно 
приготовить рагу изъ грудинки молодого барашка, прибавив?, 
только въ соусъ немного шоре томату, чтобы получилъ розова-
тый цвѣтъ. 

С л о е н ы я т р у б о ч к и с ъ к р е м о м ъ . 

П р а в и л а нриготонленія. Приготовить слоеное тѣсто 
(см. общую статью о тѣстѣ) , раскатать его довольно тонко, на-
рѣзать на длинныя полоски, шириною в ъ налецъ каждая. За-
тѣыъ приготовить формы трубочекъ изъ папки или сахарной 
бумаги, а еще лучше, если для этого имѣютси деревянный фор-
мочки трубочекъ. Если формы деревянный, то смазать немного 
масломъ. Каждую полоску тѣста обернуть вокруг?, формочки 
въ вид« ленты, начиная ст. узкаго конца, такъ, чтобы одна 
лент.? слегка покрывала другую. Обернувъ такимъ образом?, всѣ 
трубочки, положить ихъ бокомъ на листъ, смоченный водой, и 
поставить печься, какъ обыкновенно слойку, въ горячую печку. 
Когда трубочки испекутся, то будутъ свободно отставать отъ 
формы. Готовый трубочки наполнить заварныыъ кремомъ «па-
тисьеръ», взбитыми сливками или заварной меренгой. Для 
удобства кремъ выкладывают?, нъ приготовленный для этого 
бумажный корнетъ и из?, него уже наполняют трубочки. 

К р е м ? , і гатнсьер?» приготовляется такъ: отбить нъ ка-
стрюлю желтки, прибавить сахаръ, французскую муку, кусочекъ 
ванили, развести сливками, поставить на плиту и проварить, 
мѣшая, чтобіл сталъ густой, какъ пюре; тогда прибавить сли-
вочное масло, размѣшать и остудить на холоду. Если послѣ 
провариванія кремъ не будетъ достаточно гладкій, то протереть 
черезъ сито, пока горячій. 

О б ѣ д ъ № 2 3 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Рахмановскія щи. 
2) Телятина подъ бсшемелемъ (а-ля кремъ). 
3) Вафли съ вареньемъ. 

Р а х м а н о в с к і я щ и . 
Свѣжеіі осетрины I 1 / 2 ф. 
Ершей—26 шт. 
Бѣлыхъ кореньев?.—но 1 шт. 
Шпинату—l'/'a ф. 
Щ а н е л ю — ф . 
Муки—3 столовых?, ложки. 
Масла—'/8 Ф -
Сметаны— '/" Ф -
Яицъ— б штукъ. 
Соли—по вкусу. 
Холодной воды—7—8 глубок, 

тарелокъ. 

Т е л я т и н а а - л я н р е м ъ . 
Почечн. часть телят.—31/а ф. 
Масла для жаренія—74 Ф -
Бульону для сока—2 стакана. М а с л а сливочнаго—7® ф. 

Г у с т ы х ъ С Л И В О К Ъ — ' / -
Соли, сахару—но 1 чайной 

Молока—"/і бут. 
Мускатного орѣха. 
Соли—но вкусу. 
Сыру тертаго остраго—7* Ф -

Для крокбтовъ. 

Картофелю—6—H шт. 
Желтковъ въ крокеты—2 шт. 
Желтковъ для ианир.—1 шт. 
Прованскаго масла—1 чайную 

ложку. 
Карт, муки—1 стол, ложку. 
Сухарей для панировки. 
Фритюру для жаренія. 

В а ф л и . 
Яиц?.—б шт. 
Муки французской—7а Ф-

Соли, перцу—но вкусу. 

Для бешемеля. 

Муки французской—7'4 Ф -
Масла—74 Ф . 

ложкѣ. 
Молока—72 б. 
Варенья—1 ф. 



Р а х м а н о в с к і я щ и . 
П р а в и л а ііриготовленія. Поставить вариться бульонъ 

изъ ершей и свѣжей осетрины. Иосл-ïi снятія пѣны положить 
бѣлые коренья, соль, букетъ п пряности. Зелень, т. е. шпинатъ 
и щавель, приготовить какъ для зеленыхъ щей (см. обѣдъ № ю), 
заправить пассеровкой и во всемъ поступать, какъ для скором-
ныхъ зеленыхъ щей. Вынувъ сварившуюся осетрину, сііять съ 
нея хрящи, остудить въ части отвара, нарѣзать на порціонные 
куски H передъ подачей къ столу опустить в ъ готовый щи. 

Къ рахмановскимъ щамъ подаются фаршированныя яйца 
или опускаются прямо въ щи пашоты (яйца нъ мѣшсчкѣ). 

О б ъ я с н е н ! » и п р и м ѣ ч а н і я . 

Осетрина. Передъ нарѣзкоіі осетрины ее слѣдуетъ осту-
дить нъ небольшомъ количестве бульона, иначе она плохо ре-
жется H разваливается. Но время варки бульонъ не слѣдуетъ 
сильно кипятить, отчего осетрина будетъ крошиться при на-
рѣзкѣ на порціи. 

Наваръ, получаемый отъ одной осетрины, очень слабъ, по-
этому не принято варить рахмановскія щи иначе, какъ на 
бульоне И8ъ ершей. 

Т е л я т и н а а - л я н р е м ъ . 

П р а в и л а приготовленія. Снявъ съ кости почечную 
часть телятины, зачистить ее, придать ей форму рулета и свя-
зать голландскими нитками. Затѣмъ посолить, сложить на про-
тивень, полить отколеронанпымъ масломъ и поставить въ го-
рячий духовой шкафъ. Когда телятина заколеруется съ обѣихъ 
сторонъ, прибавить бульону (нзъ костей) и полученным», со-
комъ почаще поливать ее до тѣхъ поръ, пока она не дойдет», 
до готовности, т. е. станетъ мягкой, а изъ мѣста прокола не 
будет», вытекать кровяной сок».; тогда остудить телятину, слить 
съ противня сокъ, снять съ него жиръ и нроцѣднть. Затѣмъ 
приготовить густой соусъ бешемсль. Нарезав», телятину-тонкими 
ровными ломтиками поперек», нолоконъ, сложить ихъ на метал-

личсское или эмалированное продолговатое блюдо въ том», са-
момъ порядкѣ, какъ они были до нарѣзки. При перекладываніи 
смазать ломтики бешемелемъ такъ, чтобы слой его приходился 
между каждыми двумя ломтиками телятины. При этом», слои 
бешемеля слѣдуетъ пересыпать тертымъ пармезаном», или дру-
гимъ каким»,-нибудь острым», сыромъ. Прпготонленное такимъ 
образомъ жаркое покрыть еще сверху густымъ слоем», беше-
меля, чтобы телятины сонсемъ не было видно, посыпать сверху 
тертымъ сыромъ, покропить растопленным», масломъ н поста-
вить блюдо въ духовой шкафъ, въ средній жаръ минут», на 20 
или дольше, пока на бешемелѣ не образуется красивая румя-
ная корка. Вынунъ телятину изъ печки, обтереть края блюда 
ыокрымъ полотенце,мъ, огарннроиать его картофельными кроке-
тами. ІІроцѣженный сокъ подается отдѣлыю в ъ соусиикѣ. 

Соусъ бешемель приготовляется такъ: сдѣлать горячую 
бѣлую пассеровку на французской мукѣ. развести ее горячим», 
молокомъ или сливками, вскипятить, чтобы соус», загустѣлъ, 
прибавить но вкусу толченаго мускатного орѣха и солн. 

К р о к е т ы и з ъ картофеля. Очистить от», кожицы сырой 
картофель, сварить его въ соленомъ кішяткѣ. Когда картофель 
будет», мягкій, то слить воду, просушить его немного на шштѣ, 
потомъ протереть горячнмъ. Положить нъ него картофельную 
муку и желтки, которые нужно класть но одному и мѣшать въ 
это время пюре лопаткой. Положивъ в», пюре желтки, остудить 
его. Затѣмъ надѣлать нзъ шоре маленьких», круглых», шаріі-
конъ и нродолговатыхъ жгутонъ. Раэдѣланъ крокеты, запани-
ровать ихъ нъ яйцѣ и сухаряхъ п изжарить в», отколероваи-
ном», фритюрѣ, какъ пирожки. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сорт», т е л я т и н ы . Кромѣ почечной, можно брать и дру-
гую часть телятины, какъ нанр., кусокъ отъ фрикандо или 
лопатку. Это же блюдо можно приготовить изъ мякоти отъ остан-
шагоси жаренаго телячьяго окорока, который подавался къ 
столу наканунѣ. В», этомъ случаѣ срѣзашіые съ костей лом-
тики уже нзжаренной раньше телятины смазывают», указанным», 
порядком», бешемелемъ и запекают», и», духовомъ шкафу. 



В ы д ѣ л е н і е костей. Иногда подают» телятину а-ля крем» 
на кости, не вынутой перед» леареніемъ. Едва ли однако-же 
это целесообразно, такъ какъ в » таком» случаѣ блюду нельзя 
придать того красиваго вида, какой имѣетъ рулет». Если въ 
этот» день приготовляется какой либо заправочный супъ, то 
молено не' брать отдѣльво мясо для супа, а употребить кости 
и леилы отъ телятины. 

Б е ш е м е л ь . Для телятины а-ля кремъ слѣдуетъ пригото-
влять густой бешемель, такъ какъ леидкій соусъ не удержится 
на ней и будетъ стекать, вслѣдствіе чеі-о блюдо получить не-
красивый вид». Для того, чтобы соусъ былъ тладкій, безъ ком-
ков», нужно всегда разводить пассеровку горячим» молоком» 
(Всѣ правила, относящаяся къ приготовленію соусовъ, см. общую 
статью о соусахъ). 

С ы р ь . Посыпаніе сыромъ даетъ блюду остроту, которой 
нѣтъ ни въ мясѣ телятины, ни в ъ покрывающем» ее бешемелѣ. 
Ііромѣ того, отъ сыра и распущеннаго масла, которым» кро-
пят» поверхность бешемеля, на нем» при запеканіи образуется 
румяная корочка. 

К р о к е т ы . Пюре, предназначаемое на крокеты, не слѣдуетъ 
разводить молоком», потому что крокеты будут» лсидкіо и при 
жареніи могут» полопаться я развалиться. 

Ж е л т к и кладутся в » картофельное шоре для приданія ему 
большей связи, но бѣлки класть не совѣтуемъ—крокеты выйдут» 
твердыми. 

Для того, чтобы желтки не заварились и въ піоре не обра-
зовались желтые комочки, необходимо класть желтки въ шоре 
не сразу, а но одному и мѣшать въ это время піоре лопаткой. 
Кромѣ желтков», для связи можно прибавить 1 ложку карто-
фельной муки. 

Раздѣлывать крокеты удобнѣе изъ холодного, чѣмъ нзъ го-
рячего шоре, а йотом у нослѣднее всегда нужно остудить. 

При раздѣлываніи крокетов» не слѣдуетъ ихъ много ва-
лять в ъ мук*, отчего они теряют» нѣжность и становятся 
твердыми. 

Для того, чтобы крокеты получили хорошій колеръ, молено 
панировать ихъ не въ цѣльноыъ яйцѣ, а въ лселткѣ, смѣшан-
номъ съ проваискимъ маслом». Для того, чтобы во время жа-

ренія крокеты не лопались, картофель нужно варить и» малом» 
количеств* воды и иосл* варки хорошенько просушить, чтобы 
не былъ водянистый. 

В а ф л и . 

П р а в и л а приготопленіи. Распустив» въ кастрюл* ' / ' 
фунта слнвочнаго масла, поставить его на лед» и начать взби-
вать лопаточкой до тѣхъ пор», пока сдФлаотси густым», как» 
сметана, тогда начать прибавлять но 1 штук* желтки, всего 
б штук», и мѣшать пъ одну сторону. Поел* желтков» всыпать 
французскую муку п сейчас» лее прибавить молоко и тогда уже 
псе размѣшать вмѣстѣ, прибавить но іцепотк* соли и сахару. 
Вагѣмъ избить в ъ разных» кастрюлях» бѣлки, оставіпіеся отъ 
лселтковъ и густыя сливки ('/* бут.). Когда то и другое будет» 
готово, то прибавить сначала бѣлки в ъ сливки, а потом» эту 
массу в ъ тѣсто, размѣшать его осторожно сверху вниз», поста-
вить кастрюлю съ тФстомъ въ лоханку съ холодной водой н 
начать печь вафли, предварительно приготовив» для этого ва-
фельный доски (см. ниже). Тѣето слѣдуетъ класть въ доски по 
волной столовой ложкѣ и печь на сильном» огнѣ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Ж е л т к и . Для того, чтобы вафли не рвались во время пе-
ченія и были бы нѣжны, нулено хорошенько растереть масло 
съ желтками и класть желтки уже въ густое, а не в ъ распу-
щенное масло. Въ тѣсто для вафель лучше класть одни желтки, 
а не яйца цѣлнкомъ, так» какъ от» бѣлковъ, если они поло-
жены не взбитыми, тѣето бываетъ твердое. 

Б ѣ л к и прибавляются в ъ тѣсто взбитыми; въ такомъ вид* 
они придают» тѣсту пышность н легкость. Если желают» имѣть 
болѣе сухія, хрустящія вафли, то вмГ.сто 5 молено положить 
7 бѣлковъ па эту нропорцію муки. 'Гакъ как» бѣлки легче сли-
вокъ, то всегда бѣлки прибавляют» в ъ сливки. 

Масло берется сливочное и всегда в » растертом», а не 
топленом» вид*, так» какъ жидкое масло дѣлаетъ тѣсто жир-
ным», потому что плохо соединяется съ мукой. Не слѣдуетъ 



увеличивать пропорцію масла, такъ какъ тогда вафли будутъ 
рваться. 

М у к а и м о л о к о . Для того, чтобы тѣсто было гладкое и не 
имѣло комковъ, необходимо муку и молоко прибавить одновре-
менно, сразу. Молоко также прибавляется для того, чтобы вафли 
были суше и хорошо снимались съ досокъ. Для вафель лучше 
брать муку французскую, нежели конфектную (крупчатку). Изъ 
французской муки получается тѣсто нѣжнѣе, чѣмъ изъ крупчатки. 

С а х а р ъ . В ъ тѣсто для вафель не слФдуетъ класть много 
сахару, потому что отъ этого вафли выходятъ тяжелыми и при 
печеніи горятъ. 

В а ф е л ь н ы й д о с к и . Для того, чтобы при печеніи вафли 
хорошо отставали отъ доски и не ломались, доски никогда но 
слѣдуетъ мыть водой, а нужно ихъ смазать жиромъ, насыпать 
в ъ середину соли и прокалить хорошенько на шштѣ, а потом, 
тщательно вытереть бумагой. Если же доски моютъ, то оконча-
тельно портят, ихъ и поэтому при печенін вафли не отстают, 
отъ нихъ. 

При покупкѣ вафельных, досокъ слѣдуетъ обращать ВНІІ-
маніе на то, чтобы доски были хорошо, гладко отшлифованы, 
в ъ средннѣ не имѣли бы никаких, зазубрннъ, плотно бы закры-
вались и не имѣли щелей. Если таковые недостатки имѣются, 
то при неченін in. форму попадает, воздуха., тѣсто опадаетъ 
и вмѣсто пышных, высоких , вафель получаются сырыя ле-
пешки. Вафельный доски бывают , различной величины и глу-
бины. Чѣмъ доски глубже, тѣмъ пыганѣе и прозрачнѣе выхо-
дятт. ' вафли. 

К а ч е с т в о в а ф е л ь . Достоинство вафель заключается въ 
томъ, чтобы опѣ были легки и прозрачны. Легкость и пышность 
вафель зависит, огь количества взбнтыхъ слпвокъ, в8ятыхъ 
на данную порцію муки. Можно на '/- Ф- муки положить не '/-'. 
а '/•' бутылки г у с т ы х , слпвокъ. Конечно, въ послѣднемъ слу-
ча* вафли не будутъ такъ легки и пышны, какъ в ъ первом,. 
Кром* того, если вафельный доски плоскія и неглубокія, то 
даже при большом, количеств* слинокъ вафли не могутъ быть 
очень пышны и высоки. 

Ж а р ъ п л и т ы . Для неченія вафель требуется сильный 
жаръ, чтобы доски быстро накалялись. Для этого нужно им*ть 

томкія сухія дрова и хорошо вычищенную плиту. Если дрова 
будут, сырыя и толстыя, а въ плит* будетъ много золы, то, 
несмотря на правильный способ, приготовленія тѣста и хорошія 
доски, вафли не могутъ быть легки и прозрачны. Когда кла-
д у т , тѣсто, то доски должны дымиться; в ъ противном, случа* 
вафли будутъ плохо сходить съ досокъ. 

П р и м ѣ ч а н і е о д р у г и х ъ с о р т а х , в а ф е л ь . В ъ этомъ же 
руководств* (въ отдѣлѣ французских, обѣдонъ, обѣдъ № 13-й— 
каймакъ), номѣщенъ другой способ, прнготоиленія вафель б е з , 
молока съ большим, количеством, взбитых, слпвокъ, очень 
нФжныхъ и легких,. По для таких , нФжныхъ вафель нужно 
имѣть дорогін глубокія доски, иначе сливки будутъ непроизво-
дительно затрачены. Если в ъ дом* н*тъ глубоких, досокъ, то 
лучше дѣлагь тѣсто съ меньшим, количеством, сливокъ. Кром* 
того, очень хорошія, пышный вафли можно дѣлать изъ кислаго 
тѣста (см. но огланл.). 

О б ѣ д ъ № 2 4 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Селянка сборная мясная. 
2) Утка съ глиссировав ноіі рѣпой въ малаг*. 
;)) Пуддингъ изъ бѣлаго хлѣба. 

С е л я н к а с б о р н а я м я с н а я . Пукетъ. 
Соли— но вкусу. 

Подбедерка—1 /а ф. Холодной воды — 7 — 8 глуб. 
Телятины—I1/2 ф. тарелок,. 
Рябчиков, филейн.—1 шт. 
Ветчины вареной—'/ 2 Ф- "ли у т к а с ъ ѣ п о й в ъ м а л а г ^ . 
Языка варен.—'/а ф. (солен.). 
Томату для цвѣту—V« —ХІ* Ф- Утокъ—2 шт. 
Марии, грибов, ] Рѣпы, если крупная — G шт., 
Оливок, по V« ф. е с л и мелкая—10 шт. 
Корнишонов, J Луку—2 шт. больших,. 
Муки—2 столовый ложки. Перцу, лавр, листу | п о Ш { у с у 

Масла—"/« ф. для жарепія. Соли, сахару. | 
Сметаны—'/а ф. Масла стол, для жар.—V4 Ф-
Луку—1 шт. Бульону—2'/а стакана. 



Вина малаги— 1 стаканъ. 
Картоф. муки—2 чайн. ложки. 

П у д д и н г ъ и з ъ б ѣ л а г о х л ѣ б а , 
или б и с к в и т а . 

Вѣлаго хлѣба или бисквита— 
% или % ф. 

Масла сливочнаго—'/•' Ф-
Яицъ—іі шт. 
Сливокъ ордин., чтобы смочить 

булку—"7 стакана. 

Сахару—"7 ф. 
Коринки—7я Ф-
Лимон, цедры съ одного лимона. 

Для подливки. 

Сиропу изъ-иодъ вар.—"/4 ст. 
Кипятку—"/4 стакана. 
Карт, муки—1 чайн. ложку. 
Вѣлаго вина—7 4 стакана. 

С е л я н н а с б о р н а я м я с н а я . 

Праішла ирнготовленія. Поставить вариться бѣлый 
бульонъ нзъ говядины, прибавив?, сырыя кости телятины. Пока 
бульонъ варится, изжарить мякоть телятины (отъ ссѣка, или 
лопатки) и рябчики, каждое особо. Полученный при жарсніи 
телятины и дичи сокъ прибавить в ъ бульонъ. Телятину остудить, 
у рябчика снять все мясо съ костей и нарѣзать его бланкс-
таын. Всѣ кости, кромѣ спинки, также положить въ бульонъ. 
Маринованные грибы парѣзать тонкими ломтиками, оливки очи-
стить винтомъ; корнишоны нарѣзать кружочками и всѣ эти 
маринады спассеровать на маслѣ, прибавить шоре-томатъ. Теля-
тину нарѣзатьбланкетами, такъ же нарѣзать вареную ветчину или 
языкъ. Сдѣлать го])ячую бѣлую пассеровку, развести ее процѣ-
женнымъ бульономъ, прибавить маринады, сметану и прокипя-
тить нѣско.чько разъ. ІІередъ подачей положить приготовленные 
бланкеты телятины, дичи н ветчины, еще разъ прокипятить 
и подавать. 

Примѣчанія. Этот?, супъ можно назвать экономическим?,, 
потому что для него не нужно сиеціально покупать телятину 
и дичь, а можно все это сдѣлать изъ остатковъ различныхъ 
жаркнхъ, какъ-то: изъ курицы, утки и проч. 

Если телятина и ветчина имѣли кости, то послѣднія могутъ 
также идти на выварку въ бульонъ и тогда мяса можно пли 
не брать совсѣмъ или лее брать очень мало (на б нерсонъ 1 ф.). 
Но, конечно, если желаютъ приготовить этотъ суп?,, не пмѣя 

остатковъ, то всѣ продукты можно купить, какъ это указано 
у насъ въ пропорціи. Вмѣсто ветчины молено брать солонину, 
a нмѣсто телятины говядину, тогда селянка обойдется дешевле. 
Для приданія селянкѣ пикантнаго вкуса, нужно брать мясо 
нѣсколысихъ сортовъ: какъ-то: соленое, черное (дичь или говя-
дина) и бѣлое (курица или телятина). 

У т к а с ъ г л я с с и р о в а н н о й р ѣ п о й . 

П р а в и л а ириготонлснія. Опаливъ, вынотрошнвъ н про-
м ы т , молодую утку, вытереть ее полотенцем?, и посолить какъ 
внутри, такъ II снаружи. Отколеровавъ въ сотейник« или въ 
продолговатом?, котелкѣ масло, положить утку, нарѣзанный 
греночками рѣпчатый лукъ и пряности но вкусу н поставить 
жарить в ъ духовой шкафъ минут?, на 45, поворачивая ее отъ 
времени до временя н стараясь при этомъ не помять лукъ. 
Когда утка зарумянится, прибавить туда лее бульону и почаще 
поливать сокомъ. Пока жарится утка, заняться приготонле-
ніемъ рѣпы. Для этого, очистив?, рѣпу отъ кожицы, разрѣзать 
каждую на восемь частей и затушить в ъ собственном?, соку 
до мягкости, отдѣльно отъ утки. Въ это же время распустить 
на сотейник« масло, всыпать в ъ него мелкій сахар?, и, иомѣ-
шивая, дать ему поджариться до рѵмянаго колера. Затѣмъ 
положить туда же, нъ сотейникъ рѣпу, прибавить къ ней ма-
лагу и поставить в ъ духовой шкафъ. Когда рѣпа покроется 
блестящими налетом?, и утка будетъ готова, то нарѣзать утку 
на порціи, уложить на блюдо такъ, чтобы имѣла натуральную 
форму, положить кучками вынутый лукъ, а также рѣпу, рас-
положивъ ихъ крутом?,, бѵкетомъ. Оставшійся въ кастрюлѣ 
поел« жаренія утки сокъ отдѣлнть отъ жира (см. сокъ дли 
ростбифа, обѣдъ № 1), прибавить бульону и дать пскипѣть 
подъ крышкой. 

Затѣмъ развести малагой промытую картофельную муку и 
влить тоже въ кастрюлю. Когда соусъ загустФетъ, процѣдить 
его черезъ сито, полить немного утку и гарниры и подавать 
тот?, лее соусъ отдѣльно. 

ИГА В Т . ОСНОВЫ ЦУ.1111!. ИСКУССТВА, 2 1 



П у д д и н г ъ и з ъ б ѣ л а г о х л ѣ б а . 

Правила приготовления. Срѣзать съ французской булки 
или польскаго хлѣба корку, намочить мякінпъ нъ сливках» или 
нъ молокѣ такъ, чтобы получилась густая кашица, и приба-
вить туда желтки, растертые съ сахаромъ и маеломъ, какъ для 
рисоваго пуддинга, положить коринку, цедру лимонную (тертую) 
и послѣдннмн прибавить взбитые бѣлки; печь въ такой же 
форыѣ и такъ лее, какъ рисовый пуддингъ (см. обѣдъ № н). 
Передъ подачей облить сокомъ ивъ-подъ варенья, разбавлен-
нымъ кипятком» H немного заправленным» картофельной му-
кой съ внномъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Другой сортъ булокъ. Пуддингъ этотъ можно пригото-
влять изъ черствых» куличей, бабъ, сдобныхъ булокъ или су-
харей. Если взяты черствые сухари или булки, то нулено ихъ 
заливать горячими сливками, чтобы они лучше размокли. Если 
взяты сладкія булки, то сахару молено брать немного меньше 
7« Фунта. Пуддингъ этотъ можно приготовить нзъ бисквита. 

Подливка. Такъ какъ сиропъ изъ-подъ варенья очень 
сладок», то его разбавляют» кипятком», а для того, чтобы-
подливка была не очень жидкая, ее заправляют» картофельной 
мукой. 

Обѣдъ № 25. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Разсольникъ ново-троннкій. 
2 ) Поросенок» жареный, фаршированный. 
3) Желе ералашъ. 

Р а з с о л ь н и к ъ н о в о - т р о и ц к і й . Соленой рыбы—і ф. 
т , Раковъ—1 б—20 шт. 
Количество продуктов». , , , . . . 

Ьѣлыхъ кореиьевъ—'7« ф. 
Ершей—16 шт. Соленых» огурцов»—5 шт. 
Сига или судака—1 ф. Укропу 
Осетрины свѣжей—1 ф. Муки—2 стол, ложки. 

. по вкусу. 

Масла—'Л Ф-
Огуречиаго разеолу) 
Соли, перцу 
Лавроваго листу 
Букетъ ) 
Томат» для цвѣта. если мало 

раковаго масла. 

П о р о с е н о к ъ ж а р е н ы й , 
ф а р ш и р о в а н ы й . 

Поросенок»—1 шт. (средн. вѣса). 
Гречневой крупы—1 ф. 
Масла столоваго—7« Ф-
Масла прованскаго для смазы-

вай ія. 
Бульону для сока—27»—3 ст. 

Ж е л е е р а л а ш ъ . 
Для желе. 

Сахару 7« Ф-
Воды 1 стак. 
Клею—8 листов». 
Ягодиаго соку или пюре 1 ста-

кан». 
Лимоннаго сока—по вкусу съ 2 

лимонов». 
Фильтр, бумаги—'/•' листа. 

Для бламанже. 

Миндалю сладкого—7' Ф-
» горькаго—б шт. 

Сахару—'Л ф. 
Молока—1 стакан». 
Желатину—3 листа. 

Р ы б н ы й р а з с о л ь н и к ъ (пово-тропцкій). 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Очистивъ свѣжую рыбу, какъ 
для ухи (снять филеи съ костей), залить кожу, кости и головы 
холодной водой, поставить вариться рыбный бульонъ. Какъ только 
пѣна будет» снята, положить туда же обрѣвки кореньев», обмена 
и кожу соленых» огурцов», букет» и соль. Затѣмъ поставить 
варить, какъ уху. Когда кости выварятся п наваръ получите, 
хорошій вкусъ, то процѣдить его черезъ сито н отварить въ 
нем» поочередно всѣ филеи свѣжей рыбы, парѣзанные на пор-
ціонные куски. Сваренную рыбу переложите, въ холодную со-
леную воду. Затѣмъ приготовить горячую пассеровку, развести 
ее горячим» огуречным» разеолом», прокипятить, прибавить 
туда же рыбный бульонъ, вскипятить еще разъ и опустить 
гарниры: филеи свѣжей отваренной рыбы, соленую рыбу, пред-
варительно отваренную отдѣлыю, бѣлые коренья и мякоть огур-
цов», приготовленных», как» для скоромнаго разсолыіика 
(см. обѣдъ № 1 1 ) , II раковыя шейки, взятия от» вареных» ра-



ковъ. Изъ оставшихся скорлупокъ приготовить раковое масло 
(см. по оглавл.), которым* заправить разсольникъ передъ по-
дачей и послѣ этого уже не кипятить его. 

О б ъ я с н ѳ н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Р ы б а . Для разсольника берется снѣжая и соленая рыба. 
Изъ свѣжей предпочитаются: сиги, осетрина, судаки, ерши и др., 
И8ъ соленой: севрюга, осетрина и бѣлуга. Раэсольникъ варится 
преимущественно изъ двухъ, трехъ сортовъ спѣжей рыбы и 
одного сорта соленой. ГІослѣднюю ирибавляютъ для остроты 
вкуса, иначе разсольникъ былъ бы слишкомъ прѣснымъ. Круп-
ную рыбу, какъ, напр., осетрину или бѣлугу, въ сыромъ вндѣ 
разрѣзаютъ на порціонные куски и варятъ вмѣстѣ съ кожей 
въ готовомъ рыбномъ бульонѣ вмѣстѣ съ филеями другихъ 
со))товъ рыбы: сига, ершей и проч. 

Соленую рыбу слѣдуетъ отваривать всегда отдѣлыю и отваръ 
отъ вея не прибавлять, такъ какъ при солкѣ рыбы употре-
бляется селитра и другія небезвредный вещества. 

П р и д а н іе о с т р о т ы . Если въ готовомъ разсольникѣ ока-
жется мало остроты, то молено прибавить лимоннаго соку. Ни 
въ какомъ случаѣ не слѣдустъ прибавлять уксусъ, такъ какъ 
отъ него рыба "становится жесткой, и разсольникъ получаетъ 
терпкій вкусъ. 

Ж а р е н ы й ф а р ш и р о в а н н ы й п о р о с е н о к ъ . 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і и . Вынувъ у поросенка черезъ 
разрѣзъ на животѣ всѣ внутренности, а также удаливъ прямую 
кишку, обмыть хорошенько, заправить иередшя лапки въ раз-
рѣзы, сдѣланныс съ обѣихъ сторонъ подъ лопатками и нафар-
шировать внутри разсыпчатой гречневой кашей, къ которой 
прибавить почки, сердце и печенку отъ поросенка, отдѣльно 
прожареішыя на маслѣ и изрубленный. Потомъ зашить мѣсто 
разрѣза голландскими нитками, положить на противень спиной 
вверхъ, натереть кожу провансісимъ маслом», (чтобы лучше ва-
колеровалась и хрустѣла), смазать сверху растопленным», ма-
сломъ (кисточкой), поставить в ъ горячій духовой шкафъ и жа-

рить в ъ открытой посудѣ, какъ всякос жаркое, но только сма-
зывая, а не поливая масломъ или сокомъ. 

Поросенка можно также жарить на вертел!;, такимъ все спо-
собомъ, какъ ростбифъ. К ъ жареному фаршированному поро-
сенку подается собственный сокъ. Готовность поросенка опре-
дѣляѳтся заправочной иголкой, какъ и готовность мяса. Перед», 
нарѣзкой нужно снять нитки и высыпать кашу на то блюдо, 
„а котором; будетъ подаваться къ столу. Нарѣзается поросе-
нок», такъ: сначала нужно отрѣзать голову отъ туловища но 
позвонкам», и отдѣлить по связкам», верхнюю челюсть от», 
„„жней, потомъ отрѣзать переднін и ваднія лапки по суставу, 
дальше разрѣзать туловище сначала вдоль на правую и лѣвую 
половины по позвонкамъ такъ, чтобы тѣла позвонковъ оста-
лись при правой половинѣ туловища, а потомъ каждую поло-
вину на одинаковое количество кусков*, каждый шириною в», 
2 - 3 пальца. Разрѣзивъ такимъ образомъ поросенка, уложить 
куски его в ъ таком* норядкѣ, чтобы они сохранили свою на-
туральную форму. Сначала на блюдо кладется каша, а сверхъ 

нея куски поросенка. 
Если паять очень крупный поросенокъ, то каждая ножка 

еще разрѣзается на двѣ части по суставу. 
П р и м ѣ ч а я і я . Такъ какъ хвостъ, кончив* носа и уши по-

росенка очень нѣжны, то, чтобы при жареніи они не сгорѣли, 
их», нужно обернуть тѣстомъ, которое потомъ снять. 

Поросенка можно жарить не фаршированным* н не цѣли-
коыъ, а только одну его половину, а другую половину можно 
подать въ отварномъ видѣ холодную (прнготовл. варенаго поро-
сенка см. по оглавл.). 

Для этого его разрубают* въ сыромъ вид!; пополам», в», 
продольномъ направлены и жарятъ, положивъ на бокъ, кожею 
вверхъ Для того, чтобы кожа поросенка не вздувалась пузы-
рями и не лопалась, его не надо поливать сокомъ, какъ мясо 
во время жаренья, а нужно только время отъ времени смазы-
вать масломъ (кисточкой). Поросенка нужно солить только не-
редъ концомъ жаренья, иначе мясо его нокраснѣетъ. 



Г р е ч н е в а я р а з с ы п ч а т а я н а ш а . 

П р а в и л а приготовлснія. Взявъ гречневой крупы-ядрицы, 
всыпать ее на сито и высѣять всю пыль. Затѣмъ распустить 
на сковород* небольшой кусокъ масла и, когда оно зарумя-
нится, поджарить крупу докрасна, мѣшая ложкой, нотомъ от-
ставить на столъ, налить кипятку и дать постоять спокойно 
мннутъ 10, поел* снять шумовкой в с * поднявшіяся наверх, 
черныя крупинки и слить воду. Переложив, крупу в ъ горшокъ 
или какую-либо другую посуду безъ ручки, залить крутымъ 
кипятком, въ таком, количеств*, чтобы посл*дній на 2 пальца 
покрыл, крупу выше ея объема, положить по вкусу соли, ку-
сокъ столоваго масла, считая на каждый фунтъ крупы но '/« 
фунта масла. Размѣшавъ хорошенько вилкой, закрыть горшокъ 
плотно крышкой и поставить его въ кастрюлю, наполненную 
кипятком, в ъ таком, количеств*, чтобы послѣдмій вершка на 2 
не доходил, до краев , горшка, закрыть кастрюлю также крыш-
кой и поставить въ духовой шкафъ, въ хорошій жаръ. Дер-
жать в ъ шкафу до тѣхъ поръ, пока каша нокраснѣетъ и кру-
шінкн будутъ отдѣляться одна отъ другой (черезъ 3—3'/- часа). 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

С о р т , крупы. Для рассыпчатой каши лучше всего брать 
крупу-ядрицу, по такъ какъ она долго варится, то для ускоре-
нія варки можно брать готовую жареную крупу, которую уже 
не надо обжаривать, а только промыть и сразу поставить ва-
риться, какъ указано выше. 

ІІросѣваніе. Изъ крупы нужно высѣять только пыль, но 
не промывать ее до поджариванія, потому что тогда долго не 
румянится. 

Ж а р е н і е . Поджаривать крупу удобнѣе съ небольшим, ко-
личеством, масла, а не на сухой сковород*, потому что она 
может, нригорѣть и потом, будет, пахнуть гарью. 

Для того, чтобы крупа не прпгорѣла даже и при жаренін на 
маслѣ, ее нужно м*шать все время ложкой. 

Сырая крупа обжаривается для того, чтобы каша имѣла 
красный цвѣтъ. В ъ русской печи каша я безъ ноджариванія 

выйдет, красной, но в ъ духовом, шкафу, и тѣмъ болѣе въ 
короткое время, этого нельзя достигнуть. 

П р о м ы в к а . Обжаренная крупа заливается кипятком, для 
того, чтобы можно было удалить дурныя крупинки, который 
всегда всплывают, на поверхность и ихъ легко снять шумовкой. 

К и п я т о к ъ . Для рассыпчатой каши необходимо брать кру-
той кипятокъ, иначе она не заварится и не будет, отдѣляться 
крупинками. 

Точно также каша не выйдет, разсыпчатой, если в ъ нее 
налить очень много кипятку. 

М а с л о . При парк* въ кашу необходимо положить неболь-
шой кусочек , масла для того, чтобы она лучше рассыпалась. 

П р е и м у щ е с т в о парки н а пару . Каша, сваренная ооык-
новеннымъ способом,, какъ принято въ хозяйствах,, всегда 
пмѣетъ по краям, засохшую корку, которую потом, приходится 
отскабливать отъ горшка; кром* того, варится очень долго и не 
всегда выходит, разсыпчатой, тогда какъ сваренная на пару 
указанным, образом, этих , недостатков, не имѣетъ и варится 
очень быстро. 

При парк* каши на пару нужно слѣднть за тѣчь , чгобы 
въ кастрюлѣ, в ъ которой стоит, горшокъ, была все время вода; 
послѣдняя не должна попадать въ горшокъ, потому что тогда 
каша выйдет, жидкой и не разсыпчатой. 

Въ настоящее время для варки каши продаются осооые 
паровые котелки, ішѣющіе два дна: в ъ одно черезъ узкое от-
верстие вверху вливается кипятокъ, а на другое, находящееся 
на нѣкоторомъ возвышеніи отъ перваго, кладется крупа, зали-
вается кипятком, и кладется масло, какъ указано въ рецепт*; 
затѣмъ котелок, закрывается плотно крышкой и ставится на 
„литѵ. Нужно только слѣдить за т*мъ, чтобы котелок, б ы л , 
постоянно наполнен, кипятком,, а то распаяется. 

Н а з н а ч е н і е р а з с ы п ч а т о й к а ш и . Гречневая каша упо-
требляется какъ фаршъ для различных, мясных, блюдъ, пиро-
г о в , и пр., а также подается къ щам, и борщу или самостоя-
тельным, блюдомь. 



Ж е л е - е р а л а ш ъ . 

П р а в и л а приготовленія. Приготовить сахарный сиропъ 
для желе (см. обѣдъ № 5) и распустить въ немъ отмоченный 
в ъ холодной водѣ и отжатый желатин?.. Когда послѣдній распу-
стится, то раздѣлить сиропъ поноламъ нъ диѣ посуды. В ъ одну но-
ловину сиропа прибавить сокъ или ягодное шоре, а въ другую 
лимонный сокъ. Красное желе подкрасить карминомъ, а лимон-
ное—поджигой, чтобы получило золотистый цпѣтъ. Каждое желе 
особо оттянуть фильтровальной бумагой или бѣлками, процѣ-
дить в ъ разную посуду и остудить. Приготовить также бламапже 
(см. обѣдъ № 2) и остудить его. Когда оба сорта желе н бламанже 
б у д у т готовы, взять желейную форму съ отверстіемъ в ъ сре-
дин«, облить ее отварной холодной водой, поставить въ ледъ, 
налить на палецъ лимоннаго желе и застудить совершенно. Че-
рез?. 10—15 минут?, налить на застывшее желе слой бламанже 
и опять застудить, потомъ налить рядъ краснаго желе, засту-
дить и такъ поступать, пока форма б у д е т соисѣм?, полная. 
Тогда вынести на холодъ и, давъ хорошенько застыть ("/'J или 
1 час?,), выложить из?> формы, какъ и обыкновенное желе. 

Примѣчанія . Каждый рядъ лселе необходимо хорошо за-
стуживать, въ нротнвномъ случаѣ сорта желе смѣшаются вмѣст« 
и не получится правильныхъ нолосъ. В с ѣ правила, относящіяся 
къ ириготовленію желе, номѣщены въ об«д« № б—лселе изъ 
ягодъ. 

Вмѣсто зеыляшічнаго или малиноваго шоре можно брать 
клюкву, изъ которой нулшо выжать сокъ, и дальше поступать, 
какъ съ обыкновенныыъ лселе. Для приданія аромата нъ клюк-
венное желе моясно прибавлять ваниль. 

О б ѣ д ъ № 2 6 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Супъ кресси, пнрогъ нзъ кисло-слоенаго тѣста. 
2) Полсарскія котлеты, соусл, пи к а н т . 
3) Шоколадное мороженое. 

С у п ъ к р е с с и . 
Коли чество п роду кто в?.. 

Кости и потроха отъ куръ 
Моркови—I1/4 ф. (5 шт. сред-

ней величины), 
Рису—1/4 ф. 
Масла столоваго—'/4 Ф-
Масла сливочнаго—1/4 Ф-
Желтковъ—2 шт. 
Сливокъ ординарных?.—'7 б. 
Вуісетъ, соли—по вкусу. 
Воды холодной—8 глубокихъ 

тарелокъ. 

П о ж а р с к і я к о т л е т ы . 
Курицъ—2 шт. сред. вел. 
Масла столоваго—7а ф. (въ 

изрубленное мясо). 
Вѣлаго хлѣба—2 ломтика. 
Сливокъ орднн—1'7 стакана. 

І І И Ц Ъ 1 Для панировки. 
Сухарей J 

Соли, перцу—<ю вкусу. 
Масла для жареніи—'/4 Ф-

С о у с ъ п и к а н т ъ . 

Луку—1 шт. 
Масла столоваго—'/" Ф-
Уксусу—7 4 стакана. 
Томату—74 Ф-
Фюме—'/' стак., бульону—2 ста-

кана. 
Холоди, пассеровки—1 чайн. 

ложку. 
Корнишоновъ 1 | І 0 1 / 4 ф 
Маринов. грибовъ [ 
Кайенскаго перцу—по вкусу. 

Ш о к о л а д н о е м о р о ж е н о е . 

Желтковъ—G шт. 
Сахару— s7 Ф-
Молока—1 б. или сливокъ. 
Шоколаду—7« Ф-
Ванили—'7 

С у п ъ к р е с с и . 

П р а в и л а ириготопленія. Сварить бѣлыіі бульонъ изъ 
костей и потроховъ куръ, какъ и для прочихъ суиовъ-шоре; 
приготовить рисовый шлемъ; затушить до мягкости в ъ собствен-
ном?, соку морковь. Когда морковь б у д е т мягкая, то соединить 
ее съ развареннымъ рисомъ и протереть все черезъ сито горя-
чим?,, развести готовымъ ироцѣженнымъ бульономъ, поставить 
на иаръ, влить льезонъ изъ желтковъ н сливокъ, проварить 
все еще на пару и передъ подачей заправить кускомъ сливоч-
наго масла. Подробности приготовл. см. общую статью о супахъ-
пгоре стр. 26, Приготовленіе шлема см. общія правила о нриго-
товленін суповъ-шоре—рисовый шлемъ стр. 29. 



П и р о г ъ и з ъ к и с л о - с л а д к а г о т ѣ с т а . 

Приготовить кисло-слоеное тѣсто (см. общую статью о тѣстѣ 
стр. 141), на 1 ф. муки. Когда тѣсто приготовлено, то раска-
тать его тонким» пластом» четыре угольной величины, сложить 
на листа, посыпанный мукой, положить на средину фарш», 
соединить края вмѣстѣ и таким» образом» придать форму обык-
новеннаго плоскаго пирога, защипав», хорошенько края, чтобы 
при печеніи пирогъ не открылся; смазать сверху яйцомъ и по-
ставить нъ духовой шкафъ, в ъ хорошій жар». Когда пирогъ 
испечется, то будетъ свободно отставать отъ листа. Фаршъ 
можно приготовить изъ мяса, капусты и проч. по желанію. 

Ф а р ш ъ и з ъ с в ѣ ж е й к а п у с т ы . 

П р а в и л а нрнготовленія. Изрубить мелко свѣжую ка-
пусту, ошпарить ее крутым» кипятком», дать остыть, отжать 
до-суха; изрубить мелко лукъ, спассеровать его на ыаслѣ в ъ 
сотейник* и, когда начнет» зарумяниваться, положить туда же 
отжатую капусту, прибавить масла, бульону или молока и за-
тушит!, до мягкости. Когда капуста будетъ готова, то заправить 
по вкусу солыо, перцем» и щепоткой сахара и прибавить бу-
льону или сливокъ столько, чтобы фаршъ былъ сочный. 

Этотъ фаршъ употребляется для тѣхъ же пирогов», что и 
фаршъ изъ моркови. Къ нему также можно прибавлять рубле-
ныя вареныя яйца. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Обланжириваніе . Капуста ошпаривается кипятком» для 
удаленія горькаго привкуса. 

Отжатіе . ІІослѣ обланжириваиія капусту должно хорошо 
отжать, чтобы была сухая, иначе фаршъ будет» имѣть водя-
нистый вкусъ. 

Примѣчаиіе о тушеніи. Если желают» имѣть фаршъ 
изъ тушеной капусты, то, положив» капусту въ сотейникъ, 
кромѣ масла, нъ нес прибавляют» немного бульону или молока 
в тушатъ подъ крышкой в ъ духовомъ шкафу или на краю 

плиты. Капуста, приготовленная въ открытой посуд*, всегда 
бывает» бѣлѣе, чѣмъ утушенная подъ крышкой. 

Этотъ лее способ» прим*няется и при ириготовленін ка-
пусты для постных» шіроговъ, замѣняя бульонъ рыбнымъ ИЛИ 
грибным» наваром», а коровье масло постным». 

П о ж а р с н і я к о т л е т ы . 

П р а в и л а приготовленія. Не опаливая курицы, сдѣлать 
продольный разрѣзъ но кож* на груди, отдѣлить псе мясо отъ 
костей и мелко изрубить. Затѣмъ прибавить къ измельченной 
масс* мякоть бѣлаго хлѣба, равмоченнаго в ъ молок* или слив-
кахъ кусок» слнвочнаго или хорошаго столоваго масла, про-
толочь хорошенько въ ступкѣ и протереть черезъ рѣдкое сито 
для того, чтобы удалить всѣ жилки, пли же смолоть все вмѣстѣ 
въ мясорубк*. Кром* того, прибавить по вкусу соли, перцу и, 
если масса недостаточно нѣжна, то прибавить ординарных» сли-
вокъ в ъ такомъ количеств*, чтобы масса была нѣжная, нромѣ-
шать се хорошенько ложкой, смочить столъ холодной водой и 
раздѣлить всю массу на иорціи, считая по двѣ котлеты на 
персону. При раздѣлываніи котлетъ вставляется въ каждую 
изъ нихъ, въ широкую часть, косточка курицы. В ъ остальном» 
поступают», какъ и при раздѣлываніи мясных» котлетъ, т. е. 
котлеты панируются въ яйцах» и сухарях» и жарятся на 
масл* на мѣдномъ сотейник*, на легком» огн*. 

К.ъ пожарскимъ котлетам» подается гарниръ изъ разных» 
овощей и соусъ-пиканть или сюпремъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

В о з р а с т » птицы. ГІожарскія котлеты можно готовить и 
нзъ старой курицы, такъ какъ мясо мелко рубится и проти-
рается, слѣдовательно, не* сухожилія и пленки удаляются. 
Старая курица даетъ больше мякоти, ч*мъ молодая (вм*сто Л 
до 1'/4 Ф-). Если в ъ мясорубк* ножи достаточно острые и она 
хорошо отд*ляета жилы, то мясо можно и не протирать через» 
рѣшето, а прямо мякоть курицы мелко смолоть нм*ст* съ бѣ-



лымъ хлѣбомъ, а потомъ прибавить къ фаршу растертое масло 
и хорошо все нромѣшать. 

Б у л к а . Прибавляемая къ изрубленному мясу булка слу-
житъ, какъ извѣстно, для задерживанія в ъ котлетах», сока, 
который иначе во время жаренія вытекъ бы иаъ них»,, такъ 
какъ нъ измельченном», мясѣ снязь мясныхъ волоконъ на-
рушена. 

Масло. Масло въ куриныхъ котлетахъ ааыѣняетъ почечный 
жиръ, прибавляемый к», ыяснымъ котлетам»,. Какъ на 1 ф 
мякоти говядины идетъ '/» Ф- почечнаго жира, такъ на 1 ф 
мякоти курицы кладется 'А «р. масла. Эта замѣиа вызывается 
тѣмъ, что почечный жиръ слншкомъ грубъ для нѣжиаго кури-
ного мяса. Масло кладется в», твердомъ видѣ, потому что въ 
растопленном», оно слишкомъ разжижает», измельченную массу 
H плохо соединяется съ нею. Но слѣдуетъ увеличивать указан-
ной пропорціи масла, такъ какъ слншкомъ жирныя котлеты 
могут», при жарѳніи развалиться. 

Я й ц а . Нъ ісуриныя котлеты яйца не кладутся по той же 
причин!;, какъ и въ говяжьи (будут», твердый). 

Протнраніе мяса . Изрубленное мясо протирается черезъ 
сито, для того, чтобы удалить всѣ жилки. 

С л и в к и и л и молоко. Измельченное мясо поел!; проиу-
сканія черезъ мясорубку всегда бывает», клейко, поэтому не-
обходимо прибавлять сливки или молоко, иначе котлеты не бу-
дут», сочны и нѣжны. Можно также прибавлять мелко колотый 
ледъ. Чѣмъ старше птица, гймъ мясо ея клейче; поэтому въ 
фаршъ изъ старой птицы нужно прибавлять больше сливокъ и 
льду, чѣмъ въ фаршъ, приготовленный изъ мяса молодой птицы. 
Парная птица имѣетъ болѣе клейкое мясо, чѣмъ мороженая, 
слѣдовательно, въ фаршъ изъ парной птицы идетъ больше 
жидкости. 

Посуда. Куриныя котлеты слѣдуетъ жарить на толстом», 
мѣдномъ сотейник!;. На желѣзной сковородкѣ масло быстро ко-
леруется, вслѣдствіе чего корочка на котлетахъ получает», тем-
ный цвѣтъ. Цнѣтъ жареныхъ курнныхъ котлетъ долженъ быть 
свѣтлѣе, чѣмъ говяжьнхъ. 

j> К о т л е т ы н з ъ дичи приготовляются такъ же, какъ и изъ 
курины. Дичь можно брать филейную, т. е. такую, у которой 

порвана кожа и раздроблена мякоть. Котлеты можно дѣлать изъ 
рябчиконъ, куронатокъ, тетерекъ н проч. лѣсной дичи. 

С о у с ъ - п и к а н т ъ . 

Взявъ луконнпу средней величины, очистить ее, мелко из-
рубить il спассеровать на маслѣ въ глубокомъ сотейник!; или въ 
кастрюлѣ. Когда лукъ зарумянится, то прибавить и», него сто-
ловаго уксуса, закрыть крышкой и высадить послѣдніп «на 
нѣтъ >, т. с. дать уксусу совершенно выпариться; тогда приба-
вить пюре томатовъ, заранѣе спассерованнаго, влить фюме н 
бульонъ и дать соусу высадиться до густоты жидкой сметаны; 
затѣмъ процѣдить его черезъ салфетку и положить нъ него 
рубленые корнишоны н рубленые маринованные грибы, тоже 
отдѣлыю снассерованные на маслѣ. Прокипятить соус», съ ними 
одинъ разъ, прибавить кайенскаго перцу и подавать нъ соусшшѣ. 

П ю р е и з ъ щ а в е л я н а г а р н и р ъ к ъ к о т л е т а м ъ . 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Перебрав», н промывъ щавель, 
приготовить нзъ него пюре, какъ для зеленыхъ щей (см. обѣдъ 
№ 10), H заправить густымъ бешемелемъ (см. обѣдъ Л 2 3 — 
телятина подъ бешемелемъ). На пюре І І З Ъ 1 фунта щавеля при-
готовить бешеыелю на 1 столовую ложку муки. Вмѣсто беше-
меля можно шоре изъ щавеля развести немного хорошнмъ, 
крѣнкимъ бульоном», и прибавить кусочек», елнвочнаго масла. 
Въ послѣднемъ случай шоре будетъ немного жиже, чѣмъ нъ 
первом»,, такъ какъ бульонъ не щшдаетъ ему такой связи, 
какъ бешемель. 

Ш о к о л а д н о е м о р о ж е н о е . 

Ш о к о л а д н о е м о р о ж е н о е приготовляется нзъ елнвочнаго. 
Шоколад», натирают», на теркѣ, разводить немного горячим», 
молоком», или сливками, чтобы получилась гладкая масса безъ 
комков»,, которую в прибавляют», въ желтки, размѣшанные съ 
сахаромъ. Затѣмъ эту массу разводят», осталыіымъ количе-
ствомъ молока и дальше поступают»,, какъ съ обыкновенным», 
сливочнымъ мороженымъ (см. обѣдъ № 3). 



„ ѵ * 1 Т ° Р Т Ъ Ш о к о л а * а Длямороженагопе слѣ-
дуетъ брать очень дешевый шоколадъ, такъ какъ онъ при-
даетъ мороженому мучной привкусъ и синеватый отгйнокъ 

Мороженое кремъ-брюле приготовляется тоже изъ ели 
в о ч „ а г о „ороженаго. В ъ проваренное сливочное мороженое при-
б а в л я ю т по вкусу жженаго сахару (подживи), который разво-
дится нѣсколькими ложками сливокъ, и дальше во всемъ по-
с т у п а ю т , какъ и со сливочнымъ мороженымъ. 

Обѣдъ № 27. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 
1) Супъ съ рисомъ и томатами. 
2 ) Жареный окорокъ телятины. 
3) Орѣховое мороженое. 

С у п ъ с ъ р и с о м ъ и с ъ 
т о м а т а м и . 

Мяса бедра—2'/г ф. 
Кореньевъ—''/в ф. 
Луку—1 шт. 
Букетъ и зелень укропа или 

петрушки. 
Воды—8 глуб. тар. 
Соли—по вкусу. 
Р и с у — ' 7 ф. 
Томату—>7 ф. 

Ж а р е н ы й о к о р о н ъ т е л я т и н ы . 
Окорокъ телятины обрѣзной на 

8 - ю персонъ. 

С у п ъ с ъ р и с о м ъ и т о м а т а м и . 

П р а в и л а приготовленія. Сварить желтый бульонъ Когда 
онъ б у д е т готовъ, процѣднть черезъ салфетку и опустить въ 
него отдельно отваренный рассыпчатый рисъ и пюре томатовъ! 

Масла для жаренія—'7 ф. 
Соли—по вкусу. 
Бульону 2 ' 7 — 3 стакана. 
К а р т о ф е л ю — ю - і б шт. 

О р ѣ х о в о е м о р о ж е н о е . 

Желтковъ—б шт. 
Сахару для мороженого—% ф. 
Сахару для карамели—"7 ф. 
Орѣховъ въ скорлуп«—1 ф. 
Молока—1 бут. 
Лимон, соку съ ' 7 лимона. 

консервы или пюре, приготовленное изъ свѣжихъ помидоровъ; 
передъ подачей прибавить рубленой зелени укропа или петрушки. 
Точно такъ же можно приготовить супъ съ пермишелемъ или 
съ макаронами. Лѣтомъ вмѣсто шоре можно взять свѣжіе по-
мидоры, парѣзать ихъ мелкими кубиками, припустить в ъ соб-
ствениомъ соку и смѣшать съ готовым* рисомъ, а потомъ про-
цѣдить туда же и бульонъ. 

О к о р о к ъ т е л я т и н ы ж а р е н ы й . 

П р а в и л а приготовленія. Зачистить телячій окорокъ, т. е. 
срѣзать ліішній жиръ и пленки, обмыть его, обсушить, посолить 
и сложить на противень жнромъ вверхъ. ГІоліівъ телятину 
отколерованнымъ масломъ, поставить ее въ горячій духовой 
шкафъ и держать до тѣхъ порт,, пока не заколеруется съ обѣихъ 
сторонъ. Тогда сбавить жаръ, накрыть окорокъ «патиной» (жи-
ровой пленкой), чтобы не гор«лъ сверху (пашнна обыкновенно 
всегда прилагается къ окороку въ лавк«), подлить на противень 
бульону H жарить часа 2—2'/« до полной готовности, поливая 
все время ее сокомъ. Затѣмъ, отставить телятину на столъ, 
снять нитки, положить на блюдо и нарѣзать тонкими ломти-
ками, начиная съ кости, т. е. съ узкой стороны куска. Рѣзать 
надо немного наискось, поперекъ волоконъ, причемъ нарѣзан-
III,іс куски слѣдуетъ положить обратно на кость, потомъ полить 
телятину сокомъ, оставшійся же затѣмъ сокъ подавать отдѣльно 
въ соусник«. Кругомъ окорокъ огарнировать жаренымъ карто-
фелемъ, цвѣтной капустой пли картофельными крокетами и проч. 
Кость окорока можно украсить кокардой изъ бумаги. 

ІІримѣчаніе. Телячій окорокъ жарится преимущественно 
указанным* способом?,. Что же касается жаренія его на вер-
тел«, то оно производится точно такъ же, какъ и жареніе на 
вертел« ростбифа (Нарѣзка окорока см. рпсунокъ нарѣзки 
ветчины). 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

З а ч и с т к а окорока. При зачистк« задней части телятины 
слѣдуетъ снять лишній жиръ н пашину, кость же не выдѣлять 



совсѣмъ, а лишь отрубить нижнюю часть ея, т. е. самую голяшку, 
вершка на два, на три. 

Н а р ѣ з к а окорока. Если взятъ мнленькій, плоскій окорок, 
и желают,, чтобы онъ имѣлъ болѣе высокій видъ, то можно 
нарѣзать куски съ нижней стороны и положить ихъ толее на 
кость вмѣстѣ съ тѣыи кусками, которые срѣзаны съ верхней 
стороны. 

П о д а ч а на второй день. Изъ оставшегося вчерашняго 
окорока можно приготовить телятину а-ля-кремъ, крокеты, форш-
мак, , копили, изжарить в ъ клярѣ, паштетъ, салатъ и проч. 

П р и м ѣ ч а н і е о ф р и к а н д о . 

Фрикандо называется цѣлый кусок , жареной телятины, 
именно той ея части, которая извѣстна под, этим, наэваніемъ; 
фрикандо телятины соотвѣтствѵетъ ссѣку говядины. 

Фрикандо натуральное такъ же, какъ и задняя часть теля-
тины, жарится 

1) въ духовом, шкафу и 
2) на вертелѣ. 
Способы прнготовленія совершенно тождественны съ приго-

топленіемъ телячьяго окорока. Гарнирами служат, различныя 
овощи и зелень. 

О р ѣ х о в о е м о р о ж е н о е . 
П р а в и л а приготовленія. Приготовить окарамеленные 

каленые орѣхи, истолочь ихъ мелко въ ступк* и переложить 
в ъ каменную чашку. Проварить льезонъ изъ желтковъ, сахару 
и молока, какъ для обыкновеннаго сливочнаго мороліенаго 
(см. обѣдъ № 1) и перелить его въ ту посуду, гдѣ находятся 
орѣхи, остудить, мѣшая все время лопаточкой, затѣыъ процѣ-
дить-через, кисею или еще лучше протереть черезъ частое 
сито, вылить въ мороженицу, заправленную в ъ ледъ съ солыо, 
и заморозить до готовности, какъ и другія мороженый. 

Окарамеленные орѣхн приготовляются такъ: взявъ ка-
леные орѣ.чн, очистить ихъ отъ скорлупы, ошпарить кипятком,, 
накрыть крышкой, дать такъ постоять 10 — 15 минуть, а по-
том, очистить, какъ миндаль, и просушить немного на плитѣ, 

Когда орѣхи будутъ очищены, приготовить карамель такъ: всы-
пать въ кастрюлю '/•> Фунта мелкаго сахару, выжать туда же 
лимонного соку съ половины лимона, поставить кастрюлю на 
плиту, на хорошій огонь, не м*гаая. Когда сахаръ совершенно 
распустится и обратится въ густой сиропъ темнокраснаго цвѣта, 
то карамель готова. Тогда сейчас, же всыпать въ нее очищен-
ные орѣхи, все быстро разыѣшать вилкой, немедленно выложить 
орѣхи изъ кастрюли на тарелку, смазанную прованским, или 
сливочным, масломъ, и остудить. 

О б ъ я с н е н и я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Прибавление орѣховъ. Орѣхи слѣдуетъ соединять съ 
горячим, льезономъ, а кром* того, ихъ не надо удалять изъ 
него до тѣхъ норъ, пока онъ совершенно не остынет,. При 
таком, способ* мороженое получает, хорошій вкусъ. 

Чѣмъ мельче истолчены орѣхи, тймъ лучшій вкусъ полу-

ч а е т , мороженое. 
К у с к и орѣховъ в ъ г о т о в о м , м о р о ж е н о м , . Если же-

лают, чтобы въ готовом, мороженом, попадались кусочки 
орѣхонъ, то послѣдніе кладутся въ него въ то время, когда 
оно заморожено наполовину, т.-е. до густоты жидкой кашицы, 
„о не слѣдѵотъ класть орѣхи нъ то время, когда еще моро-
женое совсѣмъ жидкое, потому что въ послѣднемъ случа* в с * 
орѣхи упадут, на дно и будутъ лежать только въ одном, мѣст*. 

І Іроцѣживаніе . Передъ вливаніемъ въ форму мороженое 
нужно процѣдить, чтобы удалить орѣхи, такъ какъ они кладутся 
въ горячій льезонъ только для вкуса. 

Процѣживать мороженое нужно черезъ плотную кисею или 
черезъ очень частое сито для того, чтобы въ мороженом, не 
осталось крупинок, отъ истолченных, орѣховъ, отъ которых, 
оно будет, негладким,. 

К а л е н ы е орѣхи. Вмѣсто каленых, можно орать грецкіе 
орѣхи. ПослФдніе приготовляются таким, же способом,, какъ 
и каленые. 

Ошнариваніс . Если орѣхн ошпаривают, кипятком,, го 
перед, окарамелинаніемъ ихъ нужно просушить, потому что 
карамель не держится на мокрых, орѣхахъ. 

J J I ' A B T . ПОІІОІІЫ К У Л І Ш . І ІОВУООТВА, 



Сахаръ д л я карамели. Карамель приготовляется изъ 
чистаго сахара безъ прибавленія поды, потому что отъ поды 
сахаръ окаменѣетъ и вмѣсто карамели получится негладкая, 
твердая масса. 

Лимонный сокъ. Лимонный сокъ прибавляется въ сахаръ 
для того, чтобы онъ быстрѣе распускался. 

М ѣ ш а н і е орѣховъ. Въ то время, когда сахаръ распу-
скается, его не нужно часто мѣшать лопаточкой, такъ какъ 
отъ этого карамель засахаривается. 

Посуда д л я карамели. Карамель удобнѣе всего приго-
товлять въ кондитерской кастрюлѣ или въ мѣдномъ тазикѣ, 
который употребляется для паренья, но конечно, за неимѣніемъ 
этой посуды, можно приготовить карамель, и въ обыкновенной 
кастрюлѣ. 

Окарамеливаніе орѣховъ, Какъ только весь сахаръ 
распустится, сейчас» же, немедля, слѣдуетъ класть въ него 
орѣхи, въ противном» случаѣ карамель перейдет», т.-е. пере-
варится и подгорит», отчего орѣхи получат» горькій вкусъ. 

Положив» орѣхи въ карамель, ихъ нужно быстро перемѣшать 
въ ней, чтобы каждый кусочекъ орѣха покрылся ею. 

Орѣхи слѣдуетъ опускать въ горячую карамель, а не давать 
послѣднеіі остывать, потому что тогда она не пристанет» к ь 
орѣхаыъ. 

Т а р е л к а д л я орѣховъ. Тарелка, на которую складываются 
окарамеленные орѣхи, смазывается всегда прованским» маслом», 
чтобы орѣхи не пристали къ тарелкѣ. 

Окарамеленные орѣхи сейчас» же слѣдуетъ перекладывать 
на тарелку, а не держать въ кастрюлѣ, потому что они такъ 
прилипнуть къ кастрюлѣ, что ихъ потомъ очень трудно будетъ 
вынуть изъ нея и, кромѣ того, карамель будетъ тянуться 
нитками. 

Обѣдъ № 28. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Борщок» съ дьяблями. 
2) Индѣііка фаршированная каштанами. 
3) Гурьевская каша горячая. 

Б о р щ о к ъ . Для фарша. 

, Мякоть телятины 1 безъ кости 
Мяса подбедерка—2 [а ф. М я К 0 Т І > 0 В И Н ины j по 1 ф. 
Телячьей голяиши-1 ф. С в І Ш 0 Г О ш п е к у - 1 Ф -
Свеклы-1 1 /« Ф - въочищ. вид*. С л і т 0 І П > д л л „рнпуокаиія ка-
Кореньевъ—7» Ф - щтановъ—1 стакан». 
Луку—1 шт. В о д ы х о л о д н . „ л и льду столько, 
Мадеры—ио вкусу. ЧТОбы фаршъ был» сочный. 
Соли, перцу, лавроваго листу. ^ ^ 1 і е р ц у _ п 0 в к у с у . 
Букет». Бульону для сока—27* стак. 
Холодн. воды—8 глуб. тар Каштанов»—1 ф. въ кожиц*. 
Бѣлковъ для оттяжки—3—б шт. 

Томату—7» Ф- Г у р ь е в с к а я к а ш а . 

Д ь я б л и . Манной крупы—7' Ф-
Масла слнвочнаго—7« Ф -

Сыру честеру—7а Ф - Молока 7* бУт-
Масла столов, или слив.—Ч* Ф - Сливокъ ординарных» или гу-
Бѣлаго хлѣба—2 булки ио 3 к. С Т Ы Х ъ — 1 б. на иѣніш. 
Кайенскаго перцу—по вкусу. в а н и л и — I палочку 

О р ѣ х о в т . — 1 'I'. в ъ с к о р л у п * . 
И н д ѣ й к а ф а р ш и р о в а н н а я . Ы а с с е д у а и у - 7 а б а н к и . 

Индѣйка—1 шт. средней вели- Сахару для к а ш н - 7 в ф. 
Ч И П Ь 1 н а 8 _ Ю нерсонъ. Сахару для к а р а м е л и - ( Ф -

Масла для ж а р е н і я - 7 * Ф - Лимоннаго соку съ / . лимона. 

Б о р щ о к ъ . " 

П р а в и л а приготовленія. Поставить вариться бульонъ, 
оставив» 7» всего количества мяса на оттяжку, какъ для кон-
™ ' 14). Очистив» свеклу и корены, отъ кожицы, 

ю хъ напіипковагь и припустить въ собственном-,, соку 
Г открытой посуд*, сначала свеклу, а когда 
,,етъ до половины готовности, то прибавить коренья и о-
матъ. Яатѣмъ откинуть припущенные продукты на сито и осту-

Д Н Т И 8 Гоставленнаго сырого мяса приготовить оттяжку как» 
для консоме, я прибавить къ ней припущенную с в е к л о й ко-



ренья. Согрѣть нее это неболышімъ количествомъ бульона, 
влить оттяжку въ кастрюлю съ бульономъ, быстро размѣшать 
послѣдній, затѣмъ поставить вариться на медленномъ огнѣ, не 
закрывая крышкой. Черезъ ] част, или l ' A когда борщокъ 
совершенно очистится и получить хорошій вкусъ, прибавить 
подкраску изъ натертой свеклы (свеклу залить немного буль-
ономъ и прокипятить) и процѣдить его черезъ мокрую сал-
фетку. ІІослѣ процѣживанія прибавить мадеру и вскипятить 
на плитѣ. Передъ подачей къ столу положить по вкусу кайен-
скаго перцу. 

На гарниръ въ готовый борщок», молено положить кнель 
изъ курицы, всѣ кости которой прибавить въ оттяжку для 
прпданія ему болѣе нѣжнаго вкуса. Если борщокъ подается 
к», обѣду, то в ъ мискѣ, а если къ ужину, то в ъ чашках»,, 
какъ и консоме. Къ борщку обыкновенно подаются какіе-нибудь 
пикантные гренки и пирожки: дьябли, кексы сырные и проч. 
(Приготовленіс кнели см. обѣдъ ] франц. кухня). 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

О т т я ж к а . Борщокъ варится съ оттяжкой, так», какъ при-
надлежитъ къ числу крѣпкихъ, прозрачныхъ суповъ. Оттяжку 
молено приготовить нзъ однѣхъ костей курицы (бевъ прибавлё-
пія говядины), в ъ таком», случаѣ онъ пріобрѣтаетъ болѣе нѣж-
ный вкусъ. Въ этомъ случаѣ сырыя кости курицы употребляются 
на оттяжку, а мякоть на кнель. 

С в е к л а . Для того, чтобы борщокъ получилъ сильный вкусъ 
свеклы, послѣднюю слѣдует». смѣніять съ оттяжкой и вмѣстѣ 
съ нею опустить въ бульонъ. В ъ оттяжку кладется припущен-
ная свекла, иначе борщокъ получить вкусъ сырости, причемъ 
нельзя класть въ оттяжку горячую свеклу, такъ какъ отъ этого 
мясо сразу заварится и не передаст», вкусовых», веществъ въ буль-
онъ. Прибавленная нъ оттяжку свекла не должна быть жирна, 
такъ как», тогда борщокъ будет», мутный. В ъ виду этого-то и 
нулено, чтобы спекла перед», опусканіемъ в», оттяжку была отки-
нута на сито, черезъ которое стечетъ съ вея масло или леиръ. 
Поставленный на оттяжку борщокъ должен», вариться не менѣе 
часа, чтобы оттяжка и свекла совершенно выварились и отдали 

С В О Й вкусъ въ наваръ. Свеклу должно припускать в ъ открытой 
посудѣ, иначе потеряет», цвѣтъ. Зимою не слѣдуетъ брать мо-
роженую свеклу, такъ какъ не даетъ хорошего цвѣта и вкуса 

Томат», прибавляется въ борщокъ въ маломъ количеств!. 

для приданія легкой кислоты. . 
Подкраска . Такъ какъ отъ продолжительного кипѣнш со 

свеклой борщокъ становится не краснымъ, a лсѳлтоватьшъ, то 
для приданія ему темно краснаго цвѣта необходимо его подкра-
шивать свекольнымъ отваромъ, приготовленным», по указан,ям»,, 
изложенным* въ объяснении* малороссійскаго борща (обѣдъ 
№ б), безъ уксуса, потому что отъ прибавки послѣдняго бор-
щокъ становится мутнымъ. 

П р и м ѣ ч а н і е объ о т т я ж к ѣ . Въ виду того, что способ* 
приготовленія борщка ничѣмъ не отличается отъ приготовлен,я 
консоме изъ овощей, то необходимо соблюдать всѣ тЪ правила, 
которыя изложены въ приготовлены консоме (см. стр. 17). 

Д ь я б л и . 

П р а в и л а пряготовленія . Натереть на теркѣ сырь 
(англійскій честеръ), прибавить къ нему растертое отдѣльно 
сливочное масло и кайенскій нерецъ и нерёмѣшать все хоро-
шенько. Затѣмъ взять бѣлый черствый хлѣбъ, срѣзать съ него 
корку, нарѣзать на ломтики, въ каждомъ ломтикѣ вырѣзать 
кружокъ на круглую выемку, величиною в ъ 5 кон. монету, 
смазать каждый гренок* приготовленной массой, сложить на 
листъ и поставить въ горячій духовой шкафъ на 5 - 1 0 ми-
нут*, чтобы гренки зарумянились. Дьябли подаются къ острьшъ 

ішкантнымъ супамъ. 
Г І р н м ѣ ч а н і е . Дьябли нужно ставить въ сильно горячи, 

духовой шкафъ, чтобы сыръ сразу заколеровался и обравовалъ 
изъ себя корочку. Если же поставить въ холодную печку, то 
сыръ весь распустится и сойдетъ съ гренковъ. 

Ф а р ш и р о в а н н а я и н д ѣ й н а . 

П р а в и л а приготовленія. Ощипавъ перья в ъ хвостѣ н 
въ. крыльяхъ и опаливъ индѣйку, выпотрошить ее черезъ раз-



рѣзъ, сдѣланный подъ хлупомъ (см. основ, способ, нриготовл. 
птицы и дичи—потрошеніе), вынуть косточку «вилку» и тща-
тельно промыть. Затѣмъ нафаршировать нндѣйку сосисочным, 
фаршем, съ каштанами или кнёлевымъ фаршем, съ трюфе-
лями черезъ то же отперотіе, черезъ которое она потрошилась, 
зашить этотъ разрѣзъ, чтобы фаршъ не высыпался, заправить 
ее голландскими нитками, посолить, сложить на противень, по-
лить отколерованнымъ масломъ и поставить жариться, какъ 
ростбиф, H проч. крупным жаркія. ІІослѣ того, какъ птица 
ааколеруется, прибавить на противень бульону и жарить, по-
чаще поливая сокомъ. 

Когда индѣйка бѵдетъ готова, вынуть нитки и парѣзать 
(см. общую статью о ириготовленіи птицы «нарѣзка готовой 
птицы»), уложить на блюдо такъ, чтобы получила свою нату-
ральную форму, кругом, положить фаршъ, вынутый при на-
рѣзкѣ изъ каркаса, п полить сокомъ.—Индѣйка жарится отъ 
I1/,, до 2'/->—смотря но величин*. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

В ы ш і м а н і е к о с т о ч к и . Косточка «вилка» вынимается для 
того, чтобы готовую нндѣііку удобнФе было разрѣзать. Для 
того, чтобы удобнѣе было вынуть эту кость, прежде всего 
нужно отдФзіить ее отъ мяса, а потом, разрѣзать но суставу 
(у плеча) съ обѣихъ сторонъ. «Вилкой» называется косточка, 
находящаяся въ верхней части грудной кости около плечей. 
Она имѣетъ дугообразную форму, почему ее также называют, 
«дужкой». Кость эту нужно отдѣлить отъ других, костей но 
составу, а не отрубать ножомъ, такъ какъ тогда осколки костей 
могутъ остаться внутри и смѣшаются съ фаршемъ, нслФдствіе 
чего мозкно оцарапать горло. 

Ф а р ш н р о в а н і е . Не сл*дуетъ туго набивать фаршемъ, 
иначе при зкареніи коэка нндѣйки может, лопнуть н тогда фаршъ 
не будет, сочный, такъ какъ сокъ вытечет, изъ него. 

І І о в о р а ч и в а н і е . Если при экаренін фаршированной инд*йкн 
се приходится поворачивать, то не слѣдуетъ этого дѣлать вил-
кой, такъ какъ черезъ проколотую кожу фаршъ может, высы-
паться. Лучше поворачивать ее рукою за ножки.. 

У к л а д ы в а й і е на блюдо. При нарѣзк* готовой индѣйки 
фаршъ нужно вынуть изъ каркаса и положить его по краю 

блюда, кругом, птицы. „„,„„„..,, 
П у л я р д к а . Точно таким, же способом, можно приготовим, 

иѵлярдку, для которой фаршъ приготовляется въ меньшем, коли-
честв*, а именно: телятины, свинины и шнека берется по /« ф. 
каждаго, а всего '/« ф. Пулярдку можно приготовить на неболь-
шую семью, на 4—6 персонь. 

С о с и с о ч н ы й ф а р ш ъ . 

Сосичный фаршъ всегда приготовляется изъ сырого мяса 
телятины, свинины и свиного шнека, в з я т ы х , въ равной про-
порции Для полученія нѣжнаго фарша необходимо взять самое 
Ііѣжпос мясо, а именно: филейным части свинины и телятины. 
Мякоть свинины, телятины и шпекъ нарѣзаются мелкими ку-
сочками и рубятся въ млсорубкѣ очень мелко. Когда фаршъ 
хорошо измельчен,, къ нему прибавляют, мелко колотый ледъ 
или холодную воду, какъ въ котлеты, для придан.я сочности, 
затѣмъ промѣшинаютъ хорошенько, кладут , по вкусу соль и 
иерецъ и прибавляют, каштаны. Посл*дніе нузкно предварительно 
очистить отъ верхней кожицы, ошнарить, снять вторую ко-
жицу, нарѣзать небольшими кусочками, положить нъ глубокую 
посудѵ, прибавить кусочек, масла, немного сливок, .. утушить 
до мягкости. Когда каштаны будутъ готовы, остудить и тогда 
уже смѣшать съ остальным, фаршемъ. 

Примѣчаніе. Шпекъ нужно брать соленый, а не копченый, 
потому что тогда фаршъ получить вкусъ ветчины. 

Г у р ь е в с к а я н а ш а г о р я ч а я . 

П р а в и л а ириготовленія. Вскипятить цѣльное молоко и 
всыпать в ь него манную московскую крупу; размѣшать вилоч-
кой и дать вскипѣть н*сколько разъ, чтобы каша вагустЬла и 
крупа совершенно разварилась, т. е. сдѣлалась мягкою. Поел* 
того положить въ кашу сливочное масло кускомъ, /и фунта 
мелкаго сахару, щеноточку соли и палочку ванили, р а з д а н -
ную въ продольном, направлении. Все это хорошо размѣшать, 



накрыть кастрюлю плотно крышкой и поставить на пар* (нъ 
сковородѣ съ горячей водой) нъ духовой пшафъ средней темпе-
ратуры на полчаса; 

Пока каша находится въ духовомъ шкафу, приготовить 
пѣнки слѣдующимт, образомъ: выливъ въ просторный, не глу-
бок»! сотейникъ ординарныя сливки, поставить ихъ въ духовой 
шкафъ въ среднііі лгаръ или еще лучше, если возможно, иъ 
русскую печку. Какъ только на поверхности сливокъ обра-
зуется румяная пѣнка, спять ее осторожно вилкой или шумов-
кой на тарелку, а сливки поставить обратно въ духовой шкафъ 
до появлепія новой иѣики. И такъ поступать до тѣхъ поръ, 
пока уже всѣ сливкн обратятся въ нѣнки и отъ нихъ на днѣ 
сотейника останется только густой осадокъ, который и поло-
жить въ кашу, вынувъ изъ нея ваниль. 

Когда все будетъ готово, то взять металлическую чашку, 
в ъ которой кашу можно подать к?, столу, смазать внутри не-
много сливочнымъ маслом?,, положить на дно рядъ каши ('/» часть), 
сверхъ нея рядъ пѣнокъ, потомъ рядъ окарамеленныхъ трецкнхъ 
или каленыхъ орѣховъ, наломанныхъ кусочками, и фрукты 
масседуанъ, нарѣванные красивыми ломтиками, потомъ опять 
рядъ каши, и такъ далѣе—до верху формы. Самый иослѣдніК 
рядъ доллсенъ быть нзъ каши. Уложивъ все въ указанном?,• 
порядкѣ, засыпать сверху мелким?, сахаромъ и заколеровать его 
раскаленной саламандрой (металлическая доска для колеровки) 
или за непмѣніемъ иослѣдней концоыъ чистой, раскаленной до-
красна кочерги или утюгомъ такъ, чтобы изъ сахара получи-
лась румяная корочка. Заколеровавъ кашу, убрать ее сверху 
іюкрасивѣе каким?,-ннбудь рисуикомъ (въ видѣ звѣзды или 
гирлянды) оставшимся масседуапомъ и цѣльиыми половинками 
окарамеленныхъ орѣховъ и подаваті, горячею. Отдѣльно къ 
кашѣ подается въ соуспикѣ горячее абрикосовое пюре или ка-
кой-либо фруктовый сокъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

П о д а ч а г у р ь е в с к о й к а ш и . Гурьевскаи каша иригото-
вляотся двумя способами, а именно: горячая и холодная. ІІо-
слѣдняя подается вмѣсто моролеенаго. 

С о р т а к р у п ы . Изъ манной крупы каша получается иѣж-

н ѣ е , чѣмъ изъ смоленской крупы. ; іамѣ-

чить еще лучшій вкусъ. „е 

г д : — « 
даже совершенно останавливаем варку, ь ,д ^ 

L „„дож,т . въ до класть 
доварится „ рудетт; «• « о и , „„арамелевинтъ 

» — ы з д к ш 

" " ' ш н я л ь . Ваниль раарѣааетоя вдоль „ля того, нтоОы „ала 

I Г о Т Х ъ — о вшггалиоь въ круиу. Каша 
д у х о в о й шкафъ на .пару, ДЛ» того, т г о № не „рн-

хорошихъ ЖИРНЫХЪ пѣновъ лунше 

дельно « « Г Г к т о Г и в л «олФе жнрныя 

V s r e e = s . 



подъ сливки широкій сотейникъ. Иѣнки должны иыѣть только 
румяный, красноватый, но никоим* образомъ не коричневый 
цвѣтъ, потому что пережженныя пѣнки придают* кашѣ горькій 
вкусъ точно также, какъ и пережженные окарамеленные орѣхи. 

Окарамеливаніе орѣхопъ. Смотри орѣховое мороженое 
(обѣдъ Л 27). 

Корочка и з ъ карамели. Для нолученія румяной корочки 
изъ сахара необходимо колеровать сахаръ указанным* спосо-
бом*, а не ставить кашу въ духовой шкафъ, отчего она только 
отскакивает* водою и становится жидкой, такъ какъ сахаръ 
не подрумянится, а только распустится. 

Примѣчаиіе. В ъ гурьевскую кашу иногда прибавляют* 
молотые, какъ для торта, неокарамеленные орѣхи, которые прямо 
смѣшиваются съ кашей, отчего она получаетъ сѣрын цвѣтъ. 
Но при этом* способѣ нриготовленія каша бываетъ не такъ 
вкусна, какъ съ окарамеленными орѣхами. 

О б ѣ д ъ № 2 9 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Суиъ съ пельменями. 
2) Мозги жареные съ горошком*. 
3) Яблочный кремъ. 

С у п ъ с ъ п е л ь м е н я м и . 
Для бульона. 

Мяса— 2'/а ф. (бедро). 
Кореньевъ—% Ф-
Луку—1 шт. 
Букетъ I 
Соли ) 1 , 0 ВКУСУ-
Воды холоди. 8 глубок, тар. 

Для пельменей. 
Муки—"/4 ф. 
Воды 74 стакана. 

Желтков»,—2 шт. 
Соли—по вкусу. 
Масла—г/а стол, ложки. 

Для фарша. 

Мякоти говядины—V3 Ф-
Мякоти свинины—72 Ф-
ГГочечнаго жиру—7" Ф -
Луку—1 шт. 
Соли, перцу—по вкусу. 
Холодной ноды или льду для 

сочности 

М о з г и ж а р е н ы е . 

Мозгов* толя чьих*—Б шт.' 
113», б головок*. 

Масла для жаренія—74 ф. или 
фритюръ. 

Яйца, сухари—для панировки. 
Пеленато горошку сушенаго— 

7 2 Ф. 
Соли, перцу—по нкусу. 

Для соуса. 

Муки ф р а н ц . — 7 8 Ф-
Масла—7« Ф -

Томату—74 ф-
Бульону—2 стакана. 
Бѣлаго вина—74 стакана. 
Лимоннаго соку—по вкусу. 

Я б л о ч н ы й к р е м ъ . 

Сливокъ густыхъ—73 буг. 
Яблокъ—б шт. 
Сахару столько, сколько будет», 

пюре. 
Желатину—Б—6 листов*. 
Лимоннаго соку для вкуса—съ 

1 лимона. 
Кипятку—3 стол, ложки. 

С у п ъ с ъ п е л ь м е н я м и . 

Правила приготовлеиія. Сварить обыкновенный желтый 
бульонъ. Приготовить пельмени и сварить ихъ въ соленом», 
кипяткѣ или въ О Т Д Е Л Ь Н О М » , количествѣ бульона до полноЛі го-
товности. Перед* подачей къ столу въ готовый процѣженнь й 
бульонъ опустить уже сварипшіяся пельмени и вылить супь 
въ миску. Для пельменей приготовить прѣсное крутое тѣсто 
(см. по оглавл.), и приготовить фаршъ нзъ сырого мяса такъ: 
ввявъ равный части говядины, свинины и почечнаго жира, 
отдѣлнть нее отъ пленок*, мелко изрубить, прибавить по вкусу 
соли, перцу, изрубленнаго луку, сырого или поджаренного, по 
желанію, прибавить мелко колотаго чистаго льду или холодной 
воды столько, чтобы фаршъ былъ очень сочный и хорошенько 
все продЕлать, т. е. нромЕшать. Когда и то и другое будетъ 
тотово то раскатать тѣсто настолько тонко, чтобы сквозь шлю 
просвѣчивалъ столъ или доска, на которой работают*. ЗаіЬмъ 
вырѣзать изъ него очень маленькіе кружки (величиною въ пя-
такъ), смазать края каждаго изъ них* бѣлкоыъ, чтобы при 
наркѣ не расклеивались, положить на средину тѣста одну чай-
ную ложку фарша, соединить края нмѣстѣ. ІІолучопныП пи о-
жокъ нъ формЕ иолумѣсяна согнуть пополам», и склеить края 



бѣлкомъ, чтобы получилась форма шапочки. Приготовленный 
таким» образом» пельмени складывать на сито и покрывать 
салфеткой, чтобы не сохли, а за б—10 минута до отпуска 
опускать въ крутой соленый кипяток» или кипищій бульонъ, 
спеціально отдѣленный для этого. Бульонъ этотъ, послѣ того,' 
какъ в ъ немъ варились пельмени, будетъ мутный и его молено 
употреблять только для подливки или для соуса, a емѣшипать 
его съ остальным» бульономъ, который предназначен» для супа, 
нельзя, потому что онъ замутит» его. Когда пельмени всплы-
вут» наверх», то вынуть шумовкой на блюдо и подавать къ 
ним» распущенное сливочное масло и винный уксусъ или лее 
молено опускать въ процѣлеенный бульонъ, тогда получится 
супъ съ. пельменями. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 
Сочность пельменей. В ъ Сибири для полученія болѣе 

сочных» пельменей ихъ выставляют» на морозъ, чтобы хорошо 
промерзли и тогда уже варятъ; но и безъ мороза молено достичь 
этого, соблюдая слѣдующія правила. 

1) Приготовлять фаршъ изъ самых» высших» сортов» го-
вядины и свинины (филе). 

2 ) Прибавлять въ него достаточное количество льду или воды. 
3) Раскатывать тѣсто очень тонко и не подсыпать при рас-

катываніи много муки. 
4) Хорошо защипывать пельмени, чтобы при парк* не ра-

зошлись края. 
5) Дѣлать пельмени очеиь маленькими, чтобы молено ѣсть не 

разрѣзая. 
В а р к а пельменей. В ъ виду того, что тѣсто для пельме-

ней дѣлается очень тонко (иначе они будут» грубы на вкусъ), 
при варкѣ ихъ не слѣдуетъ сильно кипятить, а лучше варить 
почти иаромъ, иначе развалятся и потеряютъ форму. 

Д р у г о й способъ приготовленія пельменей. Раскатать 
приготовленное тѣсто жгутом», нарѣзать его на малвнькіе ку-
сочки, которые уже раскатать в ъ вид* кружков» и дальше по-
ступать, какъ указано выше. При такомъ способ* раскаты на-
ши не получается обрѣзковъ тѣста. 

Л и т о в с к і е к о л д у н ы . 

ТІитовскіе колдуны отличаются отъ пельменей только т*мъ, 
„то фаршъ для нихъ приготовляется безъ свинины и въ него 
кладется немного иаіорану. По внѣшнену виду колдуны боль-
шей величины и имѣютъ форму полумѣсяца, а не шапочки. 
Тѣсто для колдунов» и способъ ихъ варки тѣ же, что и дли 
пельменей. Къ колдунам» подается растопленное масло и уксусъ, 
иногда ихъ посыпают» сверху толчеными просѣянныни суха-
рями. Готовят» ихъ преимущественно на вавтракъ. 

Т е л я ч ь и м о з г и ж а р е н ы е . 
П р а в и л а приготопленія. Вынувъ изъ черепа телячьи 

мозги, вымочить в ъ холодной вод* въ продолженіе 2 - 3 часовъ, 
почаще перемѣняя воду, пока она перестанет» окрашиваться 
кровью. Вымоченные мозги опустить на шумовк* пъ крутой 
соленый кипяток» съ уксусоыъ (уксусу столько, чтобы кипя-
ток» имѣлъ легкій кисловатый вкусъ), сейчас» же отставить 
на край плиты и варить паром», не давая кипѣть. Когда мозги 
затвердѣютъ, опустить ихъ въ холодную соленую воду, снять 
пленки, раздѣлить каждый мозг» вдоль на двѣ половины, обсу-
шить, посолить, посыпать перцем», запанировать въ мукѣ, яйцѣ 
и сухарях». За 10 минут» до подачи обжарить мозги нъ отко-
лерованномъ фритюр* и обсушить на бумаг* пли же обжарить 
„а отколеронанномъ маслѣ, на мѣдномъ сотейник*. На гарниръ 
КЪ мозгам» подается зелень или овощи, зеленый горошекъ, 
цвѣтноя капуста, шоре изъ картофеля и проч. Соуса идут» 
большею частью темные, пикантные: демиглясъ, пнкантъ, то-
мата и проч. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Снятіе пленки. Съ мозгов» нужно всегда снимать пленку, 
нъ противном» случаѣ при жаренін она стянет» ихъ. Пленка 

снимается съ вареных» мозгов». 

В ы м а ч и н а н і е в ъ в о д ѣ производится для удаленія лиш-

ней крови. 



В а р к а с ъ нрибапленіемъ у к с у с а прішѣняется для того, 
чтобы закрѣпить мозги, иначе при жареніи развалятся. По 
этой же причин* не слѣдуетъ во время варки кипятить воду. 

О т с у ш и в а н і е . Передъ панировкой мозги необходимо отсу-
шить, чтобы они не были мокрыми, иначе при жаренін разва-
лятся. 

Фритюрт» и масло. Мозги, жареные на маслѣ, имѣютъ 
менѣе красивый видъ, чѣмъ жареные во фритюр*, и не полу-
ч а ю т , сверху хрустящей корочки, которая очень вкусна. По-
этому предпочтительиѣе жарить мозги во фритюр*, но при усло-
віи, чтобы фритюръ былъ каленый, иначе будутъ пахнуть са-
ломъ. 

Объяснения и п р и м ѣ ч а н і я . 

В о л о в ь и м о з г и . Вм*сто телячьих, мозгов, молено брать 
воловьи, которые приготовляются такъ же, но на вкусъ груб*с 
телячьихъ, а потому употребляются гораздо р*же. 

С у ш е н ы й г о р о ш е к ъ . Сушеный горошекъ подается нодъ 
тѣми лее соусами, какъ и свѣжій, но только варится иначе. 

С о р т ъ г о р о ш к а . Лучшій сортъ сушенаго горошка, это 
мелкій AI 00. Остальные сорта состоят , большею частью изъ 
смѣси р а з н ы х , сортов, , вслѣдствіе чего горошекъ неравло-
мѣрно варится и нмѣетъ неодинаковый цвѣтъ. Одна горошинки 
совсѣмъ разваривается въ то время, какъ другая еще совсѣмъ 
твердая; одна имѣетъ зеленый, другая желтый цвѣтъ и проч., 
тогда какъ А? 00 всегда раномѣрно варится и одинаковаго цвѣта. 

В ы м а ч и в а н і е в ъ водѣ . Для ускоренія варки сушеный 
горошекъ вымачивается въ холодной вод* за нѣсколько ч а с о в , 
до приготовленія. 

В а р к а . З а л и в , горошекъ холодной водой, парить псе время 
на медленном, огн* безъ соли. Только при таком, способ* онъ 
сохраняет, свою форму и быстро разваривается; если же его 
сильно кипятить, то онъ остается сморщенным, п твердым,. 

С о у с ъ т о м а т н ы й . Приготовить красную пассеровку, раз-
вести ее бульоном,, прибавить шоре томатовъ-консервы, пред-
варительно прожаренное на ыаслѣ, и высадить соусъ до густоты 
сметаны, прибавить бѣлаго вина и вскипятить п о д , крышкой, 
а передъ подачей прибавить по вкусу лнмоннаго соку. 

Я б л о ч н ы й к р е м ъ . 
П р а в и л а приготовленія . Приготовить яблочное пюре съ 

сахаромъ, какъ для заварного суфле (см. обѣдъ № 10), приба-
в ь в ъ него распущенный въ кипятк* желатинъ, к а к , для 
крема (см. обѣдъ № 6), но вкусу лимоннаго соку и тертой ли-
МОШОЙ цедры и соединить его со взбитыми 
размѣшать, выложить в ъ форму и застудить на холоду, какъ 

H прочіе сорта кремов,. 
П п и м ѣ ч а н і е . Вмѣсто яблочнаго можно сдѣлать шоре изь 

абрикосов,, или изъ чернослива. Абрикосы нужно припустить 
т собственном, соку, а чернослив, сварить какъ варятся во* 
сушеные фрукты, т. е. предварительно намочить, чтобы разбухъ, 
а потом, залить холодной водой. 

О б ѣ д ъ № 3 0 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Вотвиньн съ рыбой. 
2) Телячьи ножки жарения съ кисло-сладким, соусомъ. 

3) Блинчики суфле панке. 

Б о т в и н ь я с ъ р ы б о й . т е л я ч ь и н о ж к и ж а р е н ы я . 

Рыбы—2'/а—з ф. (форель, лосо- ножекъ—5 пар, , 
сипа, сигъ, осетрина и проч.); д И І Ѵ Ь ) сухарей—для панир. 

Соли, перцу—по вкусу. 
Масла или фритюру—для жар. 

Кисло-сладкій соусъ. 

Муки франц.—1 стол, ложку. 
Масла стол.—1/« Ф-
Отвару изъ-иодъ черн.—2'/* ст. 
Чернослива—V2 ф. 
Изюму—1/« Ф-
Лимоннаго соку—по вкусу. 
Бѣлаго вина—7« стак. 

Р а к о в , — I ß шт. 
Шпинату—17- Ф-
Щавелю—7 4 Ф-
Огурцов, свѣжихъ—б шт. 
Зеленаго луку—3 головки. 
Укропу I 
Петрушки 
Эстрагону 110 " к у с у -
Корвелю J 
Хрѣну—1 короток, . 
Горчицы. 
Соли и сахару по вкусу. 
К в а с у - б ray б. тар. 3, бут. 



Б л и н ч и н и с у ф л е п а н к е . 

Муки франц.—'/' Ф-
Масло столон.—'/* ф. 
Молока или сливокъ—2 стак. 

Сахару—'/8 Ф-
Яицъ—6—8 штукъ. 
Ванили—'А палочки. 
Варенья или пюре—1 стак. 
Густыхъ сливокъ—"А бут. 

Б о т в и н ь я . 

П р а в и л а приготовленія. Приготовить пюре изъ зелени 
точно такъ же, какъ для эеленыхъ щей, см. обѣдъ № 10; но 
только не заправлять его пассеровкой. Когда пюре остынетъ, 
смѣшать его съ нарѣзанными въ формѣ кубиковъ свѣжнми 
огурцами, мелко изрубленным* лукомъ и душистыми травами. 
За 'А часа до подачи къ столу всѣ означенные продукты за-
править солью, сахаромъ, тертымъ хрѣномъ и горчицей и залить 
квасом* или кислыми щами. Передъ самой подачей къ столу 
опустить въ ботвинью куски чистаго льду. 

Къ ботвиньѣ отдѣльно на блюдѣ подается какая-нибудь 
вареная рыба (преимущественно лососина) или соленая н копче-
ная (балыкъ), нарѣзанная порціонньши ломтиками и гарниро-
ванная раковыми шейками, взятыми отъ вареных* раковъ, 
ломтиками огурцовъ, тертымъ скобленым* хрѣномъ и рубленым* 
зеленым* лукомъ. 

ІІримѣчаніе. Вмѣсто ботвиньи можно приготовить супъ 
изъ онощей, такъ называемый освѣжающій. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Свекла. Вмѣсто шпината и щавеля можно приготовить 
ботвинью изъ свеклы, которую слЕдуетъ предварительно испечь 
нъ духовомъ шкафу, очистить отъ кожицы и мелко изрубить. 

Огурцы. Огурцы предварительно, очищаются отъ кожицы 
и зеренъ и нарѣзаются косячками. 

Р а к о в ы й скорлупки. Если рыба в ъ ботвиньѣ подается съ 
гарниром* из», раковых* шеекъ, то скорлупки раковъ молено 
прибавить нъ квасъ для того, чтобы нъ ботшшьѣ былъ слы-
шен* вкусъ раковъ. Для этого скорлупки предварительно тща-
тельно промывают*, толкут* въ ступкѣ, залипают* квасом*, 

•'ставят* поолѣдній на НЕСКОЛЬКО часов* на ледъ. Передъ соеди-
нением* съ зеленью квасъ процѣживается для того, чтобы уда-
лить толченыя скорлупки. 

С у п ъ о с в ѣ ж а ю щ і й и з ъ о в о щ е й . 
Ііропорція на б персонъ. 

Картофель средней величины U l ш т -
Порей (корень) * 
ІПпинатъ I , „ 
Щавель I 'I'- к а ж д а ' ° -
Салатъ-латукъ J 

Отваръ овощей: зеленыхъ бобоіѵь, фасоли, 
гороху или Ц В Е Т Н О Й капусты и т. д. . . 5 тарелок* 

Желтковъ ,Ш Г" 
' . I ' / 2 стак. 
Оливок* ' 
Масла елнвочнаго ' 1 Ф" 

. . б золотников*. 
Соли 

С п о с о б ъ п р и г о т о в л е н і я . 
Нѵжноѳ количество порея и картофеля обмыть, иарѣзать 

кружками, положить нъ глубокую посуду, прибавить кусочек* 
елнвочнаго масла, немного воды, покрыть крышкой и поста-
вить на огонь; если жидкости мало, то прибавлять еще «оды 
„ тушить такъ подъ крышкой, пока картофель будетъ мягки! 
и маслянистый, нзрѣдка помѣшиван, чтобы не пригорал* ко дну. 
Когда картофель утушится, то прибавить къ нему шпинатъ, 
щавель и салатъ-латукъ, нащипанный безъ стеблей, потушить 
немного выЕстЕ съ зеленью н развести отваром* изъ-подъ 
овощей или, за неимѣніемъ иослѣдняго, кипятком* въ коли-
чествЕ, потребном* для даннаго числа персонъ, размѣшать, 
чтобы супъ не имѣлъ комковъ, прибавить соли и прокипятить. 
Перед* подачей къ столу заправить супъ желтками со слив-
ками и послЕ того не кипятить, а только проварить на пару. 

І І р п м ѣ ч а п і и . Если этотъ супъ предназначается для слабо-
вольных*, то его нужно нроцѣдить (не. протирая черезъ с т о ) , 
чтобы удалить зелень и овощи. 

І І Г А Н Т . ПСИОНЫ КУЛІШ. никусотнл. 
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Этот» супъ дают» также прозрачным». В ъ этомъ случаѣ 
утушенныя овощи и зелень нужно залить отваром» изъ ко-
реньев» или грибов» и кипятить на медленном» огнѣ, снимая 
пѣну. Льезономъ такой супъ не заправляется. Въ этотъ супъ 
можно прибавить ломтики свѣжихъ сырыхъ номидоровъ (за '/- ч. 
до подачи) или зимою ] столов, ложку пюре томатовъ-кон-
сервов-ь. 

Т е л я ч ь и ножни п о д ъ б ѣ л ы м ъ с о у с о м ъ . 

П р а в и л а приготовленія. Взявъ нулевое количество те-
лячьих» нозкекъ, натереть пхъ мукою, опалить, оскоблить но-
жемъ, промыть въ холодной водѣ, натереть лимономъ и нынувъ 
болыпія кости, слолсить въ кастрюлю, положить сверху вынутый 
кости, прибавить букетъ зелени, валить чистою холодною водою 
въ такомъ количеств*, чтобы ножки были покрыты и поста-
вить вариться на средній огонь, не закрывая крышкой, какъ 
и для ланспика (см. разновидность бульона). Через» 3—4 часа, 
когда нолскіі станут» мягкими и всѣ хрящи будут» свободно 
отставать отъ мяса, вынуть поиски изъ отвара въ холодную 
соленую воду, выбрать в с * косточки, оставив» лишь копытца, 
придать каждой ножкѣ натуральную форму, завернувъ нт. тру-
бочку, и положить подъ пресс». Минуть за 16 передъ подачею 
сложить ножки въ глубокій сотейникъ, залить приготовлепиымъ 
бѣлымъ соусомъ, какъ для отварной курицы (см. обѣдъ № 5) 
я разогрѣть на пару. Потом» выложить нъ глубокое блюдо, 
залить соусомъ и положить кругом» на гарниръ приготовленный 
разсыпчатый рисъ. Отварныя телячьи ножки также подаются 
подъ соусомъ пулетъ. 

Н о ж к и ж а р е н ы я . 

Сваренный указанным» способом» ножки молено подавать 
и жареными. В ъ этомъ случаѣ вынутыя изъ подъ пресса ножки 
панируются в ъ мук*, въ яйц* и сухарях» и жарятся во фри-
тюр* или на маслѣ, или нее панируются только въ мук* и обма-
киваются въ игальянскій кляръ (см. но оглавл.), какъ рыба, 
и тоисе жарятся ио фритюр*. Ножки, приготовляемыя въ клярѣ, 
варятся не цѣлыіымн, a разрѣзанными по длин* ноноламъ. 

ЗбГ) 

Дальше во всем» поступают», какъ указано выше. -Жареный 
ножки подаются подъ различными томными пикантными соусами, 
а также съ кисло-сладким» соусомъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 
В о * правила, относящіяся къ парк* ножек» для ланспика 

(см. отдѣл» разновидности бульона), необходимо соблюдать и при 
парк* ножекъ для спеціалыіыхъ блюдъ. 

П р е с с » . Ш е л * варки ножки кладутся подъ пресс» для 

ирнданія имъ правильной формы. 
Р а а о г р ѣ в а н і е . Остывшія иод» прессом» ножки, пода-

ваемый вареными, слѣдуетъ разогрішать въ соус*, а не въ ки-
Ііяткѣ, чтобы он* получили вкусъ соуса и пропитались имъ. 

К и с л о - с л а д к і й с о у с ъ . 
П р а в и л а п р и г о т о в л е н ! * . Промыв» чернослив» и нзюмъ 

тепловатой водой, залить ихъ холодной водой в ъ таком» коли-
честв*, чтобы были совершенно покрыты, сварить до мягкости 
на медленном» огнѣ подъ крышкой. Когда чернослив» оудетъ 
готов», то процѣдить отваръ черезъ сито, а изъ чернослива 
вынуть косточки. Затѣмъ приготовить горячую красную пас-
серовку, развести ее отваром» изъ-подъ чернослива, прибавить 
но вкусу бѣлаго вина или мадеры и вскипятить нѣсколько разъ, 
чтобы соусъ загустѣлъ немного; тогда прибавить по вкусу 
лимоннаго соку и опустить в ъ пего отваренный чернослив» 
и изюмъ. Если соусъ будете, нмѣть некрасивый рыжеватый 
цвѣтъ, то его можно подкрасить поджигой (жженымъ сахаромъ). 

Б л и н ч и к и с у ф л е п а н к е . 
П р а в и л а приготонленія. Приготовить густой бешемель 

(см обѣдъ № 23-й телятина подъ бешемелемъ), отставить его 
і.а столъ, дать немного остыть. Когда будетъ чуть теплый, по-
ложить въ него желтки, растертые съ сахаромъ, прибавить 
ваниль или лимонную цедру, размт.шать лопаточкой въ одну 
сторону и остудить сонсѣмъ. Передъ нвчепіемъ взбить кр*ико 
в с * бѣлки, оставшіеся отъ желтковъ; прибавить ихъ въ тѣсто, 



размѣшать все осторожно сверху внизъ и печь блинчики на 
маленьких?, чугунныхъ сковородахъ, смазывая послѣдпія ма-
сломъ, какъ и для гречневыхъ блиновъ. Эти блинчики подаются 
с?, какимъ-нибудь пареньем?,. Если же хотятъ подать болѣе 
красиво, то проыазываютъ каждый блинчик?, какимъ-либо пюре: 
абрикосовымъ, малиновымъ и проч., и с к л а д ы в а ю т на блюдо 
горкой, покрыпъ сверху густыми взбитыми сливками, заправлен-
ными сахаромъ с?, ванилыо, такъ, чтобы блинчики совсѣмъ не 
были видны. Сливки обыкновенно кладутся въ корнетъ, т. е. 
в?, фунтикъ из?, восковой бумаги и выпускаются на блинчики 
различными фигурками. Кромѣ того, блинчики можно покры-
вать заварной меренгой и тогда ставить ихъ въ духовой шкафъ, 
чтобы меренга сверху заколеровалась, и подавать горячими. 

П р и м ѣ ч а н і е . Для того, чтобы сливки дольше держались, 
можно прибавить 3—4 л. желатину, распущенного въ кипяткѣ. 

О б ѣ д ъ № 3 1 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Окрошка скоромная и постная. 
2) Леіцъ фаршированный. 
3) Бенье о поммъ (яблоки в ъ клярѣ). 

О к р о ш к а . Укропу или пет-
рушки 

Количество продуктовъ. Соли, сахару п 0 в к у с у ' 
Говядины вареной или жаре- Горчицы, хрѣну 

ной—7« ф. Квасу—3 бут. 
Телятины жареной—'/а ф. Я и ц ъ — 3 шт. 
Дичи жареной—1 рябчнкъ или Огурцовъ—б шт. мелк. 

' / 2 тетерыш. Сметаны—7а ф. 
Ветчины вареной или языка — 

' / а / І е щ ъ ф а р ш и р о в а н н ы й . 
Корвелю ! 
Эстрагону \ по вкусу. Леща 27а—3 ф. 
Луку зеленого j Луку—2 шт. 

Гречневой каши изъ - % Ф- Сахару - V2 ф. Д™ посыпки 

крупы. я б л о к ъ -
Масла столов.—V4 ф. ^ м у - І рюмку. 
Сметаны—V2 Ф- М у К И Ф Р а н " у з с К 0 Й - Ф " 
Б у л ь о н у - 1 ' / 2 стакана. Масла и р о в а н с к а г о -
Х о л о д н о й н а с с е р о в к и - 2 чайн.л. 2 стол, л Д Л Я 

Соли перцу-по вкусу. Б ѣ л к о в ъ - 4 шт кляра. 
Воды горячен—1 ст. ) 

Ябппки в ъ КЛЯОѣ. Фритюру для жаренья. Я б л о к и в ъ к л я р ъ . В а - Л И і К 0 1 ) И Ц Ы и л и цедры ли-

Яблокъ—б шт. крунныхъ или мойной—по желаніго. 
10 шт. мелкихъ. 

О к р о ш к а . 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Сиеціально приготовленное мясо 
какъ-то жареная или вареная говядина, жареная телятина 
отварная курица или жареная дичь (рябчики, тетерька), пареная 

™ Г вареный соленый язык?, или же остатки мяса о т 

Г в ш а г о наканунѣ жаркого нарѣзаются р о в = £ 
оикчми такой же формы и величины нарѣзаются свѣжіе или 

лены; Г у р д ы и яйца, сваренныя вкрутую; зелен.,». лукъ 
и душистыя травы мелко рубятся, какъ для Оотвиньи В с ѣ 
аготовлевные такимъ образомъ продукты - а д а п и 

каменную чашку и заправляются ..о ® ^ ; 

готовой горчицей, тертымъ хрѣномъ и сметаной, а за?Ьмъ зал.. 

" а ™ п о Г а н е й къ столу в ъ окрошку опускается кусокъ 

чистаго льду. разнообразнѣе взяты сорта мяса для 

окрошки афмъ она б у д е т вкуснѣе. Для придан* болѣе пи-
кантнаго вкуса, лучше класть дичь, чѣмъ курицу и, кром 

То рибавіят.', какое-нибудь соленое мясо: «етчішу солены 
вареный языкъ, солонину вареную и ^ ^ ^ ^ 
способомъ готовится и постная окрошка, но вмѣсто У ^ ' ^ 
скоромныхъ продуктовъ берутся: бѣлые нарепые ш марино 
ванные грибы, соленые огурцы, рыжики и волнушки, моченые 
Т о к щ зеленый лукъ, очищенный и 
печеная свекла и зеленые бобы. Передъ подачей къ стол} вей 



эти продукты, нарѣзанные ровными кубиками, смѣшиваются 
вмѣстѣ и заливаются кнасомъ. Вмѣсто окрошки зимою можно 
приготовить супъ шоре изъ бобовъ фасоли точно такныъ же 
способом,, какъ супъ шоре изъ перловой крупы или гороха 
(см. по оглавленію). 

Ф а р ш и р о в а н н ы й л е щ ъ . 
П р а в и л а и р и г о т о в л с н і я . Очистив , леіца оти, чешуи и 

выпотрошив, его но первому способу черезъ отверстіе, сдѣлан-
нос около жабръ, вдоль брюшка, нафаршировать его разсыпча-
той гречневой кашей, приготовленной с ъ л у к о м , и яйцами. За-
ш и в , отверстіе голландскими нитками, зажарить леща на отко-
лероваиномъ маслѣ до румянаго колера, затѣыъ переложить его 
в ъ посуду соотвѣтственноіі величины или оставить в ъ той же 
посудѣ, залить сметанным, соусомъ, какъ окупи, жаренные нъ 
сметанѣ, поставить в ъ духовой шкафъ и держать, пока полу-
чатся сверху румяная корочка. 

Б е н ь е о п о м м ъ (Яблоки въ иллрѣ). 

П р а в и л а п р и г о т о н л е н і я . Приготовить итальяпскій кляръ 
(см. общую статью о тѣсгѣ -кляръ) и поставить кастрюлю съ 
н и м , в ъ холодную воду, чтобы бѣлкн не опали. Взять 30 анто-
н о в с к и х , или какихъ-либо д р у г и х , яблокъ, вынуть изъ н и х , 
сердцевину, очистить отъ кожицы, натереть лимонным, сокомъ, 
нарѣзать круглыми ломтиками, вспрыснуть немного ромомъ, пе-
ресыпать мелким, сахаромъ и, н а к р ы в , тарелкой, дать немного 
полежать. Затѣмъ раскалить фритюр, и опускать нъ него лом-
тики яблокъ, предварительно обмакнув , каждый ломтикъ яблока 
ігь кляръ (приготовленное тѣсто). Когда тѣсто зарумянится, 
вынуть яблоки шумовкой на сито, покрытое бумагой, и посы-
пать истолченным, съ ванилью или корицей и просѣяішымъ 
сахаромъ. Бенье о поммъ подается горячим,. Если желаютъ, 
чтобы бенье было блестящее, то, в ы н у в , его изъ фритюра на 
бумагу, сначала даютъ ему немного обсохнуть, а потом, уже 
посыпают, мелкими, сахаромъ и с т а в я т , на нѣсколько минут , 
ни. духовой шкафъ, пока оно не покроется сверху блестящей 
пленочкой. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 
В ы н и м а н і е с е р д ц е в и н ы и з ъ я б л о к ъ . Вынимать сердце-

вину ИЗ, яблокъ нужно в ъ то время, пока они не очищены, 
иначе при разрѣзываніи ломтики будутъ разваливаться. 

Н а т и р а й і е л и м о н о м ъ . Очищенныя яблоки нужно нато-

пать лимонным, сокомъ, чтобы не нотемнѣли. 
С а х а р ъ и ромъ. Обсыпанныя сахаромъ и вспрыснутый 

ромомъ яблоки нужно накрыть и подержать т а к ъ некоторое 
время, чтобы они пропитались ароматом, рома, а также и са-

Х а і О п у с к а н і е в о ф р и т ю р ъ . Опускать яблоки во фритюр, 
удобігЬе всего съ чайной ложки или с ъ вилки. Если о п у с к а ю т , 
С , большой ложки, то при этом, захватывается много тѣада, 
бенье в ы х о д и т , очень крупным, и плохо прожаривается 

П о с ы п а н і с с а х а р о м ъ . Бенье нужно посыпать сахаром ь, 

пока оно не остыло, иначе сахаръ не впитается, и кляръ не 

будет , сладкій. 

О б ѣ д ъ № 3 2 . 

М е н ю о б ѣ д а на 5 п е р с о н ъ . 

1) Иольскій хлодникъ. 
2) Ночки воловьи в ъ сметанѣ. 
3 ) Вафли изъ кислаго тЬста. 

П о л ь с к і й х л о д н и к ъ . Отвару „зъ-подътаеклы шш огу-
речнаго разсолу—3 стакана. 

Количество продуктов, . Квасу 2 б. 
Свеклы—б шт. средн., 10 шт. Ометаны— ' / * ф. 

мелк. или вмѣсто нея огур- С а л а т у л а т у к ъ — 2 кочна, 
цовъ 6 — 8 шт. свѣже-про-
сольных, . В о л о в ь и почки в ъ с м е т а н ѣ . 

Зеленаго лука—2 головки. 
Х р ѣ н у П о ч е к , воловьих ,—3 шт. 
Д у ш и с т ы х , травъ но вкусу . Л у к у — 1 шт. 
Соли, сахару Масла для ж а р е н і я - Л ф. 
В а р е н ы х , я и ц ъ - 5 шт. С м е т а н ы - Д ф. 
Р а к о в ы х , шеекъ—16—20 шт. М у к н - 1 стол, ложка. 



Бульону—2'А стакана. 
Соли, перцу—по нкусу. 
Картофелю—5— 10 шт. 

В а ф л и и з ъ к и с л а г о т ѣ с т а . 
Муки французской—'А Ф-

Молока—1А бут. 
Яицъ—Б шт. 
Сахару—'А Ф-
Слиночнаго масла—'А Ф-
Дрожжей—на 2 к. 
Сливокъ густыхъ—1 стак. 

П о л ь с к і й х л о д н и н ъ . 

П р а в и л а приготовленіи. Если хлодник», приготовляется 
нзъ свѣже-просольныхъ огурцовъ, то они нарѣзаются, какъ для 
ботвиньи. В с ѣ перечисленные в ъ нропорціи продукты, какъ-то: 
огурцы, раковыя шейки, мелко изрубленныя яйца, петрушка, 
лукъ, душистыя травы и тертый хрѣнъ, заправляются смета-
ной, огуречным* разсоломъ и заливаются квасом*. Перед», са-
мой подачей къ столу прибавляются но вкусу соль и сахаръ 
и опускается кусок», чиста го льду. 

Если хлодник* приготовляется изъ свеклы, то въ него кла-
дется вмѣсто огурцовъ рубленая вареная свекла и вмѣсто раз-
сола вливается отваръ свеклы, всѣ прочіе продукты остаются 
1-й же самые. 

Примѣчаніе . Вмѣсто польскаго хлодника зимою можно 
приготовить супъ-шоре нзъ овсянки точно также, какъ из», 
перловой крупы, но только овсянку слѣдуетъ предварительно 
обдать кипятком*, промыть хорошенько, слить воду и тогда уже 
залить кипятком* или горячим* бульономъ, сварить до мяг-
кости, протереть, разнести бульономъ или кипятком* и запра-
вить льезономъ. 

В о л о в ь и п о ч к и в ъ с м е т а н ѣ . 

П р а в и л а приготовленія. Сняв* съ воловьихъ почекъ 
пленки, положить ихъ въ холодную воду и вымачивать ихъ в», 
продолжены 2—3 часов* , почаще мѣняя воду. Когда почки хо-
рошо вымокнуть, обланжприть ихъ раза два, чтобы были со-
вершенно бѣлыя. Затѣмъ, обсушив* хорошенько въ полотенцѣ, 
нарѣзать тонкими ломтиками, посылать солью, перцем», н мукой 
и подлсарить на отколерованномъ маслѣ на сильном* огнѣ на 

тонкой посудѣ, при чем* не накладывать ихъ помногу на ско-
вороду, а положить свободно, чтобы каждый ломтикъ зарумя-
il и лея Когда почки зарумянятся и покроются блестящею плен-

ОЙ. ТО переложить их», нъ другую, болѣе глубокую посуду а 
П той сковородѣ, гдѣ онѣ жарились, поджарить сначала тонко 

п і в Г ы й л - , когда послѣдній зарумянится, т о ^ п р . А » 
0 к ъ „очюиъ, а на этой же сковородѣ приготовить сметан 

щ й соусъ залить нмъ почки и потушить «на пару » м и н у т ь 
0 - 3 0 , чтобы почки ішолнѣ пропитались соусомъ « стали с я -

кими Передъ подачей выложить почки на блюдо, «гарнировать 
жареным* картофелем* (нарѣзаннымъ небольшими ломтиками) 
„ посыпать рубленою зеленью укропа или петрушки. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

В ы м а ч и в а н і е . ІІочки необходимо вымачивать въ холодной 
водѣ для того, чтобы удалить излишек* крови и нрнсущ.й нмъ 
наиахъ мочекислыхъ солей. 

Обланжириваніе . Воловьи почки обланжирнваются для 
ТОЙ же цѣлн и, кромѣ того, для полученія бѣлаго н в ѣ т ш Н е 

облашкиренныя ночки придают», соусу некрасивый с н. 
нвѣтъ въ видѣ пѣны съ бульона. Обланжиривать почки 

Нѣльныш, иначе (если нарѣзать) будут* тверды, какъ 

" е 3 Ж а р е н і е почекъ. Для того, чтобы почки были мягкія и 
сочныя, необходимо соблюдать слѣдующія условія: 

1) Жарить ихъ на сильном* огиѣ, на отколерованномъ маслѣ. 
2 Врать широкую сковороду и накладывать ломтики почки 

•только въ одинъ РЯДЪ, а не друге на друга, чтобы хорошо 

К°Л езГпосГѣ 'жаренья, залив* соусомъ, тушить на пару, чтобы 

соусъ не кипѣлъ. „„„,„. „о 
Т ѵ ш е н і е . Для той же цѣли почки необходимо тушить на 

„ару, чтобы соусъ не кииѣлъ. Если соблюдать при жаренш и 
тушеніи указанный правила, то почки всегда будут* мягки и 

" Т е л я ч ь и почки подаются, какъ горячая закуска, поэтому 
смотрѣть ихъ нужно в ъ отдѣлѣ горячих* закусок*. 



Другой способъ приготовленія почекъ. Почки можно 
приготовлять вареными, подъ бѣлымъ соусомъ, или же изжа-
рить цѣликомъ, потомъ нарѣвать, залить соусомъ и тушить 
на пару. 

В а ф л и и з ъ к и с л а г о т ѣ с т а . 

Правила приготовлеыія. Поставить русскую опару изъ 
половины количества муки и половины количества молока. 
Опара должна имѣть густоту сродней сметаны (какъ для бли-
новъ). Когда опара хорошо поднимется, то полозкить въ нее 
желтки, растертые съ сахаромъ и съ маеломъ, всыпать осталь-
ную муку, прибавить щепотку соли, разбавить тѣсто теплова-
тым» молокомъ, оиять-таки до густоты средней сметаны, вы-
бить хорошенько лопаточкой и поставить вторично подниматься, 
какъ обыкновенное кислое тѣсто. Минуть за 10 до печенія 
В8бить густыя сливки и бѣлки, оставшіеся отъ желтковъ, каж-
дые въ особой посудѣ и соединить вмѣстѣ, положив» бѣлки вт> 
сливки. Затѣмъ полозкить эту массу въ тѣсто, размѣшать осто-
розкно сверху вниз», поставить посуду съ тѣстомъ въ холодную 
воду и печь вафли, смазывая доски не соленым» шпекомъ и 
соблюдая всѣ правила, касающіяся печенія вафель, помѣщен-
ныя въ обѣдахъ русскаго и французскаго стола. Испеченныя 
вафли пересыпать сахарной пудрой и подавать, какъ печеніе 
къ чаю, или же мозкно подать, какъ сладкое блюдо на обѣдъ 
со взбитыми сливками съ вареньем», ст. каймаком т. 

Обѣдъ № 3 3 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 
1) Щучина. 
2) Отбивныя котлеты натуральн. (теляч., баран, или свиныя). 
3) Оладьи съ яблоками. 

Щ у ч и н а . Соленой осетрины—і1/4 ф. 
Раковыхъ шеекъ—16—20 шт. 

Ершей—25 шт. Свѣжихъ огурцов»—10 шт. 
Стерляди или налима иди ло- Хрѣну—1 корешок», 

сосины—I1/4 ф. Зелена го луку—3 головки. 

укропу-побольше. О л а д ь и с ъ я б л о к а м и . 
Сметаны—'/» Ф- мѵки—1 Ф. 
Квасу или кислых» щ е й - 1 б. Ф ^ 
С о л и

 с „ какъ для Молока—1 стакан». 
Воды холоди. 6 тар. к а т о д » ^ ^ 
Бѣлыхъ кореиьевъ 1 • Я б л ( Ж Ъ _ б 1ПТ. 
Пряностей Дрожжей—1/10 Ф -

О т б и в н ы я к о т л е т ы . Сахару въ т ѣ с т о - ' / « Ф-, въ 
яблоки—1/4 Ф -

Котлетъ отбивныхъ—б шт. эдас,Ла столов, въ тѣсто—Vs Ф -
Масла для жгренія—V* Ф - и л и прованскаго—2 столовыя 
Яицъ, сухарей для панировки. л о з к к и . 
Соли, нерпу—но вкусу. Масла для печенія—'/а ф. пли 
Бульону дли сока—2 стак. фритюръ для зкаренія. 
Картофелю или другихъ овощей 

для гарнира. 

Щ у ч и н а . 

Ппавита нриготовлеши. Приготовить хорошую, крѣп-
кую уXу изъ костей н голов» свѣжей рыбы съ прибавкою ершеі 

Цѣд ть и, отварив» въ ней поочередно н ^ филен та ж 
„ .бы (см ѵха) остудить ихъ въ этомъ же отварѣ (въ ух»), 
отшіривъ отдѣльно соленую рыбу, как» для рыбнаго 1 = 

пикт остудить ее и нарѣзать порщонными кусками. Батізмъ 
~ ВС* гарниры: очистить 

„зъ нихъ сердцевину и нарѣзать косячкам нтереть хрЬн , 
нарѣзать мелко зеленый лукъ и укроп». Смѣшавъ в с ѣ э т и 
ï вмѣст*, залить ихъ 
(ухой), прибавить квасъ, положить какъ свѣзкую, іакъ и 

ую рыбу и раковыя шейки отъ вареныхъ раковъ. 
Шредъ подачей на столъ заправить супъ сметаной и опу-

стить кусок» чистого льду. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Подача к ъ столу. Гарниры къ щучинѣ можно подавать 
н отдѣлшіо Въ таком» случа* какъ св*жую, такъ и соленую 



рыбу сл-Ьдуетъ выложить на блюдо п обложить гарнирами: огур-
цами, раковыми шейками и т. д. 

Р ѣ д ь к а . Вмѣсто хрѣиа нъ щучнну можно класть натертую 
рѣдьку, но ее слѣдуетъ опускать в ъ супъ исрсдъ самой подачей 
вмФстѣ со льдомъ, иначе, если согрФется, то теплая даетъ не-
пріятный запахъ. 

Г о р ч и ц а . Для приданія большей остроты щучнну мозкно 
заправлять передъ подачей готовой горчицей. 

Грибная похлебка. Вмѣсто щучины зимою мозкно при-
готовить грибную похлебку точно такъ же, какъ и куриную по-
хлебку (см. по оглавл.), но только на грибномъ бульонѣ. Сухіе 
грибы предварительно промыть хорошо въ теплой водѣ, нослѣ 
сложить нъ кастрюлю, залить холодной водой, какъ для бульона, 
оставить такъ часа на 2, а нотоыъ поставить вариться въ 
этой зке нодѣ, пока будутъ мягкіе. 

О т б и в н ы я т е л я ч ь и , б а р а н ь и и с в и н ы я к о т л е т ы . 

П р а в и л а приготонленіи. Взять нужное количество отбнв-
ныхъ котлетъ телячьихъ, бараньих, или свиныхъ поштучно или 
зке цѣлое карре (телячье, баранье члн свиное), но тогда сру-
бить съ пего верхніе позвонки, выдернуть становую жилу, раз-
рѣзать вдоль по ребрамъ на котлеты, каждую изъ нихъ зачи-
стить, т. е. срѣзать липшее мясо съ косточки, срѣзать наруж-
ный сухозкилія H надрѣзать пнутреннія, чтобы при зкареніп 
котлету не стянуло, и отбить металлической тяпкой, чтобы всѣ 
части котлеты были одинаковой толщины, посолить и посыпать 
перцемъ съ обѣихъ сторонъ. Затѣмъ заианировать котлеты в ъ 
яйдѣ и мелко толченыхъ, просѣянныхъ сухаряхъ. За 20 минуть 
до подачи отколеровать на мѣдномъ сотейник* масло и, когда 
оно зарумянится, положить котлеты, обжарить ихъ сначала на 
болѣе сильном, огнѣ съ обѣихъ сторонъ, а когда зарумянятся, 
то поставить въ духовой шкафъ. Дожарив, затѣмъ до полной 
готовности, уложить на блюдо косточками къ средин* блюда. 
Завернуть каждую косточку въ бумажную кокарду, положить 
кругом, цѣльный, обзкаренный на маслѣ картофель или какой-
нибудь другой гарнир, изъ зелени и подать отдѣльно в ъ соус-
ник* чистый мясной сокъ. Огбнвпыя котлеты можно жарить 
на рошиорѣ, какъ и бифштексъ. 

й Ш ! 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Приготовленіе крупных . , и мелких-. , к о т л е т ъ . Если 
взята крупный котлеты, то поел* того какъ он* обзкарепы а 
плит*, ИХЪ можно поставить в ъ духовой шкафъ на 1 0 - Ю м. 



ІІокѵпка котлетъ. Отбивныя котлеты можно купить по-
штучно и цѣлымъ карре, какъ представлено на рисункѣ. Нъ 
перноаъ случай можно всегда выбирать лучшія, задн.я котлеты, 
которым стоят, дороже. Но второмъ случай котлеты будут?, 
неодинаковаго достоинства, такъ как?, въ цѣльномъ карре про-
даются H шеііныя, худшія, котлеты. Цѣльное карре продается 
по фунтааъ, а потому каждая котлета обходится дешевле. 

Зачистка котлетъ. Всѣ верхнія сухожилія срѣзаются 
прочь, a внутрепнія только иодрйзаются, чтобы не стягивали 
мясо. Если внутреннія сухожилія вырѣзать прочь, то котлета 
распадается на нѣсколько кусков?,. Переднія котлеты имѣюп. 
больше внутренних?, сухожилій, чймъ задиія. При зачисткі 
отбивныхъ котлетъ необходимо соблюдать всѣ правила, отмо-
сящіяся к?, зачисткѣ антрекота, который представляет, собой 
то же карре (см. обѣдъ № 12). 

Утплпзація обр-Ьзковъ. Ней обрѣзки, оставшіеся поел l; 
зачистки котлета, можно употребить па рагу. Такимъ образом?, 
эти обрѣзкн не пропадают, а и д у т въ дѣло. При покупке 
котлетъ поштучно обрйзковъ этихъ получается очень мало. 

Неианнропанныя котлеты. Іісй отбивныя котлеты те-
лячьи, бараньи и евнныя можно приготовлять непанировав-
нымп — натурально; тогда послѣ зачистки и отбиванія их?, по,-
сипаютъ только мукою. Непаннрованныя котлеты послѣ обжа-
риванія можно тушить въ соусѣ или прибавлять къ нимъ сок?.; 
панированішя же котлеты можно подавать исключительно жа-
реными, безъ ирнбавленія къ нимъ сока или соуса, такъ как?, 
отъ жидкости панировка отмокнетъ и котлеты тюлучаютъ некра-
сивый видъ. 

О л а д ь и . 
Правила приготовлении. Развести дрожжи в?, теплой 

вод1і и завести русскую опару въ горшкѣ на половин); всего 
количества муки. Когда опара хорошо поднимется (черезъ 7 ' — 
1 час?,), то прибавить стаканъ тепловатаго молока, положить 
желтки, растертые съ маслом?,, положить соль и сахар?,, всы-
пать остальную муку и выбить тѣсто хорошенько лопаткой, 
чтобы отставало отъ сгѣііокъ горшка и лопатки и чтобы по-
крылось пузырьками, иослй чего поставить подняться еще на 

п п ? часа тогда прибавить взбитые бѣлки, оставшіеся отъ 
„о.ітора часа, тоіда пр О . г к о л е рованномъ фритюрѣ, 

С Т т й с - о ^ Т и т ю ; съ ложки, или же на с к о в к а 
" ЛѢ какъ блины. Если ж е л а ю т испечь оладьи съ яблоками, 

послѣдиія предварительно очищаются отъ кожицы и серд-
(1ины, рѣжутся кружочками, посыпаются сахаром?, в с п р - к и -
ѵгся вомомъ и опускаются въ тйсто передъ печешемъ. За 

Г д л я каждой оладьи, вмѣстѣ съ тѣстомъ, на ложку берется 
: о м Г ь яблока. Вмѣсто яблокъ въ тйсто можно приЛшяъ 

данный изюмъ или коринку (V. ф.), которые п ^ — я 
Ь Ійсто вмѣстѣ со сдобой (передъ вторичнымъ подъемомъ). 

П р и м Ь ч а н і е . Если олады. жарятъ но фритюрѣ, то вмйсто 
(10ловРаго можно брать прованское или горчичное масло, тогда 
, гЬ будутъ менѣс жирны. 

О б ѣ д ъ № 3 4 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Супъ-пюре изъ картофеля и порея (потажъ Пармантье). 

2) Телячья печенка соте. 
3) Вареники съ вишнями. 

С у п ъ - п ю р е и з ъ к а р т о ф е л я и Т е л я ч ь и п е ч е н к и с о т е . 
п о р е я ( б е з ъ м я с а ) . телячью печенку, вѣсомъ — 

' іртофелю о ч и щ е н . - l 7* Ф- Q в к у с у . 

" | , о ю 2 , и т ' Муки для панировки. 
У К е Т Ъ ' ,,п _ „о Масла столоваго для жаренія-
).і и, перцу толченаіо — по ^ 

" К У С У - . „ „ Сметаны—7- ф. 
нпятку 5 глуб. тар. Б у л ь о н у . _ 2 стакана. 
,елтковъ-3 шт. и пассеровки—1 чайную 
ііівокъ—73 б- ло?іку 
чела сливочнаго—'/ч Ф- m ™ „ ; b 0 H 0 M _ % ф . 

асла столоваго—1 ложку. К а р . г о ф е л ю _ б _ 1 0 шт. 



П о к у п к а к о т л е т ъ . Отбивныя котлеты можно купить по-
штучно и цѣлымъ карре, какъ представлено на рисункѣ. В ъ 
первомъ случаѣ можно всегда выбирать лучшія, заднія котлеты, 
которыя стоять дороже. Во втором, случа* котлеты будутъ 
неодинакова«) достоинства, такъ какъ в ъ цѣльномъ карре про-
даются и шейныя, худшія, котлеты. Цѣльное карре продается 
по фунтааъ, а потому каждая котлета обходится дешевле. 

З а ч и с т к а к о т л е т ъ . Всѣ верхнія сухожплія срѣзаются 
прочь, a внутреннія только надрѣзаются, чтобы не стягивали 
мясо. Если внутреннія сухожилія вырѣзать прочь, то котлета 
распадается на нѣсколько кусковъ. Переднія котлеты ммѣютъ 
больше внутренних, сухолшлій, чѣмъ заднія. При зачисткѣ 
отбивныхъ котлетъ необходимо соблюдать всѣ правила, отно-
сящіяся къ эачисткѣ антрекота, который представляет, собою 
то же карре (см. обѣдъ AI 12). 

У т и л и з а ц і я обрѣзковъ. Всѣ обрѣзки, оставшіеся иослѣ 
зачистки котлетъ, можно употребить на рагу. Такими, образом, 
эти обрѣзіш не пропадаютъ, а идут, в ъ дѣло. При покункѣ 
котлетъ поштучно обрѣзковъ этнхъ получается очень мало. 

Непанированныя к о т л е т ы . В с ѣ отбивныя котлеты те-
лячьи, бараньи и свиныя можно приготовлять непанирован-
ныыи — натурально; тогда послѣ зачистки и отбиванія ихъ nor 
сыпаютъ только мукою. Непанированныя котлеты послѣ обжа-
риваніл можно тушить въ соусѣ или прибавлять къ нимъ сокъ; 
панированныя же котлеты можно подавать исключительно жа-
реными, беэъ прибавленія къ нимъ сока или соуса, такъ какъ 
отъ жидкости панировка отмокнетъ и котлеты получают, некра-
сивый видъ. 

О л а д ь и . 

П р а в и л а приготовленія. Развести дрожжи въ теплой 
водѣ и завести русскую о нар у въ горшкѣ на половин* всего 
количества муки. Когда опара хорошо поднимется (черезъ 3 / 4 — 
1 часъ), то прибавить стаканъ тѳпловатаго молока, положить 
желтки, растертые съ масломъ, положить соль и сахаръ, всы-
пать остальную муку и выбить тѣсто хорошенько лопаткой, 
чтобы отставало отъ стѣнокъ горшка и лопатки и чтобы по-
крылось пузырьками, иослѣ чего поставить подняться еще на 

S T Ä S « — . » 
иаслѣ, какъ блины. Если жала,отъ ш т « ^ ' " Т Г р ^ 

— ! оГтѣотокъ на ложку беРетсл 

o 
Ппимѣчаніе Если оладьи жарятъ во фритюр*, то вмѣсто 

столоваго можно брать прованское или горчичное масло, тогда 
он* будутъ менѣе жирны. 

Обѣдъ № 34 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Супъ-пюре изъ картофеля и порея (потажъ Пармантье). 

2) Телячья печенка соте. 
3 ) Вареники СИ, ВИШНЯМИ. 

С у п ъ - п ю р е и з ъ к а р т о ф е л я и 
п о р е я ( б е з ъ м я с а ) . 

Картофелю очищен—Г/ 4 Ф-
Порею 2 шт. 
Букет , . 
Соли, перну толченаго — по 

вкусу. 
Кипятку—б глуб. тар. 
Желтков ,—3 шт. 
Слпвокъ—1/2 б. 
Масла сливочнаго—1Л Ф-
Масла столоваго—1 ложку. 

Т е л я ч ь и п е ч е н к и с о т е . 

Телячью печенку, вѣсомъ — 
2'/и—3 ф. 

Соли, перцу—по вкусу. 
Муки для панировки. 
Масла столоваго для жаренія— 

V4 ф-
Сметаны—'/2 ф. 
Бульону—2 стакана. 
Холоди, пассеровки—1 чайную 

ложку. 
Шампиньонов,—1/1 Ф-
Картофелю—б—10 шт. 



В а р е н и н и с ъ в и ш н я м и . Для фарша. 

Для тѣста. Вишень—21/2 Ф- н е чищеных*. 

Муки—1 ф. Сахару 1 ф. 
Желтковъ—3—4 шт. к а р т о ф . - 2 - З столо-
Воды—"/4 стакана. 
Масла—'/н ф. Сметаны—1 ф. прессованной. 

П р а в и л а приготовленія . Этотъ супъ можно готовить и 
не на мясномъ бульонЕ, а прямо на нодѣ (такъ называемый 
потажъ мегръ), какъ приготовляют* его во Франціи. В ъ этом», 
случаѣ картофель тушится в ъ собственном* соку съ прибавле-
ніемъ порея, нарЕзаннаго кружками, потомъ быстро протирается 
черезъ сито и разбавляется горячей водой. Затѣмъ даютъ вски-
пѣть и заправляют* желтками со сливками и куском* елнвоч-
наго масла, какъ и проч. супа-пюре. Точно такимъ же способомъ, 
безъ мяса, можно приготовить шоре изъ различных* овощей и 
мучных* продуктов*. 

Супъ этотъ приготовляется по тѣмъ же правилам*, какъ 
и другіе супа-пюре нзъ овощей, т. е. картофель тушится в ъ 
собственном* соку, съ прибавленіемъ небольшого количества 
воды и масла, ."такъ какъ содержит* в ъ себѣ много воды. 
Супъ-пюре изъ картофеля готовится безъ пассеровки, по-
тому что картофель сам* по себѣ имѣетъ связь, нъ противо-
положность прочим* овощамъ, но если почему-нибудь выйдет* 
слишком* жидким*, то его можно заправить пассеровкой, взятой 
однако же въ меньшем* количествѣ, чѣмъ обыкновенно (не болѣе 
1 стол, ложки). Къ супу-шоре изъ картофеля подаются мелкіе 
гренки. 

Т е л я ч ь и п е ч е н к и с о т е . 

П р а в и л а приготовленія. Сняв* съ телячьей печенки 
пленку, вымочить ее такъ же, какъ и мозги, въ холодной водѣ, 
потомъ обсушить, нарѣзать небольшими ломтиками поперек* 

I волокон*, посыпать каждый изъ них* съ обЕихъ сторон* солью, 
Î перцем* и мукой. Отколеронать на сковородѣ масло, положить 
туда же ломтики печенки, которые быстро обжарить съ обѣихъ 
сторон* до румянаго цвѣта. Послѣ того переложить ихъ в ъ 

глѵбокій сотейникъ, перекладывая каждый рядъ ломтиками 
отдѣльно припущенных* шампиньоновъ, залить сметанным* 
еоѵсомъ, приготовленным* на томъ сотейникЕ, гдЕ жарилась 
печенка, и тушить на пару мин. 20. Печенка подается на блюдѣ, 
залитая соѵсомъ, къ ней кладут* на гарнир* отварной или 
жареный ломтиками картофель. Телячью печенку можно изжа-
рить цѣликомъ, какъ филе, и тушить нъ соусЕ какъ тушеное 
мясо, а передъ подачей разрЕзать на порцш. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Вымачинаніе печенки. Печенка вымачивается нъ хо-
лодной водЕ для удаленія крови. „„„„„„;,, 

Жареніе . Чтобы печенка получила красивый блссглщш 
мндъ, ее нужно жарить на отколерованномъ маслЕ, какъ биф-

" " т ѵ ш е н і е . Если печенка приготовляется порціонными кус-
ками, то во время тушенія соусъ не долженъ кипЕть, иначе 

печенка станет* твердою, какъ и мясо. 
Ш п и г о в а н і е . Въ тЕхъ случаяхъ, когда печенка жарится 

цЕликомъ, ее передъ жареньем* можно нашпиговать, какъ и 
мясо, т. е. вдоль волокон*, а нъ готовомъ видЕ нарѣзать 
поперек* волокон*. 

В о л о в ь я п е ч е н к а . 

Волонья печенка приготовляется такимъ же способомъ, но 
только в ъ соусъ не прибавляются шампиньоны; кромЕ того, 
она тушится НЕСКОЛЬКО дольше телячьей, потому что тверже ея. 

В а р е н и к и . 

Для вареников* приготовляется такое же тЕсто, какъ и для 
пельменей (см. по оглавленію ирЕсное тѣсто). Фаршъ для варе-
ников* приготовляется нзъ творогу или вишен* (свЕжихъ). 
Форма вареников* такая же, как* и пельменей, т. с. нъ видЕ 
полумѣсяца, и варится они также въ кипяткЕ. Вареники гото-
вятся большею частью на завтрак*, причем*, если они сдѣ-

ПРАКТ. ОСІІОШ.1 КУ.1Н11. ІІОКУООТІІА. 



лани съ творогом», то поливаются маслойъ и отдѣльно подается 
сметана. Фаршъ изъ творогу для вареников» приготовляется 
точно такт, же, какъ и для ватрушек», подаваемых» къ борщу 
(см. обѣдъ № б). Если вареники приготовляются съ вишнями, 
то берутся спѣлыя вишни, очищаются отъ косточекъ и пере-
сыпаются сахаромъ и картофельной мукой. Приготовив» таким» 
образомъ ягоды, кладут» ихъ на сито, чтобы стекал» сокъ. 
а потомъ дѣлаютъ вареники такъ же, какъ и пельмени, хорошо 
склеивая края бѣлкомъ, чтобы не раскрылись. Варятъ ихъ въ 
кипяткѣ на краю плиты, чтобы не сильно кипѣли. 

Къ вареникам» съ вишнями обыкновенно подается хорошая 
густая сметана и вишневый сокъ, а кто любит» и медъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Т ѣ с т о для вареников» раскатывается очень тонко и при 
этомъ муки подсыпают» очень мало. Только при этом» условіи 
вареники получаются нѣжные и вкусные. 

Форма варенпковъ. Тѣсто для вареников» вырѣзается 
или круглой пирожной выемкой или стаканом», края склеиваются 
бѣлкомъ, чтобы не раскрылись при варкѣ; защипка дѣлается 
сбоку. Таким» образомъ и получается форма полумѣсяна. Но 
слѣдуетъ дѣлать очень крупные вареники, такъ как» они плохо 
провариваются. 

В и ш н и . В ъ вишни прибавляется немного картофельной 
муки, чтобы онѣ не были очень покрыл, а то можетъ размокнуть 
и тѣсто. Въ каждый вареника, кладется не болѣе 3 шт. вишен». 

В а р к а . Если тѣсто приготовлено не очень крутое и раска-
тано тонко (такъ и должно), то не слѣдуеть сильно кипятить 
вареники: отъ этого они развариваются и теряют» форму. Го-
товность определяется тѣмъ, что вареники всплывают» на по-
верхность воды. 

В и ш н е п м й с о к ъ . Для этого нужно нзять лишнее коли-
чество вишен» (съ V2 Ф-)> истолочь ихъ въ ступісѣ, разбавить 
водой, процѣдить, прибавить сахаръ по вкусу и вскипятить. 
Затѣмъ заправить сокъ слегка картофельной мукой (1 чайн. 
ложку), разведенной частью сока, и прокипятить. Вынув» ва-
реники изъ кипятка, опустить ихъ въ этотъ сокъ и такъ ио-

„авать къ столу. Для прнданія соку аромата можно при б и ш ь 
несколько штукъ истолченных» вишневых» косточекъ. Сокъ, 
который получается при чисткѣ вишен» и при посыпкѣ ихъ 
сахаромъ, нужно сохранить и прибавить в ъ остальной сокъ, 

который подается къ столу. 
С а х а р ъ . Половина количества всего сахара берется для 

„осыпки вишен», а другая иоловииа для сока. 
И о д а ч а . Вареники съ вишнями принято подавать на столъ 

нъ сокѵ, они пропитываются имъ и дѣлаются сочнѣе. Вареники 
съ вишнями можно подавать также .. холодными, тогда ихъ 
слѣдѵетъ оставлять въ соку, чтобы не засохли. 

Вареники с ъ черникой приготовляются точно такъ же, 

какъ и съ вишнями. 

О б ѣ д ъ № 3 5 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 
1) Супъ-пюре изъ шампиньонов». 
2) Курннкъ. 
3) Пуддингъ изъ творогу съ ванильной нодливкон. 

С у п ъ - п ю р е и з ъ ш а м п й н ь о н о в ъ . 
Шампиньонов» отъ "/•» Ф- Д ° 1 Ф-
Муки французской—1/4 Ф-
Масла столоваго—Vя Ф-
Масла слнвочнаго—1/4 Ф-
Желтковъ—3 шт. 
Сливокъ—1'/а бут. 
Кипятку—5 глуб. тар. 
Соли—по вкусу. 

К у р н и н ъ . 
Курицу—1 шт. 
Масла в ъ фарши—7я Ф-
Рису—7« Ф-
Яицъ—б шт. 
Грибов» 1/о ф. 
Муки франц.—7в ф. 
Масла—7я Ф-

Для тѣста. 

Муки—74 Ф-
Масла—7я Ф-
Сметаны—1/4 ф. 
Желтковъ—3 шт. 

П у д д и н г ъ и з ъ т в о р о г у . 
Творогу—1 ф. (отжатаго). 
Яицъ—5 шт. 
Сметаны—7« ф. 
Масла слнвочнаго—1/1 ф. 
Сахару—7я Ф-
Муки—7е Ф-
Ванили—'.а палочки 

К ° Р И Н І Ш ) НО 7« Ф-
Цукатов» ) 



С у п ъ - п ю р е и з ъ ш а м п и н ь о н о в ъ . 
П р а в и л а прнготовленія. Очисткнъ отъ кожицы свѣжіо 

шампиньоны, нарѣвать ихъ кружками и положить нъ воду съ 
лимонным, сокомъ, чтобы не потемнѣли. Когда воѣ шампиньоны 
будутъ очищены, то распустить в ъ глубоком, сотейник* масло, 
прибавить туда шампиньоны, подлить немного воды, закрыть 
плотно крышкой и припустить до мягкости. Заг*мъ прибавить 
туда же горячую бѣлую пассеровку, приготовленную на фран-
цузской мук*, влить б тар. кипятку, размѣшивая все время 
супъ вѣничкомъ, чтобы не было комковъ, посолить и проки-
пятить нѣсколько разъ. Когда супъ немного загустѣетъ, то 
заправить льезономъ изъ желтков, и сливок, и прибавить сли-
вочное масло кускомъ, какъ и въ прочіе супа-шоре. 

ІІримѣчаніе. Если шампиньоны старые и черные и взяты 
в ъ меньшем, количеств* (не 1 ф., а всего "/ j ф.), то ихъ можно 
сначала изрубить, потом, припустить, какъ указано выше, 
смФшать съ пассеровкой, развести книяткомъ, прокипятить, 
ироціідмть черезъ частое сито или кисею, чтобы удалить шам-
пиньоны и заправить льезономъ и сливочным, масломъ. 

Точно такими, же способомъ можно приготовлять супъ изъ 
сморчковъ, бѣлыхъ и другихъ свѣжихъ грнбовъ. 

Къ зтому супу нужно подавать какіе-нибудь гренки или 
пирожки. 

К у р н и к ъ . 
П р а в и л а прнготовленія. Курицу опалить, выпотрошить, 

заправить, залить холодной водой такъ, чтобы была хорошо 
покрыта и сварить до мягкости, иосл* снять кожу, отобраті, 
все мясо отъ костей, нарѣзать блаикетами, заправить соусомъ 
сюпремъ безъ льезона, посыпать рубленой зеленью петрушки и 
остудить. Соусъ приготовляется на куриномъ бульон*. Приго-
товить разсыичатый рисъ; нашинковать сваренный вкрутую 
яйца и заправить ихъ растопленными, масломъ и укропом,. 
Бѣлые грибы, свѣжіе или консервы, или шампиньоны припу-
стить на маслѣ и тоже заправит], соусомъ. Приготовить сдобное 
раасыпчатое тѣсто, см. стр. 133. Когда псе будета готово, отдѣ-
лить четверть всего количества сдобнаго тѣста на крышку и 

отложить, а все остальное тѣсто раскатать толщиною 
коло V пальца, придать форму круга, сложить на плаф ъ 

(толстый мФдный листа) и выр*зать но краю ^ и ы д - я 
чтобы удобнѣс было сдФлать защипку на стішкахъ ^ 1 ; ; " ' ' 
указано на рисунк*. Затѣмъ положить на средину тѣота по-

в шу - о й пршюрціи рису такъ, чтобы края й о т а — > 
непокрытыми фаршем, на три пальца, с в е р х , ' 0 " . 
„оопорціи яицъ, потом, половину бланкетовъ курицы и іри 

Г Г пять в ъ томъ же поридк* перекладывать до верху. 
Уложивъ в с * фарши таким, образом,, горкой умять ихъ по 
„лотнѣе ложкой, собрать края тѣста и „ а т я п . н , и х ъ с ^ к а 
кверхѵ такъ, чтобы получилась стѣнка вышиною 3 / . - 4 вершка 
соединить края фестонов, вм*ст* и придать курнику форму 
усѣченнаго конуса, т. е. чтобы сверху суживался. 

Курнинъ. 

Тѣсто, оставленное на крышку, раскатать но величин* отперт-
стія курника, положить эту крышку наверх, такъ, чтобы края 
крышки сошлись съ краями ст*нокъ тѣста, защип рая 
стѣнокъ т. е. края фестонов,, красивой защипкой (см. рису 
нокъ)^ смазать весь курник, я й ц о м ъ , сдйлать - е р ^ і а 
крышкѣ отверстіе, а изъ остатков, тѣста « t o j 
в ь вид* гребешков, или цвѣтка и убрать ими к "шу тшда 
„оставить курники, ви, хорошШ жаръ духового шкафа на 4 0 - Ю 

"""готовность курника определяется такъ же, какъ и готов-
ность кулебяки, т. с. сокъ должен, закинѣть в ъ отверстіи, а 
курникъ свободно сходить съ листа. 

Кѵрникъ подается самостоятельным, блюдом, къ завтраку 
тогда къ нему подается отдѣлыю соусъ сюпремъ. Если же они. 
назначен, вмѣсто пирожков, къ какому-нибудь супу, то къ 

• .„какого соусу не подается. Тогда курица заливается та-



№ 

кимъ количеством» воды, чтобы бульону хватило для даннаго 
супа (не болѣе 3 -х» порц.). Очищенные куриные потроха тоже 
берутся для бульона. В » курник» таюке молено прибавлять 
мозги изъ трубчатых» костей, напр., бедра, заготовленные, какъ 
для ішрожковъ; мозги кладутся на рисъ въ перекладку с ъ дру-
гими фаршами. Отъ прибавки мозгов» курникъ получается го-
раздо жирнѣе. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 
К у р и н ы й бульонъ. Для полученія вкуснаго бульона, на 

котором» потомъ приготовляется соусъ, ісуру молено заливать 
холодной водой въ небольшом» количеств*. 

Сорта тѣста . Для курника вм*сто сдобнаго молено приго-
товлять кисло-слоеное тѣсто. 

У к л а д ы в а н і е фаршей. Первый ряд» фарша долженъ 
быть пололеенъ изъ рису для того, чтобы ниненяя корка не 
была мокрая. В ъ виду того, что курникъ должен» имѣть кону-
сообразную форму, ряд» фаршей кверху доллеенъ постепенно 
суживаться. 

Приданіе формы. Придавая курнику нуленую форму, 
т. е. поднимая края тѣста вверх», не слѣдѵетъ его очень натя-
гивать, потому что во время печенія молсетъ лопнуть и тогда 
иотеряетъ форму и развалится. Для того, чтобы на стѣн-
кахъ не было толстых» складокъ, по краю круга вырѣзаютъ 
фестоны. 

Отверстіе на к р ы ш к ѣ . Отверстіе на крышкѣ дФлаетея 
для того, чтобы верхняя корка не отпотѣла и не была мокрая. 

Примѣчаніе . Вчерашняя вареная или леарсная кура мо-
леетъ быть также употреблена для курника. 

П у д д и н г ъ и з ъ т в о р о г у . 

П р а в и л а ііриготошіенія. Взявъ сухой хорошо отлеа-
тый и некислый творогъ, протереть его черезъ сито и смѣшать 
со сдобой, для чего хорошо растереть масло съ сахаромъ и с.ъ 
желтками. Когда творогъ будетъ хорошо смѣшанъ со сдобой', 
то прибавить туда лее немного (для связи) муки, мелко нарѣ(-
занные цукаты, перебранную коринку, перемішіать все еще 

„дзъ хорошенько и перед» тѣмъ какъ печь прибавить в з б и ш е 
С и оставшіеся отъ желтковъ. Размѣшать все осторожно 

в С вниз» и выложить въ пуддинговую или шарлотную 
форму, смазанную предварительно внутри маслом» и оосьшан-
ную мелко толчеными нросѣянными сухарями. Выложив*. пуд-

ингъ ВЪ форму, поставить въ горячій духовой шкаф» И ЙЕН чь, 
L рисовый пуддингъ. Когда онъ испечется, то будетъ отстж-

L b отъ краев» формы и воткнутая въ него щепочка будет, 
сухая Вынув» пуддингъ нзъ формы, облить его какой-нибудь 
подливкой—ягодной, фруктовой или ванильной. 

П р и м ѣ ч а н і с о к а ш т а н о в о м ъ иуддингѣ . Іочно та-
ким» же способом» можно приготовить 
„онъ только безъ муки, потому что каштаны сами но себѣ 
Г ч н и с т ы . Каштаны предварительно очистить отъ скорлуп , 
ошпарить, снять кожицу и сварить нъ легком» сахарном» сн-

оп* (на 1 ст. воды 1 ст. л. сахару) до мягкости, потом» о-
тереть черезъ сито и поступать, какъ съ творогом». На б пер-
сонъ берется "/« Ф- очищенных» каштанов». 



Обѣды французской нухни. 

Обѣдъ № І. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Консоме съ кнелью. 
2) Отварная рыба, соусъ оберъ или кольберъ. 
3) Филе миньон», а-ля-шассеръ. 
4) Парфе малиновое. 

К о н с о м е с ъ к н е л ь ю . 
Для консоме. 

Мяса подбедерка—З1/- Ф-
Ко])еньевъ всѣхъ сортов», вмѣ-

стѣ—°/в ф. 
Поды—8 глуб. тарел. 
Букетъ. 
Соли—по вкусу. 
Бѣлковъ—3 шт. для оттяжки. 

Для кнели. 

Курицу—1 шт. 
Сливокъ ордин.—'/•» стакана. 

» гусітыхъ — 1 — l'A 
стакана. 

Соли, перцу—по вкусу. 

О т в а р н а я р ы б а . 
Форель, лососину, сига—2'/=— 

3 ф. 
Соли—по вкусу. 
Букетъ. 

Для соуса обер».. 
Муки французской—'/в ф. 
Масла столоваго—'/» ф. 
Бульону рыбпаго—2'А стак. 
Желтков».—2 шт. I для 
Масла слив.—'А Ф- ] льезона. 
Лимоннаго соку, кайенскаго 

перцу—по нкусу. 

Или для соуса кольберъ. 
Муки франц.—'/» ф. 
Масла—'А ф. 

А" 
Бульону—2'/а стакана. Желтковъ—2 шт. 
Масла а-ля метръ д'отель—1'А ф. Сметаны—'7» Ф-
Раковых», шеекъ—10 шт. | і ю | і е изъ картофеля. 
Шампиньоновъ—'А ф. 
Желтковъ—2 шт. Картофелю-3 шт. крупных*. 
Лимоннаго соку по вкусу. М а с л а - 1 стол, ложку. 

Молока—А стакана. 
Ф и л е м и н ь о н ъ а - л я ш а с с е р ъ . „ „ „ , „ „ « 

Для пюре изъ овощей. 
Филейной вырѣзки—2'А—3 ф. 
Масла для ж а р е н і я - ' А Ф- Ш п и н а т у - А ф. 
Соли, п е р д у - п о вкусу. Рѣпы или моркови-2 шт. 

Для соуса. Для бешемеля. 

Фюме—1А стакана и бульону— муки франц. —1 ст. ^ 
2 стакана. ложку заправки 

Томату—1»/я ф. Масла—'А Ф п ю р е 

Солй, кайенскаго перцу, лимон- молока—1 стак. 
наго соку—по вкусу. 

Шампиньоновъ—'А Ф- П а р ф е м а л и н о в о е . 
Бѣлаго вина с о т е р н ъ - ' А ста- ^ м а л и н о в о ѳ _ к о н с е р в ы -

к а н а - '/•• ф. (сладкое). 

Тйсто для тарталеток*. Сливокъ густыхъ—'А бУ т-
Муки—"А Ф- Лимоннаго с о к у - п о вкусу. 
М а с л а — ф . Кармину для цнѣта. 

К о н с о м е с ъ к н е л ь ю . 
П р а в и л а приготовленія. Поставить вариться мясной 

консоме, оставив* часть мяса на оттяжку (см. стр. 14). Послѣ 
снятія иѣны опѵстить въ него поджаренные коренья, букетъ, 
лукъ и соль, а за 1 ч а с * до обѣда опустить в ъ него оттяжку, 
приготовленную изъ оставленной сырой мякоти говядины и сы-
рых* костей курицы. Когда консоме сварится, то, ироцѣдивъ 
его черезъ салфетку, прокипятить и опустить въ него кнель, 
приготовленную изъ мякоти курицы, кости которой взяты в ъ 
оттяжку, и подавать, не давая больше кипѣть. 

И р и м ѣ ч а н і е . Всѣ правила, относящіяся къ приготовле-
иію оттяжки, а также и объясненія и иримѣчанія къ ней 



см. общую статью о бульонах* — разновидности бульона «кон-
соме» стр. 14. 

Къ консоме всегда подаются какіе-нибудь пирожки: кислые, 
слоеные, сдобные или гренки. 

К н е л ь . 

П р а в и л а приготовления. Сняв* съ костей сырое мясо 
курицы или дичи или же взявъ мягкую почечную часть теля-
тины, мелко изрубить, сложить въ ступку, прибавить ординар-
ных* холодныхъ сливокъ (на фунтъ мяса 'А стакана сливокъ), 
протолочь хорошенько и протереть черезъ частое сито. Затѣмъ 
протертую массу сложить въ кастрюлю, поставить на ледъ, 
положить но вкусу соли, кайенскаго пли обыкновенная перцу 
и начать выбивать лопаточкой в ъ одну сторону, прибавляя 
понемногу густыхъ холодныхъ сливокъ до тЬхъ поръ, пока 
масса иобѣлѣетъ и сдѣлается пышной (приблизительно на фунтъ 
мяса живности "А или і стак. густыхъ сливокъ); тогда сдѣлать 
пробу, т. е. взять на чайную ложку немного кнелевой массы, 
опустить ее в ъ кипяток* или бульонъ, не давая кинѣть. Когда 
кнель сварится и всплывет* наверх*, то попробовать: сслч 
будет* на вкусъ твердая, то прибавить еще немного сливокъ. 
Выбивъ хорошо кнель, раздѣлать ее на чайной или столовой 
ложкѣ слѣдующимъ образомъ: взявъ на горячую ложку кнеле-
вой массы, обравнять ее горячим* ножомъ, снять другой горячей 
ложкой и сейчас* нее стряхнуть съ ложки въ приготовленную 
в ъ сотейникѣ горячую соленую поду. Раздѣлавъ такимъ обра-
зом* всю кнель, поставить сотейникъ съ нею на край плиты, 
на медленный огонь, и варить все время, не кипятя. Черезъ 
1 5 — 2 0 минута, когда кнель сварится (слегка затвердѣваетъ 
снаружи и при разрѣзѣ не пристает* къ нолсу), переложить ее 
шумовкой въ отварную холодную соленую воду на 2 — 3 мин., 
потом* обсушить на ситѣ и опустить в ъ консоме. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сорта мяса . Для кнели берутся не только ыягкія части (филеи 
живности), но и всяісос мясо съ ножекъ и крылышекъ, несмотря 
на то, что эти части имѣютъ нъ себѣ много жил*. По такъ 

какъ послѣ толченія мясо протирается, то всѣ истолченныя жилки 
и пленки остаются на ситѣ. 

Сорта рыбы д л я к н е л и . Рыбная кнель всегда приго-
товляется изъ клейких* малокостлявыхъ и нежирных* сортов* 
рыбы. Первое необходимо для того, чтобы кнель ииѣяа въ себѣ 
связь, второе—въ виду того, что если въ рыбѣ есть много мел-
ких* костей, то послѣднія при протираніи могут* пройти черезъ 
сито и ими легко можно уколоться; въ-третьихъ, если взять 
жирную рыбу, то получится маслянистая, негладкая кнель. 

Сырое мясо. Для кнели всегда берется сырое мясо жив-
ности или рыбы для того, чтобы кнель получила связь и не 
разваливалась. Мясо же вареное или жареное совсѣмъ не нмѣетъ 
въ себѣ связи и поэтому для кнели никогда не употребляется 

Зимою, когда кнель приготовляется изъ мяса мороженой 
птицы или рыбы, которое содержит* въ себѣ меньше связи и 
больше воды, чѣмъ- парное, какъ при толченш, такъ н при 
выбиваніи количество сливокъ нѣсколько уменьшается. 

П р и б а в к а с л и в о к ъ при толчсніи. При толченіи въ кне-
левую массу прибавляется немного сливокъ для того, чтобы 
легче было растолочь и затѣмъ протереть мясо. 

И р о т и р а н і е . Истолченное мясо протирается для того, чтобы 
удалить всѣ пленки и жилы, которыя были в ъ немъ, а также 
неистолченные кусочки. 

Соль. Соль прибавляется въ кнелевый фаршъ послѣ про-
тиранія, потому что она очень склеивает* мясо и если се по-
ложить до протиранія, то масса будетъ плохо протираться. 

Выбиваніе . Для того, чтобы получить пышную и нѣжную 
кнель, необходимо соблюдать слѣдующія условія: 1) не приба-
влять в ъ кнель посторонних* продуктов*, которые замедляют* 
подъем* н дѣлаютъ кнель тяжелою, твердою, а именно: масло, 
бѣлый хлѣбъ, размоченный в ъ молокѣ, или сырыя яйца, 2) вы-
бивать кнель на льду, чтобы была холодная, 3) употреблять 
густыя и холодиыя сливки, 4) прибавлять сливки понемногу, 
а не сразу, иначе кнель можетъ едѣлаться жидкой, б) выби-
вать въ одну сторону, чтобы кнель все время поднималась; ота 
выбиванія же въ разный стороны она опадает* и становится 
жидкой. 



Р а з д ѣ л к а кнели. Кнель равдѣлывается различной формы 
и величины въ зависимости отъ ея назначенія: иногда ее раз-
дѣлываютъ на чайной или столовой ложкѣ и подаютъ цѣликоап, 
или разрѣзанную бланкетами, а иногда кнедсвую массу прямо 

Рис. 1. Накъ «раздѣлыпать-» кноль. 

выпускают» изъ бумажного корнета въ соленый кшіятокъ раз-
личными фигурками. 

В а р к а кнели. Кнель варится всегда нъ соленомъ кипяткѣ 
на краю плиты, причем» во время варки нельзя ее кипятить, 
такъ какъ она разобьется на мелкіе кусочки. По этой асе при-
чин* нулено варить ее въ открытой посуд*. 

Онредѣленіе готовности к н е л и . Готовность кнели опре-
дѣляется тѣмъ. что она всплывает» на поверхность и твердѣетъ 
снаружи. 

В ы н и м а н і е в ъ холодную воду. ІІосл* варки кнель вы-
нимается въ отварную холодную соленую воду для того, чтобы 
она не потемнѣла. 

Н а з н а ч е н і с к н е л и . Приготовленная, сваренная кнель 
употребляется какъ гарниръ къ различным» супам», жарким» 
и антреме; кром* того, кнелевая масса нъ нераздѣланномъ вид* 
употребляется для фаршировки различного мяса, живности и 

„поч Изъ кнелевой массы также приготовляется особое блюдо 
Z антреме, называемое «кремъ-Дспази». Изъ кнелевой массы 
приготовляются также постаменты подъ филеи живности. 

Ф а р ш и р о в а н н а я и ц в ѣ т н а я к н е л ь . 

Для нѣкоторыхъ блюдъ на гарниръ подается кнель фарши-
рованная м и подкрашенная въ какой-либо цв*тъ. Кнель фар-
шируют» но время раздѣлки различными фаршами: трюфелями, 
сальнпкономъ, финзербомъ и проч. В ъ этом» олучаѣ носту-
паютъ такъ: взявъ на столовую ложку приготовленной кнелевой 
массы, въ средин* ея дѣлаютъ углубленіе, кладут» туда фаршъ, 

Рис. Z. Приготовленіе фаршированной нноли. 

закрывают» со всѣхъ сторон» кнелевой массою, чтобы фарша 
не было видно, ч снимают» д р у г о й л о ж к о й , какъ указано выше. 
Гслп хотят» приготовить цвѣтную кнель, то подкрашивают» 
раковымъ маслом» или какой-либо эссенціей всю кнелевую 
массу и тогда уже начинают» ее разд*лывать. Если кнель под-
крашивают» раковымъ маслом» или эссендіей, то нужно при-
банлять кнель нъ масло или эссенцію, тогда она будетъ гладкая 
безъ крупинок». 

О т в а р н а я р ы б а с ъ с о у с о м ъ . 

П р а в и л а приготовленія. Взять цѣльную рыбу: форель, 
лососинѵ, сига, судака и проч., соскоблпть чешую, если таковая 
есть, выпотрошить по первому способу (черезъ разрѣзъ на 
брюшкѣ); прорѣзать плену на позвонках» и соскоблив» кровь 
съ кости, промыть хорошенько, привязать къ рѣшеткѣ отъ 



рыбнаго котла в ъ такомъ положен*, какъ она плаваетъ — 
спиной вверхъ, и вмѣстѣ съ рѣшеткой опустить въ ісотелъ. 
Затѣмъ залить ее холодной подой в ъ такомъ количеств«, чтобы 
вода доверху покрыла рыбу. ГІосоливъ сильно воду, можно 
прибавить букетъ и, закрывъ котелъ крышкой, поставить на 
плиту. Какъ только вода начнетъ закипать и на поверхности 
появится пѣна, отставить котелъ на край плиты и варить до 
готовности на ыедленноыъ огнѣ, наблюдая за тѣмъ, чтобы вода 
не кипѣла и рыба проваривалась паромъ. Сваренную рыбу нулсно 
осторожно вынуть нзъ котла вмѣстѣ съ рѣшеткой, снять кожу 
и, переложивъ ее па длинное блюдо, на какой-нибудь крустадъ: 
изъ риса, картофеля, деревянный и др., облить заранѣе приго-
товленньшъ кашшъ-либо соусомъ, огарнировать картофелеыъ 
англезъ, шампиньонами, крутонамн изъ бѣлаго хлѣба, раковыми 
шейками и ломтиками лимона, оставшійся соусъ подать отдѣлыю 
въ соусникѣ. Если рыбу не хотят?, поливать соусомъ, то кожу 
снимать не нужно (Всѣ объясн. и примѣч., относящіяоя к?, 
чисткѣ п варкѣ цѣльной рыбы—см. общую статью о рыбѣ). 

Примѣчаніе д л я постнаго стола. Отварную цѣлыіую 
рыбу молено подать пъ посту съ какимъ-либо горячимъ пост-
нымъ соусомъ. 

К р у с т а д ъ п з ъ картофеля. Очнстнвъ побольше (штук?, 
15) сырого картофелю, залить его кипяткомъ и сварить до 
мягкости, потомъ прожать черезъ пресеъ или протереть через?, 
сито, прибавить, если есть, оставшіеся бѣлки (2—3 шт.) и кар-
тофельной муки столько, чтобы пюре получило связь; затѣмъ 
выложить на то блюдо, на которомъ будетъ подаваться рыба, 
и придать шоре продолговатую форму, въ видѣ лодки, съ углуб-
леніемъ внутри, вышиною пальца въ три и длиною но вели-
чинѣ рыбы. Для того, чтобы крустадъ имѣлъ красивый видъ, 
кругомъ по борту его молено сдѣлать огъ руки горячимъ но-
леомъ какой-нибудь рисунокъ, или же взять колончатую выемку, 
карандашъ или какую-нибудь палочку и выдавить колонки но 
боргу крустада. Кругомъ но боргу крусгада молено пололеить 
гирлянду изъ вѣтокъ зеленой петрушки. Если крустадъ дѣлается 
подъ рыбу, то долженъ имѣть бѣлый цвѣтъ; если лее хотятъ 
подать на нем?, мясо, то, оттнепувъ на нем?, рисунокъ, смазать 
яйцомъ и поставить в?, духовой шкафъ, чтобы зарумянился. 

П р и м ѣ ч а н і е о г а т ч и н с к о й ф о р е л и . 
Мелкая гатчинская форель (вѣслщан около одного фунта) 

отваривается нѣсколько иначе. Вычистивъ, ее слѣдуетъ свер-
нуть кольцомъ, пришить голову къ хвосту голландскими нит-
ками и передъ варкой обмакнуть на нѣсколько секундъ спинку 
е я въ кипящій столовый уксусъ или кипятокъ съ прибавкою 
квасцовъ, или же в ъ немного разведенный уксусомъ кипятокъ. 
Когда спинка посинѣетъ, выложить рыбу на друшлакъ. в а /* 
часа до подачи къ столу, посолипъ, опустить ее нмѣстѣсъдру-
шлакомъ въ глубок») сотейннкъ и залить рыбным?, бульономъ. 
Отваривъ рыбу паромъ, не давая ей кипѣть, вынуть вмѣстѣ 
СЪ дрѵшлакомъ, снять осторожно нитки, уложить на блюдо, 
покрытое салфеткой, обложить отварнымъ картофелем?, и зеленью 
петрушки и подавать съ однимъ нзъ слѣдующихъ соусов?,: 
провансаль, равиготъ, голландскій тартаръ, о'беръ и монпелье. 

С о у с ъ о ' б е р ъ . 
П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Приготовить горячую бѣлую 

пассеровку, развести ее кипящимъ рыбнымъ бульономъ, выса-
дить соусъ до густоты сметаны, процѣдить черезъ кисею, за-
править льезономъ нзъ желтковъ и масла (подробности см. оо-
щУю статью о приготовлен* соусовъ), проварить на пару, при-
бавить по вкусу лимоннаго соку и кайеискаго перцу. Этотъ 
соусъ подается къ тѣмъ же блюдамъ, что п соусъ голландскш, 
натуральный. Если соусъ о'беръ подается къ какой-нибудь 
зелени, то приготовляется на мясномъ или на курином?, 
бульонѣ. „ , 

С о у с ъ к о л ь б е р ъ . 
Приготовить соусъ велюте на рыбномъ бульонѣ, т. е. торя-

чую бѣлую пассеровку развести рыбнымъ бульономъ, высадить 
до густоты сметаны, заправить его желтками, смѣшаннымп съ 
кусочкомъ масла, проварить соусъ на пару и положить передъ 
подачей кусокъ масла, приготовленный а-ля метръ д'отель, 
(см по оглавл.), положить шейки отъ вареных?, раковъ, шам-
пиньоны, припущенные на маслѣ и нарѣзанные кружочками, и 
прибавить по вкусу лимошіаго соку. Этотъ соусъ подается къ 
отварной рыбѣ. 



Филе миньонъ есть не что иное, какъ маленькіе бифштексы 
(вѣсомъ Ч* Ф- каждый), приготовленные изъ филейной вырѣзки 
(изъ толстаго (риле), называемой «миньонъ». Такъ какъ филе 
миньонъ вдвое менѣе обыкновенного порціоннаго бифштекса, 
то его слѣдуетъ жарить болѣе короткое время и на каждую 
персону подавать по двѣ штуки. Способъ приготовленія биф-
штекса см. русскій столъ, обѣдъ № 2. Филе миньонъ должны 
имѣть круглую форму; толщина ихъ должна быть не менѣе 
толщины пальца, иначе будутъ не сочные. 

За Ч* часа до подачи поджарить филеи на отколерованномъ 
маслѣ, какъ бифштексы, и положить ихъ на крутоны изъ бѣ-
лаго хлѣба одинаковой величины и формы съ филеями. На гар-
ниръ подаются различный шоре изъ овощей, кореиьевъ и зе-
лени, положенный въ тарталеты изъ сдобнаго тѣста. Обыкно-
венно дѣлаются три сорта шоре разнаго цвѣта и вкуса, напри-
ыѣръ: нзъ рѣпы, изъ картофеля и шпината. Соуса подаются 
различные, большею частью темные и пикантные, напрнмѣръ: 
а-ля шассеръ, демиглясъ, мадера и проч., отъ которых» полу-
чает» названіе и самое жаркое. 

К р у т о н ы . 

П р а в и л а ириготовленія. Очистив» бѣлый хлѣбъ (лучше 
черствый) отъ корки, нарѣзать его сначала на ломтики такой 
лее толщины, как» и бифштексы, обравнять кругом» нолсомъ, 
чтобы получили круглую форму, или вырѣзать на круглую выемку 
и обжарить на отколерованномъ маслѣ до золоти ста го цвѣта съ 
обѣихъ сторон». 

С о у с ъ а л я ш а с с е р ъ . 
« 

П р а в и л а приготовленія. На той сковород*, гдѣ жарились 
филеи (если она не желѣзная), приготовить соусъ так»: поло-
жить шоре (консервы) томатовъ, прожарить его немного, при-
бавить холодную пассеровку и бульонъ, а если есть, то фюме; 
высадить соусъ немного, прибавить рубленые корешки шам-

пиньоновъ и бѣлое вино сотерн» и вскипятить, потомъ про-
н з и т ь и тогда положить припущенным на маслѣ шляпки 
шампиньонов», нарѣзанныя кружочками, по вкусу лимоннаго 

соку и кайенскаго перцу. 
П р и м ѣ ч а н і я . Нри высаживаніи соуса съ вином» соіеіі-

„ИКЪ или кастрюля должна быть плотно закрыта крышкой, 
чтобы не испарялся ароматъ вина. Соусъ этотъ можно при-
готовлять или в ъ мѣдномъ сотейник*, или на чугунной сково-
„одкѣ, но только не въ желѣзной посуд*, отъ которой полу-
чается особый привкус», потому что въ состав» этого соуса 
„ходят» томатъ и бѣлое вино; оба продукта имѣютъ кислоту. 

Р а з л и ч н ы й п ю р е и з ъ к о р е и ь е в ъ , о в о щ е й и з е л е н и . 
Общія правила приготовленія шоре. Коренья и овощи 

.ля шоре тушатся въ собственномъ соку до мягкости, а если 
зелень, то варится въ кипятк* и затѣмъ протираются черезъ 
сито Полученное таким» образомъ шоре заправляется густым» 
соусомъ бешемель (приготовленіе бешемелл см. об*дъ № 23 рус-
ской кухни) для приданія шоре связи; бешеыелю берется ,4 
„сего количества шоре; затѣмъ шоре нужно вскипятить, чтобы 
загустѣло. Если же шоре приготовляется изъ мучпыхъ продук-
тов» и само по себѣ имѣетъ связь, какъ напр.: пюре изъ кар-
тофеля или изъ каіптаиовъ, нзъ бобов», фасоли н проч., то 
оно заправляется не соусомъ, а только маслом» и молоком» 
или сливками; нричемъ масло кладется куском» и шоре выби-
вается съ ним» на плит* лопаточкой, а потомъ прибавляются 
горячія сливки или молоко въ таком» количеств*, чтобы шоре 
держалось на лопаточкѣ, не стекая. При разведеніи шоре моло-
комъ какъ само шоре, такъ и молоко или сливки должны быть 
горячими и, кромѣ того, молоко нужно вливать не сразу, а по-
степенно и въ это время выбивать пюре лопаточкой. При не-
соблюденіи всѣхъ этихъ условій пюре будетъ негладкое, въ нем» 
образуются комки и, кромѣ того, оно получит» некрасивый, 
сѣрый цвѣтъ. 

Пюре изъ овощей, кореиьевъ и зелени подается на гарниръ 
къ различным» мясным» жарким» в ъ тарталетахъ из» тѣста, 
или же кладется прямо на блюдо вмѣстѣ съ жарким». 

„ P A K T . OOIIOUIJ К У Л І І Н . ИСКУССТ13А. 



П ю р е и з ъ р ѣ п ы . 
Рѣпу очистить отъ кожицы, нарѣзать тонкими ломтиками 

и обланжприть нъ кипяткѣ. ЗатЕмъ слить послѣдній, приба-
вить кусочекъ масла, немного бульону (смочить только дно ка-
стрюли), закрыть крышкой и утушить до мягкости, потомъ про-
тереть. Полученное пюре заправить бешемелемъ (положить бе-
шемель въ шоре), вскипятить и прибавить но вкусу сахару, 
соли и толченаго мускатнаго орѣха. 

П ю р е и з ъ м о р к о в и и с е л ь д е р е я . 
Пюре изъ моркови и сельдерея приготовляется точно такъ же. 

П ю р е и з ъ луну. 
Очистивъ отъ кожицы лукъ, мелко нашинковать, обланжи-

ріггь в ъ киняткЕ, слить послѣдній прочь и утушить лукъ нъ 
глубоком* сотейникѣ; когда будетъ мягкій, залить густым* со-
усомъ бешемель, вскипятить нѣсколько разъ, чтобы соусъ по-
лучил* вкусъ лука, и протереть черезъ сито. 

П ю р е и з ъ с в ѣ ж и х ъ п о м и д о р о в ъ . 
Помидоры обмыть, очистить отъ сѣмянъ, сложить в ъ ка-

стрюлю и припустить подъ крышкой на плитѣ въ собствен-
ном* соку, не прибавляя никакой жидкости. Когда помидоры 
станут* мягкими, протереть ихъ, затѣмъ нашинковать тонко 
псѣ сорта кореньевъ и луку, считая на полфунта шоре—7« 
фунта кореньевъ, и спассеровавъ ихъ па маслѣ на мѣдномъ сотей-
никѣ до мягкости, прибавить шоре изъ помидоровъ и прожарить 
все хорошенько до такой степени, чтобы піоре получило темно-
красный цвѣтъ и сдѣлалось густым*. Тогда протереть черезъ 
сито, прибавить но вкусу хорошего глясу или соку отъ жар-
кого. Если пюре недостаточно густо, то прибавить немного хо-
лодной пассеровки, вскипятить, заправить куском* елнвочнаго 
масла, прибавить для остроты кайенскаго нерпу и подавать къ 
мясу или зажаренной живности. Это піоре можно заправлять и 
бешемелемъ. 

Пюре и з ъ консерва-томатовъ заправляются точно та-
ким* образомъ, какъ и изъ свѣжихъ помидоровъ. 

ЯО I 

П ю р е и з ъ з е л е н о й с п а р ж и . 
Очистить и отварить въ соленом* киияткѣ зеленую спаржу. 

Когда станет* мягкой, откинуть на сито, облить холощон .ю-
шй дать стечь нослЕдней, истолочь спаржу въ стункЕ, вмЬстЕ 

'бешемелемъ или сюпремомъ, протереть черезъ сито, прова-
рИ Т Ь „, если не имЕетъ достаточно красиваго цвЕта, ю иод 
красить шпинатной эссенціей, прибавить по вкусу елнвочнаго 

М а С З е л 1 ш Г ' б о б ы . Точно такимъ же способомъ приготовляется 

шоре изъ зеленых* бобонъ. 

П ю р е и з ъ ш а м п и н ь о н о в ъ . 
Очистивъ шампиньоны отъ кожицы, нашинковать ихъ по-

тоньше или порубить мелко и припустить до мягкости нмЕстЕ 
Глимоннымъ сокомъ. Затѣ.чъ залить f » " " J ™ ' 

тнть НЕСКОЛЬКО разъ подъ крышкой, чтобы не йенарялся ;ФО-
матъ шампиньоновъ. ПослЕ того протереть и прибавить по вкусу 
толченаго мускатнаго орЕха. 

П ю р е и з ъ ш п и н а т а . 
Шпинатъ перебрать, промыть, сварить нъ к р у т о » соленом* 

кнпяткЕ въ открытой посудЕ, как* и прочую з е л е н ь о б л и т ь 
холодной водой, обсушить на сптЕ, протереть и заправить со 
усом* беіпемсль, какъ и всЕ другія пюре. Передъ отпуском* 

прибавить по вкусу кайенскаго перцу. 

Иримѣчаніе . Точно такъ-жо приготовляется шоре изъ са-

лата кііессонъ. 

П ю р е и з ъ щ а в е л я . 
ІЦанель перебрать, промыть, отжать отъ йоды, припустить 

нъ собственном* соку и протереть. Корешки отъ щавеля тоже 
промыть и затушить до мягкости съ кусочком* масла и м а л ы » 
количеством* бульона. Когда будут* готовы, топротерегь и по-
лученный изъ них* сокъ прибавить къ шоре нзъ щавеля. За-
тЕмъ заправить все бешемелемъ, какъ пюре нзъ шпината. 



П ю р е и з ъ к а р т о ф е л я . 
(См. обѣдъ № 4 II8ъ русской кухни). 

П ю р е и з ъ к а ш т а н о в ъ . 
(См. обѣдъ № 6 этого отдѣла). 

Т а р т а л е т н и п о д ъ п ю р е . 
П р а в и л а приготовленія . Приготовить разсыпчатое сдоб-

ное тѣсто (см. общую статью о тѣстѣ — сдобное раэсыпчатое 
тѣсто), раскатать его, какъ для пирожковъ, вырѣзать малень-
кими круглыми выемками кружки и выложить этими кружками 
тарталетныя или порціонныя желейныя формочки внутри такъ, 
чтобы изъ тѣста образовалась форма коробочки, положить на 
тѣсто бумагу, насыпать въ нее гороху или какой-либо крупы 
и поставить эти формочки на лис/гѣ в ъ горячій духовой шкафъ. 
Когда тѣсто заколеруется и будетъ свободно отставать отъ 
краевъ, то высыпать горохъ, вынуть бумагу и вынуть тѣсто 
изъ формочекъ. Такимъ образомъ получаются коробочки изъ 
тѣста, которыя наполняются всевозможными гарнирами изъ 
овощей и зелени, перечисленными выше. 

ІІримѣчаніе. Горохъ насыпается въ формочки для того, 
чтобы тѣсто во время печенія не поднималось пузыремъ; а по-
лучилась бы форма коробочки, т. е. углубленіе внутри. 

П а р ф е . 

П р а в и л а приготовленія. Парфе можно приготовить изъ 
сырых?, ягодъ, когда есть свѣжія ягоды, и изъ готового слад-
кого пюре—въ остальное время года. 

Нъ первомъ случаѣ на 5 персонъ нужно взять 1 фунтъ 
ягод?, малины, земляники, очистить ягоды отъ вѣточекъ и про-
тереть черезъ сито. Полученное шоре взвѣсить и положить в?, 
него столько сахару, сколько вѣситъ июре. Приблизительно го-
тового шоре изъ ] фунта ягодъ получается % — V2 фунта, 
слѣдонательно, столько же нужно положить и сахару. Смѣшавъ 
шоре съ сахаром?,, вынести на холод?,, но крайней мѣрѣ, на 
часъ, иомѣшивая его. Когда оно хорошо соединится съ саха-

„омъ то взбить на льду густыя сливки, смѣшать ихъ съ пюре 
прибавив?, „о вкусу лимониаго соку и для цвѣто 
«. рминъ-брето..?, Яатѣмъ положить нъ иарфейный колиакъ 
закрыть плотно крышкой и закопать в ъ ледъ съ солью на 
Я—4 часа, чтобы хорошо промерзло. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

И , с о е - к о н с е р в ы . Зимою, когда нѣтъ свѣжихъ ягодъ .. 
ф р у к і Х , « л я парфе брать готовое сладкое шоре-кон-
S этомъ случаѣ сахаръ совсѣмъ не прибавляется, та п, 
какъ шоре само по себѣ достаточно сладко. Такого готового 
пЮ|,е берется I 1 / 2 стакана на V2 О. густыхъ сливокъ. 

П а р ф е и з ъ с в ѣ ж и х ъ абрикосов?, приготовляется такъ 
же какъ и „зъ ягодъ, но только абрикосы слѣдуетъ предвари-
тошГ:;рипустить до мягкости въ собствен номъ соку, а потомъ 

У Ж С а х а т е р Г Е с л и сахару переложено болѣе, ч«мъ слѣдуетъ, 
то парфе можетъ совсѣмъ не замерзнуть. u n v f t ™ , 

М ѣ ш а н і е л о ж к о й . Въ то время, когда шоре находится 
на « " г о нужно все время мѣиіать ложкой, чтобы сахаръ 

не осѣдалъ на дно, а соединялся съ шоре. 
Готовность пюре. Когда сахаръ хорошо соединится съ 

п ю р е , то п о з д н е е станет?, клепкимъ. Это произойдет не ранѣе, 

К а К Г У Г ы Ъ я Г в к Г д л Т п ю р е необходимо брать густыя сливки, 

^ В з Г в а ^ Г с Г Г ^ С Г с Т и в к и хорошо взбивались, 
(„е смасГились) ихъ нужно взбивать на холоду, при этомъ не-

обхолимо чтобы онѣ были холодный. 
Лимонный сокъ. Лимонный сокъ прибавляют для того, 

чтобы парфе не было приторно сладкимъ. м о п о ж е н а г 0 

Отличіе парфе отъ о б ы к н о в е н н а я м о р о ж е н а я 
Парфе отличается отъ обыкновеннаго мороженаго гівгь,, что 

его не в е р т я т , а сразу з а с ы п а ю т льдом?, и солью, вслѣдстше 
чего внутри его образуются слои, а не гладкая масса. 

Л е д ъ для з а м о р а ж и в а н і я . Для того, чтобы парф>е п -
мерзло до надлежащей степени, нужно отъ 2-хъ до 4-хь ча-



еопъ; при ч е м , ледъ слѣдуетъ накалывать очень мелко и хо-
рошенько пересыпать солыо. Кром* того, форма съ нарфо 
должна быть засыпана льдомъ не только съ бококъ, но п 
сверху. 

З а к р ы в а п і с ф о р м ы . Закрывая форму крышкой, всегда 
слѣдуетъ края последней замазывать масломъ для того, чтобы 
соль не проникла во внутрь формы. Но той же причин*, до-
ставъ форму изо льда, ее нужно окатить холодной водой и 
обтереть чнетымъ полотеннемъ, a затіімъ уже открыть. 

Ф о р м а д л я п а р ф с . Для замораживав*! парфе употребля-
ются особый формы, называемым «парфейвыо колпаки». ІІо-
слФдніе нъ средин* дна имФютъ вннтикъ, который отвинчи-
вается тогда, когда нужно выкладывать иарфе на блюдо. При 
помощи этого пиитика оно быстро выходить изъ формы. Нужно 
только протолкнуть щепочку в ъ отверст*;, образовавшееся отъ 
выпутаго винтика, и иарфе сейчасъ же выйдетъ изъ формы. 

В ы н и м а н і е и з ъ ф о р м ы . Опускать форму съ парфе въ 
горячую воду, какъ поступаютъ съ желе, нельзя, потому что 
оно сейчасъ начнетъ таять, т а к ъ какъ в ъ немъ нФтъ желатина. 

Выиуиъ парфе изъ формы на салфетку, которая кладется 
на блюдо, огарнировать кругом, буше. 

П р и м ѣ ч а н і е о р а з н о ц в ѣ т н о м ъ п а р ф е . 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Взбить все количество г у с т ы х , 
сливокч, (напр., 1 бут.), раздѣлить ихъ на четыре ранныя части 
Ii каждую часть в ъ отдѣльной посуд* см*шать съ различными 
вкусовыми продуктами. В ъ одну часть слпвокъ прибавить мали-
нового пюре-консервы или свѣжаго, прнготовленнаго уже с ь 
сахаромъ, и подкрасить но двѣту карминомъ; в ъ другую часть 
оливок, прибавить шоколаду, который нужно натереть на теркѣ, 
развести немного горячими сливками, чтобы былъ гладкін, при-
бавить сахару и прокипятить; въ третью часть положить пюре 
изъ фисташек, , который для этого нужно сначала очистить 
отъ скорлупы, потом, ошпарить, снять кожицу и столочь фи-
сташки мелко нъ с т у п к * съ ординарными сливками. Когда фи-
сташки будутъ хорошо истолчены, то протереть ихъ черезъ 
сито. Въ полученное пюре прибавить сахарной пудры и смѣ-

сорта парфе: малиновое, .поколад ое ри т І Ш Л І Ш І Ш Ъ 

Заморозить каждый с о р т , о т д л ь « пщ>фе ^ 

г г і с г - г г г ^ — і - г - » - . - - . 

" Р Г вмѣстѣ , T. e. HO V« ф. на каждый сорта. 

О б ѣ д ъ № 2 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Супъ руаяль. 
о) Попъеты изъ судака, соусъ нормандъ. 
8) Вефъ бреве съ картофельными крокетами. 
4) Пуддингъ абрикосовый, соусъ сабаюиъ. 

С у п ъ р у а я л ь . 
Мяса п о д б е д е р к а — ф . • 

и кости отъ огузка. 

В о д ы — 8 тарелокъ. 

Я и ц ъ — б шт. для руаяля. 

Слнвокъ или молока—I 1 / 4 ст. 

Д л я г а р н и р а в ъ с у п ъ . 
Зеленаго горошку— 1 / 4 Ф -
Спаржи суповой— 1 / 2 Ф -

Цвѣтной к а п у с т ы — 1 коч. мал. 
Зеленых, б о б о в ъ — 7 4 Ф -
Щавелю J 
Шпинату всего 7т ф. 
Салату-латукъ | 
Кореньевъ— 3 / 8 ф. 
Соли—по вкусу. 

П о п ь е т ы и з ъ с у д а к а . 
Судака—3 ф. 
Ш а м ш і и ь о н о п ъ — V 2 ф. 



Луку—1 ШТ. П 
гт- . Д л я г а р н и р а к р о к е т ы . 
Зелени петрушки—1 ложку. г г к 
Масла для принусканія—'/* ф. Картофелю—Б—8 шт. 
Соли ) 
Перцу J п о ВКУ°У-
Бѣлаго хлѣба—1 булку. 
Луку—шарлотъ—8/в ф. 
Раковыхъ шеекъ—15 шт. 

С о у с ъ н о р м а н д ъ . 
Рыбнаго бульону крѣпкаго— 

I 1 / 2 стакана. 
Холодн. пассеровки—1 чайную ПУДДИНГЪ абриНОСОВЫЙ. 

ложку. 
Сливокъ—:'/а стакана. 
Желтковъ—3 шт. 
Масла сливочнаго—'/* Ф-
Лимоннаго соку. 
Пѣлаго вина—'/* стакана. 

Б е ф ъ б р е з е . 
Мяса огузка—З'/а—4 ф. 
Кореиьевъ—'/8 Ф- ( " с * сорта). 
Бульону—2 стак. 
Томату—1 стол, ложка. 
Луку и пряностей но вкусу. 
Фюме—'/а стак. 
Бульоннагобрезу столько, чтобы Мадеры—'/а стакана. 

покрылъ мясо. Воды—1/-! стакана. 
Соли по вкусу. Лимонной цедры—сь '/а лим. 

С у п ъ р у а я л ь (royale). 

П р а в и л а приготовленія. Сварить бульонъ-консоме, поло-
жив» в ъ него для вкуса и цвѣта поджаренные обрѣзки отъ 
кореиьевъ, идущих» на гарниръ. Когда консоме будетъ готовь, 
то, нроцѣдивъ его черезъ салфетку, прокипятить и опустить 
всѣ гарниры, заблаговременно приготовленные, какъ-то: яичницу 

Желтковъ—3 шт. 
Картофельной муки—1 ложка. 
.Желтковъ для панировки—2 шт. 
Прованскаго масла—1 столовая 

ложка. 
Сухарей—б шт. 
Фритюру для жаренья. 

Абрикосоваго пюре—'/s ф. (не-
слад.). 

Сахару—"/8 Ф-
Яицъ—8 шт. 
Рисовой муки—] стол, ложку. 
Пшеничной муки—1 стол, ложку. 
Масла сливочнаго—'/•" Ф-
Рому или ликеру—1 рюмку. 

С о у с ъ с а б а і о н ъ . 

Желтковъ—3 шт. 
Яицъ цѣльныхъ—2 шт. 

руаяль, различную зелень: спаржу, цвѣтную капусту, зеленый 
горошекъ, бобы, шифонадъ и коренья. Яичница руаяль приго-
товляется слѣдующимъ образомъ: отбивъ в ъ кастрюлю яйца 
цѣликомъ, т. е. не отдѣляя бѣлковъ отъ желтковъ, разбить ихъ 
металлическим» вѣничкомъ, развести сливками или молоком», 
положить по вкусу соли и кайенскаго перцу, снова взбить вѣ-
ничкомъ и вылить в ъ толстую металлическую, или каменную 
форму съ отверстіемъ внутри, предварительно густо смазавъ 
ее маеломъ. Покрыв» форму крышкой, поставить ее вариться 
на пару, на краю плиты. Когда яичница затвердѣетъ, дать 
остыть на столѣ, затѣмъ вынуть изъ формы и нарѣзать четыре-
угольными кусочками или иными фигурками. 

Зелень для супа-руаяль отпаривается каждая въ отдѣлыюстн: 
очистив» спаржу и нарѣзавъ ее кружочками, отварить въ со-
леномъ киияткѣ и, когда станет» прозрачной и мягкой, отки-
нуть на рѣшето и дать стечь водѣ. Точно такъ же отварива-
ются зеленые бобы и зеленый горошекъ. Цвѣтная капуста 
разбирается по кустикам», отваривается до мягкости въ неболь-
шом» количеств* процѣженнаго бульона и также откидывается 
на рѣшето. ІПифонадъ, т. е. щавель, шпинат» и салатъ-латукъ 
нарѣзаются греночками, обланжириваются въ соленомъ кипятк* 
и обдаются на рѣшетѣ холодной отварной водой. 

Коренья: красные и бѣлые (кромѣ порея) нарѣзаются италья-
номъ, т. е. вынимаются на колончатую выемку и отвариваются 
до мягкости въ отдельной посуд* ВЪ небольшом» количеств* 
процѣженнаго бульона. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Р у а я л ь . Для руаяля слѣдуегь брать яйца цѣликомъ, не 
отдѣляя бѣлковъ; бѣлки придают» нужную твердость, иначе 
руаяль ломается и не поддается ровной нарѣзкѣ. Если сливки 
очень густы, то можно разбавить ихъ немного водой или можно 
аам*нить молоком». Сливки слѣдуетъ медленно вливать въ 
яйца и все время мѣшать вѣничкомъ. 

Для вкуса можно прибавить в ъ руаяль толченаго муекатшіго 

орѣха или "рубленой зелени петрушки. 



Форма. Для руаяля слѣдуетъ брать толстую форму, такъ как», 
нъ тонкой формѣ яичница, можетъ вскнпѣть и в ъ ней образуются 
дырочки, между тѣмъ какъ должна быть совершенно гладкой. 

В а р к а . Для того же, т. е. чтобы яичница не могла вскипѣть, 
се парят», на пару н къ тому же подъ дно формы кладут», листы 
сахарной бумаги. Посуда, нъ которую ставится форма съ яични-
цей, наполняется водой только до половины высоты формы, чтобы 
кипящая вода не могла попасть въ яичницу. В ъ это время не 
слЕдуетъ давать водѣ сильно кипѣть, иначе брызги ея попадут», 
въ яичницу, и она отскочить водой, т. е. станет* жидкой, и 
уже этого нельзя будетъ поправить. 

Готовый руаяль долженъ быть на поверхности и внутри 
тверд*. Если онъ твердѣетъ только съ краев*, оставаясь въ 
срединѣ жидким»., то можно его поставить на короткое время 
въ легкій духовой шкафъ, но все же на пару. Форма смазы-
вается густо масломъ для того, чтобы руаяль свободно выхо-
дил* изъ нея, но не олѣдуетъ вынимать его сразу послѣ варки 
изъ формы, а нужно дать нѣсколько остыть, чтобы онъ оконча-
тельно закрѣпъ и только тогда, вынувъ его, парѣзать различ-
ными фигурками. Руаяль подается не только в ъ видѣ нарѣзан-
ныхъ фигурокъ, опущенных* въ консоме, во и въ цЕльном». 
видЕ или въ особых* порціонныхъ стаканчика хъ, или та рта-
летныхъ формочках*; иослЕднія должны быть непремЕнно мЕд-
ныя, такъ какъ отъ желѣзны.ѵь форм* руаяль темнЕетъ и по-
лучаетъ терпкій вкусъ. 

З е л е н ь . Зелень и коренья отвариваются для супа руаяль 
ОТДЕЛЬНО, потому что одно варится дольше, другое скорЕе. 
Чистка, нарЕзка и обланжириваніе кореньевъ и зелени см. отдѣлъ 
зелени. 

П о п ь ѳ т ы или з р а з ы и з ъ с у д а к а . 

П р а в и л а приготовленін. Сняв* у судака филеи съ ко-
стей и съ кожи (см. общую статью о рыбѣ —способы потро-
шенія), нарЕзать ихъ на небольшіе продолговатые куски, изъ 
которых* вынуть но возможности всЕ косточки. Отбив», тонко 
эти куски мокрой металлической тяпкой на смоченном* холод-
ною водою столѣ, въ формѣ широких* небольших* ломтиков». 

(по 2 на каждую персону), обравнять края каждого кусочка, 
т е обрЕзать нсЕ неровности, посыпать солью и п е р ц е » , по-
б и т ь на средину каждаго ломтика зараиѣе при готовленный 
фарш»., завернуть края со в с Е х ъ сторон», и закатать трубочкой, 

ипшіав». форму зразы. 
Фаршъ приготовляется слЕдующим». образомъ: мелко изру-

бив». корешки снЕжихъ шампиньоновъ, припустить их», на 
маслЕ вмЕстЕ съ изрубленными обрѣзками рыбы, зеленью пе-
трушки и рубленым», лукомъ, затЕмъ прибавить соли, перну и 
немного рыбнаго бульону. „„„„„,„„ 

приготовив», зразы, положить ихъ завернутою стороною 
„низ», на сотейник»., смазанный масломъ, полить слегка рыб-
ным». бульономъ, сваренным* изъ костей и головы рыбы 
„спрыснуть бѣлымъ пиномъ, накрыть крышкой и ирипуешь 
въ собственном», соку до мягкости (минуть 1 0 - 1 » ) па краю 

плиты или въ духовомъ шкафу. 
Готовил припущенныя попьеты переложить нъ металлнче 

скую или фарфоровую чашку и залить соусомъ "орманд* а на 
гарнир* положить раковыя шейки, припущенныя шляпки шам 
пиньоновъ, нарѣзанныя кружочками, крутоны из». »Елаго хлЕба 
„арЕзанные нъ формЕ полумЕсяц. въ или П К ^ " » ™ » 
поджаренные на маслѣ, а также прииущенньш а ; В 

шарлота, можно также положить креветки и мул... ПослЕдиш 
варятся так», же, какъ и раки. Когда раковина откроется, .о 
„ынуть сердцевину, какъ раковую шейку, изъ скорлупы. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сорт», рыбы. Для попьет». удобнЕе брать клейкую и 
некостлявую рыбу, потому что, если нзять нЕжную рыоу не 
заключающую клейкости, то онЕ легче развалятся и т е р я ю » 
формѵ. Костлявая рыба, какъ лещ»., карась и друг., не годятся 
для попьет»,, потому что невозможно очистить мясо э т н х ъ р ы о ь 
О Т Ъ В С Е Х * мелких* косточекъ, а такъ какъ попьеты подаются 
облитыя густым* соусомъ, то косточки эти, будучи нееам . ны 
могута оцарапать горло. За нрнмѣніе» судака можно брагь 
сига, форель и лососину. 



Н а р ѣ з к а ф п л е е в ъ . Для того, чтобы получились болѣе 
крупный порціи, филеи рыбы нужно нарѣзать поперек» воло-
кон», начинав с » широкой части (отъ головы) и держать нозкъ 
немного наискось: при такой нарѣзкѣ получаются болыпіе um-
рокіе куски. 

Отбиваніе поиьетъ. Ыарѣзанные куски судака отбиваются 
тяпкой для приданія имъ тонкой, плоской формы. Изъ толстого 
куска трудно дѣлать зразы, потому что онъ плохо свертывается 
въ трубочку, отчего, конечно, высыпается фаршъ. При отбива-
ніи, иослѣ каждаго удара, нужно притягивать тяпку къ себ* и 
вообще ударять слегка, чтобы не разрывать мясо. Столъ и 
тяпка смачиваются холодной водой для того, чтобы рыба не 
приставала къ ним». 

Ф а р ш ъ . Обрѣзки отъ рыбы кладутся пъ фаршъ для нрн-
давія ему связи. Рыбный бульонъ прибавляется въ фаршъ в ъ 
незначительном» количеств* для приданія ему сочности. 

З а в е р т ы в а н і е з р а з ъ . Необходимо завертывать зразы со 
всѣхъ сторон» какъ можно тщательпѣе, иначе он* могутъ раз-
валиться и фаршъ вывалится наружу. Обвязывать ихъ вере-
вочкой, какъ это принято, совершенно излишне; хорошо заверну-
тый зразы, въ силу клейкости своей, не должны разваливаться. 

ІІрипусканіе з р а з ъ . Зразы всегда кладутся завернутым» 
краем» вниз» на дно сотейника для того, чтобы он* не развер-
нулись. Сотейникъ должен» быть густо смазанъ маеломъ, иначе 
он* могутъ пристать ко дну и потерять форму. Зразы припу-
скаются в ъ собственном» соку, чтобы вполн* сохранили спой 
вкусъ и цвѣтъ. Вульонъ прибавляется къ ним» въ такомъ 
только количеств*, чтобы дно сотейника, было покрыто. Когда 
одна сторона зразъ будетъ припущена, то осторожно новернуть 
на другую. 

Зразы припускаются на медленномъ огнѣ. Если же сокъ 
будетъ сильно кипѣть, то он* полопаются, фаршъ вывалится 
и получится безформенная масса. Сотейникъ накрывается крыш-
кой, чтобы зразы одновременно припускались какъ снизу, такъ 
и сверху. Готовность зразъ узнается по тому, что поверхность 
ихъ затвердѣетъ. 

Подача поиьетъ. Поньеты изъ рыбы иринято подавать 
какъ второе блюдо или антреме передъ жарким», или же на 

завтрак». Жаркого он* замѣнить не могутъ, такъ какъ это 
Гишкомъ легкое блюдо. Поньеты считаются соу<:нымъ бліо 

Г , т . е. таким», къ которым» соусъ не подается отдѣльно 
Г с ' о у с н и к * , и потому ихъ подают» в ъ металлической или 

фарфоровой чашк*, залитыми соусомъ. 
Примѣчаиіе о з р а з а х » и з ъ т е л я т и н ы и проч Точно 

таким» же способом» можно приготовить поньеты ( « Р » " ) 
телятины и курицы. Гарниры подаются тѣ же самые, кром* 
Г о ш х ъ шеекъ, и вмѣсто соуса нормандъ приготовляется соусъ 
сюпремъ. 

С о у с ъ н о р м а н д ъ . 

П р а в и л а приготовленія. Сварить изъ костей и голов» 
судака съ прибавкою ершей (для болѣе крѣпкаго вкуса) рыб-

Г б у л ь о н ъ , высадить его въ сотейник*, чтобы осталось нзъ 
3-хъ стаканов» не болѣе 1 V ™и 1 стакана, вслѣдств.е чего 
ё о ѵ с ъ олучигь болѣе острый пийантный вкусъ, "рпбавнть хо-
лодной пассеровки, б*лаго вина, отвару отъ мулей (если есть , 

1 сливокъ и высадить еще немного. Сокъ, въ к.горого 
припускались поньеты, тоже прибавить в ъ соусъ. Затѣмъ при 
Г о в и і ь въ отдѣльной кастрюлѣ льезонъ изъ желтковъ и масла 
см общую статью о соусах»), влить въ него понемногу приго-

тов ленный соусъ, поставить на пар», проварить до густоты 
сметаны, проц*дить через» салфетку и прибавить по вкусу ли-
моннаго соку. 

Б е ф ъ б р е з е (натуральный). 

П р а в и л а приготовленія. Взявъ мясо, горбушку огузка, 
ссѣка или затылочную вырѣзку, зачистить его, т. е ^ Р ѣ з а т ь 
кость (если есть), и, сняв» лишній жиръ, отбить тяпкой, свя-

г ллшщекими нитками, посолить, сложить въ овальную 
кастрюлю, посыпать тонко шинкованными кореньями, положить 

уда же луковицу, р а з д а н н у ю на несколько частей залить 
горячим» бульонным» брезомъ, который предварительно пр ки-
иятить съ кореньями и пряностями, накрыть носковой бумагой, 
а сверху крышкой. Яач*ыъ поставить въ духовой шкафъ и по-
чаще поливать, поворачивая мясо. Когда оно дойдет» до поло-



вины готовности и брезъ обратится в ъ жиръ, т. е. станет , 
прозрачным,, то слить его прочь, снять крышку и бумагу и 
заколеровать мясо со всѣхъ сторонъ нъ открытой посудѣ; тогда 
прибавить фюме и бульону и, почаще поливая сокомъ, донести 
мясо до полной готовности. Готовое жаркое нарѣяать, какъ и 
тушеное мясо (см. обѣдъ А? 6 русской кухни), огарнировать 
его кругом, картофельными крокетами или тѣмн лее гарнирами, 
какъ и ростбифъ, кромѣ хрѣна (см. обѣдъ № 1 русской кухни— 
массированные коренья), облить его частью нроцѣженнаго и 
отдфленнаго o r , жира сока, остальной, заправив, для большей 
густоты холодной пассеровкой, подавать отдѣльно въ соусникѣ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Брезероваиное мясо или, какъ принято называть, «бефъ 
брезе» приготовляется тремя различными способами: 

1) Мясо брезеруется въ одном, чистом, бульонном, брсзФ, 
подается съ массированными кореньями, картофелем,, зеленью 
или макаронами, такъ называемое бефъ брезе натуральный. 

2) Мясо брезеруется нъ брезѣ съ прнбавленіемъ къ нему 
какого-либо вина. Оно подается гляссированнымъ и притом, 
иногда холоднымъ, под, названіемъ бефъ гляссе. 

:)) Мясо передъ брезерованіемъ маринуется въ вин* съ ко-
реньями H пряностями (бефъ андобъ, см. обѣдъ А: 7 этого 
отдѣла). 

И с к у с с т в е н н ы й брезъ. Если нѣтъ натуралыіаго бреза, 
снятаго съ бульона, то можно сдѣлать искусственный, для чего 
взять кости и жилье отъ этого же куска и сварить изъ них , 
бульонъ, прибавить въ него тонко шинкованные коренья, лукъ, 
пряности, немного томату и столон, масло (на 1 бут. бульону 
или кипятку '/» Ф- кореньевъ, V8 Ф- масла 1 столовая ложка 
томату). 

А б р и к о с о в ы й п у д д и н г ъ . 

П р а в и л а нриготонленіи. Отбивъ въ просторную кастрюлю 
желтки, прибавить къ нимъ мелка го сахару, положить консервы 
абрикосового шоре (безъ сахару), всыпать рисовой и пшенич-
ной муки, предварительно заранѣе смѣшавъ ихъ вмѣстѣ, раз-

краю плиты приблизительно на 7> - 1 часъ. к о і д а н у м 
' т а готовь,' то затвердѣетъ, поднимется и отойдетъ ота 

к р ' Г ъ формы. Готовый пуддингъ отставить на столъ, вивугь 
на блюдо и полить соусомъ сабайонъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Шоре и з ъ с в ѣ ж и х ъ абрикосовъ. Абрикосов^ иуд-

= = = = = = = = 

поставить на плиту «высаживаться» (выпариваться) до і ѣ х ъ 

косы; которые предварительно намочить нъ холодной под* 
сварить какъ чернослив,, а потом, 'фотеролъ. 

Консервы абрикосы продаются „епротергымн. Полому, 
вьпгувъ ихъ изъ банки, нужно протереть черезъ сито, чтобы 

" Т а Г а Г ' Г ш о р е , приготовленному варан*с съ сахаромъ, 
Ä прибавляется. Къ шоре-коисервамъ, приготовлен-



нымъ безъ сахара, послѣдняго кладется '/- или "/« (смотря но 
вкусу) на V2 Ф- пюре. 

М у к а и масло. Въ абрикосовый пуддингъ не слѣдуетъ 
класть очень много муки, потому что тогда онъ будетъ тяжелъ 
и не поднимется. ІІо той же причин« не слѣдуетъ класть въ 
пуддингъ масла больше указаннаго количества; слишкомъ жир-
ный пуддингт, тоже не можетъ быть нѣжнымъ и нышнымъ. 

Какъ рисовой, такъ и пшеничной муки слѣдуетъ брать вер-
хомъ полныя ложки. 

Картофельная мука. Рисовую муку можно замѣнить кар-
тофельной. 

Провариваніе. Если при провариваніи массы ее продержали 
на плитѣ дольше, чѣмъ слѣдуетъ, отчего она сдѣлается масля-
нистою, негладкою, такъ что не будетъ имѣть въ себѣ связи, 
то нужно прибавить немного молока и разм«шать лопаточкой; 
тогда масса опять загустѣетъ и станетъ гладкою, т. е. прпметъ 
надлежащій видъ. 

. В з б и т ы е бѣлки. Взбитые бѣлки нужно вводить въ горя-
чую массу для того, чтобы они запарились. Это необходимо 
для' того, чтобы готовый пуддингъ не опадалъ и былъ пышнѣе. 

Соединеніе в з б и т ы х ъ бѣлковъ съ пуддингомъ. При 
соединен* бѣлковъ съ пуддингомъ, да и вообще съ какикъ-
либо другимъ тѣстомъ, всегда нужно мѣшать сверху внизъ, 
а не кругомъ, для того, чтобы бѣлки не мялись. 

В а р к а пуддинга. При парк« пуддинга нужно соблюдать 
тѣ же условія, что и при парк« яичницы «руаяль». (См. этотъ же 
обѣдъ). 

Другіе вкусы пуддинга. Вмѣсто абрикосовъ можно брать 
яблоки, чернослипъ и ягоды, изъ которыхъ приготовляется 
пюре. Яблоки нужно испечь, чернослпвъ сварить, а ягоды про-
тереть въ сыромъ вид« (малина, земляника). 

С о у с ъ с а б а і о н ъ . 

Правила приготовленія. Отбить въ кастрюлю сырые 
желтки и яйца цѣликомъ, всыпать мелкаго сахару и растереть 
хорошенько въ одну сторону, яатѣмт» положить тонко-ср«8ан-
ной лимонной цедры, поставить кастрюлю на плиту и начать 

взбивать яйца металлическимъ вѣничкомъ, прибавляя поне-
многу мадеры, разбавленной водой, и такъ взбивать до тѣхъ 
„оръ, пока соусъ поднимется до верху кастрюли и обратится въ 
сплошную пѣну (жидкости на днѣ не должно быть); тогда вы-
нуть цедру и сейчасъ же подавать. Этотъ соусъ подается пре-
имущественно къ горячимъ сладкимъ блюдамъ: пуддингамъ, 
шарлотамъ и проч., а также къ антреме изъ овощей: спаржи, 
сладкихъ кореньевъ, земляной груши и проч. 

Прпмѣчаиіе. Этотъ соусъ нужно приготовлять передъ са-
мой подачей къ столу, потому что отъ долгаго стоянія на плит« 
онъ опадает, становится жидкимъ и вторично ужо не взби-
вается такъ хорошо, какъ въ первый разъ. 

Обѣдъ № 3 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Супъ озейль (oseille), гренки. 
2) Котлеты д'артуа изъ рыбы. 
3) Бефъ-найль. 
4) Кремъ баваруазъ. 

Д л я с у п а о з е й л ь . К о т л е т ы д ' а р т у а и з ъ р ы б ы . 

Всѣ продукты для бѣлаго Лососины—21/2—3 Ф-
бульона. Масла для прнпусканія—7я Ф-

Щавелю—I1/4 ф. Ж е л т к о в ъ - 2 шт. ] для па-
Л у к у - 1 лук. среднюю. Бѣлаго хлѣба j нировки. 
М а с л а - I , , , Фритюра для жаренія. 
Муки - ) П ° , в Зеленаго горошку-1 банку. 
Желтковъ—2—3 шт. \ для лье-
Сливокъ—7а бут. J зона. д л я С О у С а в и л е р у а . 
Сливочнаго масла—7* Ф-
Яицъ—5 шт. (пашоты). Муки—7* Ф-

Масла—7ч Ф-
Д л я г р е н н о в ъ . Рыбнаго бульону—1'/* стак. 

Булку французскую въ б коп. Сливокъ 17* стак 
Масла—7я Ф- Шампиньоновъ— /« Ф-
Сыру тертаго для посыпки. Лимоннаго соку-по вкусу. 

Ш'АКТ. 00ІІ011Ы ІІУЛІІП. ИОКУОСТИА. 



Б е ф ъ п а й л ь . 

Мяса вырѣзки—2'/а ф. 
Рѣпы—2—3 шт. 
Моркови—2—3 шт. сред. 
Картофелю—б шт. 
Грибовъ—'/а ф. 
Масла для жарен ія '/* ф. 
Соли, перцу—но вкусу. 

С о у с ъ т о м а т ъ с о с м е т а н о й . 

Горячей пассеровки—на '/« Ф -
луки. 

Бульону—2'/а стак. 
Томату—"/а ф. 
Сметаны—1/з ф. 
Соли ] 
Кайенскаго перцу J 1 1 0 в к у с у ' 

С д о б н о е т ѣ с т о д л я к р ы ш к и . 
Муки—Чз Ф-
Масла—1/* ф. 
Сметаны—'/н ф. 
Желтке нъ—2 m т. 

К р е м ъ б а в а р у а з ъ (рисъ 
пмпсратрисъ). 

Р и с у - ' / ч ф. 
Молока—'/а бут. 
Желтковъ—3 шт. 
Ординарныхъ сливокъ—'/а ст. 
Желатина—(і листовъ. 
Сахару мелкаго—'/* Ф-
Цукатовъ—V s ф. 
Густыхъ СЛИВОКЪ —'/а бут. 
Ванили—'/а палочки. 
Желе краен, циѣта на Ч- б. 

С у п ъ о з е й л ь (oseille). 

П р а в и л а ириготовлеиія. Поставить вариться бѣлыіі 
бульон?.. Послѣ снятія пѣны опустить в?, него букетъ. Пере-
брать и промыть іцавель и шірѣзать каждый лнетикъ въ форм« 
небольших?, греночковъ. Осташніеся от?, листьевъ щавеля ко-
решки промыть, сложить въ кастрюлю, прибавить небольшое 
количество сливочнаго масла, закрыть крышкой н поставить 
тушиться на краго плиты до мягкости. Когда корешки будутъ 
готовы, протереть черезъ сито, и полученное пюре или, пѣрнѣе, 
сокъ смѣшать съ горячей пассеровкой. Очистивъ луковицу, на-
шинковать ее греночками и спассеровать на маслѣ въ сотей-
ник«. Когда лукъ зарумянится, прибавить туда лее листья ща-
веля и тушить подъ крышкой. Черезъ 10—16 мин., когда ща-
вель станетъ совершенно мягким?., снять съ плиты и соединить 
съ сокомъ отъ корешковъ щавеля, смѣшанным?. съ пассеровкой. 
Иатѣмъ эту смѣсь развести всѣмъ количеством?, ііроцѣжеіінаго 

льона и дать н «сколько разъ пскипѣі?.. Поел« того поставить 

супъ на пар?, и смѣшять съ заранѣе приготовленнымъ и про-
варенным?. льезономъ, какъ для суповъ-пюре. Перед?, подачей 
на столъ опустить въ супъ немного сливочнаго масла. Къ супу 
озейль подаются мелкіе гренки н пашоты, или фаршированны»! 
яйца (см. но огланлеиіго). 

О б ъ я с н е н ' * и п р и м ѣ ч а н і я . 

Щ а в е л ь . Щавель нужно класть въ спассерованныИ, а не 
сырой лукъ, иначе опт. получит?, занахъ лука. 

Щавель, какъ и всякая зелень, содержит, нъ себ«. много 
„оды, поэтому не отваривается, а тушится въ собственном?, 
соку. При тушеііін его нужно почаще мѣгаать лопаточкой, чтобы 
не пригоралъ ко дну кастрюли, иначе будетъ имѣть горьюй 
вкусъ. Готовый щавель должен?, сохранить форму греночковъ, 

а не имѣть вида шоре. 
Супъ озейль должеиъ быть нѣсколысо жиже, чѣмъ супа-шоро, 

поэтому въ пассеровку слѣдуетъ класть меньшее количество 
французской муки, чѣмъ обыкновенно для суповъ-пюре. 

К и н я ч е н і е до соединенія с ъ льезономъ. До соедине-
нія съ льезономъ супъ озейль можно кипятить-онъ не свер-
нется. Поел« же соедішеніл супа съ льезономъ его слѣдуетъ 
держать на пару, какъ и супа-пюре. 

Примѣчаніе . Супъ озейль можно приготовлять прямо на 
под« безъ мясного бульона (вегетаріанскій). Въ этомъ случаѣ, 
для приданія супу лучшаго вкуса, для льезона берутъ оолыие 
желтковъ (3 шт.) и густыя сливки. 

К о т л е т ы д ' а р т у а . 

П р а в и л а приготовленія. Сняв?, филеи лососины съ костей 
и кожи, нарѣзать ихъ ровными ломтиками, каждый толщиною 
в ъ палец?., обравнять, придав?, нмъ форму кур.шыхъ филе, и, 
припустив?, ихъ въ собственном?, соку, какъ поиьеты (см. ире-
дыдущій обѣдъ), остудить; приготовить на рыбномъ бульон« 
густой соусъ пиле рун, смазать филеи этим?, соусомъ такъ, чтобы 
они были сплошь покрыты нмъ, опять остудить, Ііотомъ запани-
ровать нъ желткѣ и тертом?, бѣломъ хлѣбѣ или in. толчеиыхъ про-



c'ï>ii 11нiiiXT. сухарях», и изжарить передъ подачей нъ отколерован-
номъ фритюр!;, какъ обыкновенно жарится рыба или пирожки. Какъ 
только котлеты зарумянятся сверху, то сейчас* лее вынуть на 
сито, покрытое бумагой, и отсушить. Къ этим* котлетам* на 
гарнир* молено подать зеленый горошек* или бобы и кусочки 
лимона. Котлеты эти молено также дѣлать изъ осетрины, судака 
и проч. рыбы. Котлеты эти молено дѣлать фаршированными, въ 
особенности зимою, если берут», мороиееную рыбу, которая me-
n t e сочна. Фаршъ молено дѣлать такой лее, какъ для кнели, 
или лее мелко изрубить обрѣзки филеенъ, прибавить къ ним* 
кусочек», елнвочнаго масла, немного сливокъ, протереть нее че-
рез* сито и положить для сочности мелко-колотый ледъ. Для 
удобства фаршировки каледый ломтикъ нужно отбить в ъ тонкій 
плаетъ, какъ для попьет* (см. предыд. обѣдъ) и, пололеивъ 
на средину его фаршъ, завернуть со всѣхъ сторонъ, придать 
форму курішаго филея, припустить и поступать, какъ указано 
выше. 

С о у с ъ в и л е р у а . 

П р а в и л а п р и г о т о п л е н і я . Приготовив* горячую бѣлую 
пассеровку, развести ее хорошим* рыбным* бульономъ, сварен-
ным», изъ костей и головы рыбы съ прибавкою ершей, приба-
вить густыхъ сливокъ, мелко рубленых* шампиньонов* или 
шампиньонной эссенціи и высадить соусъ до такой густоты, 
какъ пюре или тѣсто, тогда протереть черезъ сито и прибавить по 
вкусу лимоннаго соку. Это»* соусъ употребляется спеціально 
для покрыванія припущенных* филеев* курицы, цыплятъ, те-
лячьих», H бараньих* отбивных* котлетъ, филеенъ рыбы и проч., 
il потому долженъ быть очень густым* (какъ шоре), чтобы не 
стекал* съ продуктов*, которые нмъ покрыты. 

С о у с ъ в и л е р у а п о - а н г л і й с к и . 

Англіііскій соусъ вилеруа отличается отъ вышеописан наго 
ТІІМЪ, что онъ заправляется пюре изъ курицы пли дичи и желт-
ками. Пюре изъ курицы или дичи приготовляется точно та-
кимъ же способом*, какъ и для супонъ-шоре, а именно: 
припущенные до готовности филе курицы или рябчика мелко 

рубятся, потом», толкутся нъ ступкѣ с», куском* елнвочнаго 
масла H послѣ протираются черезъ сито. Когда соусъ совсѣмъ 
готов», и нроцѣжснъ, то въ отдѣлыіую кастрюлю кладется при-
готовленное куриное шоре, а сырые желтка и затѣмъ in. этот», 
льезонъ вливают* понемногу ііроцѣженпыіі соусъ, мѣшая все 
время лопаточкой, н проваривают* на пару. 

Б е ф ъ - п а й л ь . 

П р а в и л а н р и г о т о в л е н і и . Зачистив* вырѣзку, парѣвать 
ее, какъ (риле миньонъ (см. обѣдъ № 1 этого отдѣла), завер-
нуть каждый из», них», в», мокрое полотенце, отбить металличе-
ской тяпкой, обвязать голландскими нитками, посолив», и по-
сыпав* перцем»,, поджарить на сковород!;. Когда мясо зарумя-
нится съ обѣихъ сторонъ так»,, чтобы внутри бифштексы были 
съ кровыо, переложить въ другую посуду и остудить, а на той 
сковород!;, гдѣ они жарились, приготовить соусъ тома»* со 
сметаной (см. голубцы, по оглавленію). Затѣмъ приготовить раз-
сыичатое, сдобное тѣсто на сметан!; (см. общ. правила прнго-
товленія тѣста но оглавл.), поставить его на холод».. Очистить 
от», кожицы рѣпу и морковь, нарѣзать тонкими, длинными па-
лочками (соломкой) и поджарить на маслѣ до румянаго колера 
па мѣдномъ сотейник!;. Картофель очистить отъ кожицы, на-
рѣвать тонкими палочками, изжарить в ъ отколерованномъ фри-
тюр!;. Когда коренья будут* готовы, то заправить ихъ частью 
соуса, чтобы были сочны; картофель не заправлять соусом», и 
оставить сухимъ, чтобы хрустѣлъ. 

Бѣлые грибы консервы нашинковать потоньше и спассс-
ровать на маслѣ. Когда нее будетъ приготовлено, взять толстую 
металлическую форму или огнеупорную каменную чашку, уло-
жить в ъ нее нсѣ приготовленные продукты в ъ слѣдующемъ 
иорядкѣ: сначала на дно формы или чашки положить половину 
кореньевъ н картофеля. Сверх* кореньевъ уложить бифштексы 
такимъ образом»,, чтобы край одного лежал», на другом»,, какъ 
укладывают* на круглом* блюдѣ котлеты, переложить биф-
штексы шинкованными грибами, заправив* ихъ также частью 
соуса, сверх», бпфштексовъ положить остальные коренья и на 
самый верхъ картофель. Накрыть нее это сверху кружком», 



сдобнаго тѣста, которое предварительно раскатать по величин* 
формы. Ивъ остатков, тѣста сдѣлать украшенін в , вид* гре-
бешков, и листшсовъ и один, цвѣтокъ; гребешками и листи-
ками украсить крышку, въ средин* которой сдѣлать отнерстіе 
и вставить нъ него приготовленный изъ тѣста же цвѣтокъ. 
Крышку и всѣ украшенія на пей слФдуетъ смазать яйцомъ. 
Затѣмъ поставить бефъ-пайль на */•' ч а с - І , ъ духовой шкафъ 
въ срѳдній жаръ. 

Бефъ-пайль подается къ столу въ той же чашкѣ, въ кото-
рой! запекался, соусъ томатъ подается отдѣльно въ соусник*. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Форма д л я запеканіи. Для бефъ-пайль слѣдуетъ брать 
толстую форму для того, чтобы запеканіе шло медленно и соусъ 
не кипѣлъ, отчего мясо сдѣлается твердым,. Величина формы 
должна соотвѣтствовать количеству продуктов,; если иослѣд-
IIихъ мало, а взята большая форма, то она не будет, наполнена 
ими и тогда тѣсто при запекапіп провалится внутрь, а соусъ 
выступить наружу, вслФдствіе чего получится мокрое, низкое, 
а не разсыппатое тѣсто. 

Коренья слѣдуетъ спассеровать на мѣдномъ сотейник*, а 
не на желѣзной сковород*, такъ какъ на последней масло 
легко горнтъ и коренья получают, некрасивый цвѣтъ. За но-
имѣніемъ мѣдной посуды можно брать толстую чугунную ско-
вороду или эмалированную сковороду. 

Грибы-консервы необходимо предварительно обмыть, чтобы 
удалить съ ихъ поверхности слизь. Ііѣлые грибы молено замѣ-
нить шампиньонами, но какъ тѣ, такъ и другіе слѣдуетъ при-
бавлять в ъ бефъ-пайль в ъ пропущенном, вид*. 

Сдобное тѣето не олѣдуетъ раскатывать очень тонко, такт, 
какъ оно можетъ прорваться. По этой лее причин* его нужно 
накладывать на форму очень свободно, не натягивая по краям,. 
В ъ средни* тѣста дѣлается отверстіе для того, чтобы пар, 
нмѣлъ свободный выходъ, иначе тѣсто станет, мокрым,. Для 
этой д*ли под, крышку изъ т*ста кладется сухой картофель, 
но заправленный соусомъ. ВмФсто сдобнаго тѣота для крышки 
можно сдѣлать паштетное тѣсто (см. по оглавление). 

4U I 

Соусъ. Вмѣсто сметаны, если послѣдияя им*етъ рѣзкіН 
кислый нкусъ, в ъ соусъ молено прибавить густыя сливки или же 
сдФлать чистый томатный соусъ безъ сметаны. 

П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь занеканія . Несмотря на то, что 
какъ мясо, такъ и в с * остальные продукты кладутся въ бефъ-
пайль нъ прожаренном, вндѣ, нее лее его слѣдуетъ держать вч. 
духовом, шкафу довольно продолжительное время для того, 
чтобы дать мясу пропитаться вкусом, кореньевъ, грибов, н 
соуса. 

Б е ф ъ - п а й л ь п о - а н г л і й с к и . 

Вефъ-иайль—спеціалыю англійское блюдо, но готовится у 
н а с , нѣсколько иначе, такъ какъ приготовленное англійскимъ 
способом, оно слишком, исирно и, кром* того, многіе не любятъ 
вареные продукты, а иаходятъ, что блюдо становится гораздо 
нкуснѣе, когда всѣ продукты заранѣе изжарены, а потом, уту-
шены въ соусѣ, в ъ посуд*, покрытой тФстомъ. Во всяком, слу-
ча*, блюдо это должно всегда приготовлять и подавать въ глу-
бокой чашкѣ, накрытой тѣсгомъ, а вареное или запеченое, 
это — дѣло вкуса, 

Англійскій способ, ириготовленія помѣщаемъ также зд*сь, 
потому что онъ наиболѣе правильный и вѣрный. Заключается 
онъ въ слѣдуюіцемъ: 

Нарѣзавъ филейную вырѣзку тонкими ломтиками, отбивают, 
ихъ довольно топко, какъ для отбивных, зразъ; потом, посы-
пают, солью, перцемъ, кладут , на средину каждаго ломтика 
фаршъ и завертывают, нъ трубочки, какъ отбивныя зразы. За-
тѣмъ укладывают, въ чашку, пересыпая каждый рядъ ломти-
ками обланжиреннаго картофеля, нарФзаннаго кружочками, и 
ломтиками обланжиренныхъ телячьих, ночекъ (ночки обланжп-
риваются цѣлыіыми, а потом, уже нар*заются). Когда все 
уложено въ чаш'ку, прибавляется немного холодной воды п 
чашка покрывается сверху англійскимъ сдобным, тФстомъ 
(см. по оглавл.). Накрыв, тѣсго салфеткой, средина которой 
смазана масломъ и посыпана мукой, осторожно переворачивают, 
чашку вверх , дномъ, завязывают, салфетку крѣпко узломъ, 
продѣваютъ налку и опускают, въ соленый кипятокъ, поло-
жниъ концы палки на края кострюли. Пефт.-паііль варится вт. 



продоллсеніо нѣсколькихъ часовъ, считая по ' / 2 часа на каждый 
фунтъ общаго вѣса всѣхъ продуктов». Готовый бефъ-вайль 
вынимается осторожно изъ ноды не перевертывая чашки, чтобы 
вода не попала въ чашку. Сняв» салфетку ставят» чашку на 
блюдо и въ такомъ видѣ подают» къ столу. 

Фаршъ приготовляется изъ почечнаго жира, сырых» шам-
пиньонов», луку и зелени петрушки. Всѣ продукты берутся въ 
равном» количеств*, каждый изъ этихъ продуктов» мелко ру-
бится отдѣльно, потомъ в с * они смѣшиваются, заправляются 
солыо, перцем» и прибавляется для сочности вода или мелко 
колотый ледъ. 

П р и м ѣ ч а н і я . Зразы накладываются очень плотно въ 
чашку, иначе при варкѣ он* могутъ упасть на тѣсто и про-
рвать его. Такъ какъ вода, въ которую опускают» чашку, не 
должна проникать во внутрь нослѣдней, то края накладываемого 
на нее тѣста необходимо спустить кругом» чашки. Для этой яге 
цѣли чашка опускается въ кипяток» дномъ вверх», a тѣстомъ 
вниз». Если же опустить чашку тѣстомъ вверх», то вода сво-
им» напором» можетъ прорвать тѣсто п залиться внутрь чашки. 

К р е м ъ б а в а р у а з ъ (рисъ императрисъ). 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Каролинскій рисъ промыть, 
обланжирить, т. е. залить кипятком», дать одинъ разъ вски-
пѣть и аатѣмъ слить иоду. Вскипятить цѣльное молоко, всыпать 
в ъ него обланжиренный рисъ и отварить до мягкости, какъ 
для пуддиига (см. рисовый пуддингъ). Приготовить отдѣльно 
льезонъ изъ желтковъ и ординарных» сливокъ, т. е. желтки 
смѣшать съ сахаромъ, развести сливками и проварить, как» 
сливочное мороженое. Когда льезонъ загустѣетъ, то опустить 
въ горячій льезонъ отмоченный и отжатый желатинъ и, когда 
послѣдній распустится, заправить имъ сваренный рисъ, вводя 
льезонъ въ рисъ. Затѣмъ положить въ рисъ духов»: ванили 
или лимонной цедры, натертой на терк*, и остудить немного, 
мѣшая рисъ вилкой, чтобы желатинъ не застывал» кусками. 
Потом» прибавить пъ рисъ нар*занные мелкими кубиками и 
вспрыснутые ромомъ цукаты. Поел* этого взбить крѣпко на 
льду V2 бутылки густых» сливокъ и омѣшать ихъ съ рисом», 

вводя, конечно, взбитыя сливки в ъ рисъ и мѣшан нослѣдній 
нъ это время не кругом», а сверху вниз», какъ при введеніи 
взбитыхъ бѣлконъ. Взявъ высокую форму, какъ для желе, 
облить ее холодной водой, выложить въ нее готовый рисъ и 
застудить на льду. Передъ подачей на столь вынуть кремъ на 
блюдо и облить абрикосовым» шоре или малиновым» сиропом». 

П р и м ѣ ч а н і е . Рисъ императрисъ можно подавать и не за-
липая сиропомъ, а пъ колпачкѣ изъ какого-либо желе. Дйлается 
это таким» образомъ: приготовить предварительно малиновое, 
земляничное, вишневое, клюквенное или другое желе красного 
цвѣта и налить его въ форму такъ, чтобы желе покрыло только 
дно и бока формы, а средина осталась пустою. Для этого, на-
ливая желе въ форму, ее нужно держать боком» (на льду) 
и понемногу вертѣть. Конечно, дѣлать это нужно на льду, 
и кромѣ того, желе должно быть настолько клейкимъ, 
чтобы могло быстро застывать. Выложив» таким» образомъ 
стѣнки и дно формы желе толщиною нъ 7 2 пальца и застудив» 
его настолько, чтобы оно совершенно окрѣпло, положить въ 
оставшуюся пустую средину формы рисъ императрисъ, сверху 
опять полить полузастывшимъ желе, чтобы все лучше вакрѣпло, 
и застудить до готовности. Рисъ, приготовленный вторым» спо-
собом», им*етъ очень оригинальный н красивый вид». Желе 
представляет» изъ себя прозрачный колпачекъ, наполненный 
внутри кремомъ. Кромѣ красиваго вида, это сладкое ныѣетъ 
нріятное сочетаніе вкуса. Желе изъ ягодъ см. обѣдъ № 5 — 
русскій столъ или по оглавление. Вс* правила, относищіиен къ 
при готовлен ію желе, необходимо примѣнять и здѣсь. 

О б ѣ д ъ № 4 . 
М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Супъ ошпо—крокеты изъ яицъ. 
2) Кремъ-Аспази нзъ рыбы, раковый соусъ. 
3) Котлеты зингара. 4) Тембаль дюшес» гляссе. 

Д л я супа ОШПО. Хвостов» воловьих» или те-
лячьих»—3 шт. 

Мяса подбедерка—21/« ф. Курицу—1 шт. для кнели. 
Кореиьевъ шЛхъ—»/а ф. Пюре томатовъ—1'/в ф. 



Клртоф. муки или таліоко — 
1 стол, ложку. 

Мадеры—V2 стак. 
Шамииньоновъ—"/в ф. 
Кореньевъ красных?, по 2 шт. 

бѣлыхъ по 1 шт. 
Кайенскаго перцу—по вкусу. 
Воды холодной для бульона—б т. 

К р о к е т ы и з ъ я и ц ъ . 

Яицъ—б—7 шт. 
Бешемелю на '/8 Ф - муки. 
Укропу, зелени—2 чайной ложки 
Соли I 
Пармезану по вкусу. 
Перцу J 
Желтковъ I 
Проваискаго масла г д л я І і а " 
Бѣлаго хлѣба | '»'Гонки. 
Фритюру для жаренія. 

К р е м ъ А с п а з и . 

Судака—21 /-—В ф. 
Сливокъ густыхъ—V 2 бут. 
Сливокъ ординарных?,—'/- ст. 
Масла для смазыв. формы. 
Кайенскаі'0 перцу | 
Соли I п о ШСУСУ-
Раковых?, шеек?,—10 шт. 
Крутоновъ— 10 шт. 
Зсленаго горошку—'Д банки. 

Р а к о в ы й с о у с ъ . 
Муки франц—'/н (р. 
Масла—'/» ф. 
Рыбнаго бульона—2 стак. 
Сливокъ—V2 стакана. 
Раковаго масла—съ 10 рак. 
Желтковъ—2 шт. 

К о т л е т ы З и н г а р а . 
Котлетъ—5 шт. 
Вареной ветчины—I 1/ 2 Ф-
Масла для жаренія—% Ф-
Фюме—V2 стакана, бульону — 

2 стакана. 
Мадеры—V2 стакана. 
Пюре томатовъ—'/4 Ф-
Лимон, соку I 
Соли I по вкусу. 
Перцу ! 
Картофелю—10 шт. 
Бѣлаго хлѣба—б ломт. 

Т е м б а л ь д ю ш е с ъ г л я и с е . 
Воды для сиропа—1 бут. 
Сахару—"/" ф. 
Ананасов?,— 1 мал. или сокъ 

изъ 3 апельсинов?,. 
Груши—3 шт. 
Макарон?, минд.—3—4 шт. 
Сливокъ густыхъ—1 стак. 
Сахару нъ сливки—1/» ф. 
Ванили—V* палочки. 

С у п ъ о ш п о ( H o c h e p o t ) . 

П р а в и л а и р и г о т о в л е н і я . Купить воловьи или телячьи 
хвосты накіпупѣ приготовленіл и разрѣзант, но позвонкам?., 

„амочить в ъ холодной водѣ, почаще мѣняя послѣднюю, в ъ про-
ж ж е т е сутокъ. На другой день, обланжиривъ их?, два-три 
аза, слить кипяток?, и тщательно промыть в ъ холодной вод , 
агЬмъ сложить ихъ въ сотейник?, и залить холодной водой в ь 

гакомъ количеств«, чтобы они были вполнѣ покрыты (воды по 
объему должно быть вдвое болѣе хвостовъ), и не закрывая 
крышкой, поставить париться до мягкости (т. е. 4 - о час.). Одно-
временно съ хвостами, но въ другой кастрюлѣ, поставить. па-
риться красный бульонъ (см. стр. 12), оставивъ часть мяса и 

оды на оттяжку. Когда хвосты будутъ мягкіе, то наваръ от 
„ихъ слить въ бульонъ и тогда только в ъ послѣдній влить 
„ясную оттяжку, въ которую прибавить ^ л к о изру лснныя 
сырыя кости курицы и 1 ложку шоре томатовъ. Хвосты, пост* 
того, какъ в ъ нихъ слить наваръ, слѣдуетъ вспрыснуть маде-
рой, полить брезомъ или бульономъ и накрывъ сотейникъ^ бу-
магой, поставить въ духовой шкафъ минуть на 1 5 - 2 0 , пока 
хвосты не загляссируются, т. е. покроются блестящею пленкой. 
Когда бульонъ оттянется и будетъ прозрачным?., то процѣди ь 
его черезъ мокрую салфетку, дать вскипѣть и влить в ъ него 
разведенную мадерой картофельную муку или '''опюко дать еще 
разъ вскипѣть, размѣшнвая псе время лопаточкой, прибавить 
„о вкусу кайенскаго перцу и положить в ъ супъ кассированные 
коренья: сельдерей, петрушку, морковь и рѣпу, свареннью хносл 
припущенные шампиньоны, нарѣзанные кружочками и за ран Не 
приготовленную кнель изъ курицы или же ньёкп ( » • 

Супъ ошпо, приготовленный указанным?, способом ь пазы 

вается «клеръ», т. е. прозрачный, въ отличіе on, похлебки изъ 

хвостовъ. 
О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

З а г о т о в к а х в о с т о в ъ . За сутки до приготовленія супа 
слѣдуетъ разрѣзать хвосты по п о з в о н к а » , положить въ « 
И намочить в ъ холодной вод«, мѣняя какъ можно чаще эту 
воду. Хвосты необходимо вымачивать для удален* изъ нихъ 
крови и слизи, для этой же цѣли ихъ и разрѣзаютъ по иозвош 
камъ Если хвосты плохо вымочены, наваръ будетъ мутный, 

" осты получать темный цвѣтъ. Не рекомендуем?, вымачивав е 
хвостов?, въ водѣ СЪ уксусомъ, как?, это ««которые дѣлають, 



потому что отъ уксуса кровь свертывается и хвосты въ варе-
ном» видѣ имѣютъ черный цвѣтъ. Обланжиринаготъ хвосты дли 
того, чтобы удалить ненріятный споцифичсскій запахъ коровья го 
пота. Послѣ обланжирннанія ихъ слѣдуетъ еще одни» раз» 
промыть в ъ холодной водѣ, чтобы смыть покрывающую ихъ 
иѣну, которая тоже можетъ замутить супъ, Хорошо вымочен-
ные и Обланжиренные хвосты въ вареном» видѣ имѣстъ цвѣтъ 
обыкновеинаго варенаго мяса. Телячьи хвосты нѣжнѣе воловьих», 
поэтому они варятся скорѣе и ихъ можно покупать нъ день 
ириготовлснія рано утром». 

В а р к а х в о с т о в » . Сваренные хвосты должны быть мягкими, 
но для этого нужно слѣдить за тѣмъ, чтобы они во все время 
варки были покрыты жидкостью, иначе неравномерно варятся 
и на нихъ будетъ насыхать корка. Половые хвосты варятся 
4 — 5 час., а телячьи 2 — 3 часа. Но время варки хвостов» по-
суду не слѣдуетъ закрывать крышкой, такъ какъ тогда отваръ 
будетъ пахнуть клеем». Ио время варки не слѣдуетъ доливать 
водой, тогда отваръ будетъ жидкой. 

Наваръ отъ хвостов» слѣдуетъ соединять с ъ красным» буль-
оном» раньше оттяжки, иначе онъ можетъ замутить бульонъ. 

К р а с н ы й б у л ь о н ъ . Для темнаго, прозрачного супа ошио 

варится красный бульонъ; для нолученія требуемой клейкости 
его нужно варить 3—4 часа. Воды для красиаго бульона можно 
влить нѣсколько меньше обыкновенной ііропорціи (тарелки на 3), 
такъ какъ въ этотъ супъ прибавляется наваръ отъ хвостов» 
(21/і! тар.) H мясная оттяжка, которая тоже содержитъ в ъ себе 
жидкость. Все это нужно принимать но вииманіе, иначе супъ 
получится жидкій. 

В ъ красный бульонъ но желанію можно прибавлять раялич-
ныя душистыя травы: корвель, эстрагон», тиміанъ, ыаіоранъ, 
базилика и проч. Травами этими посыпают» мясо передъ іірн-
нусканіемъ. 

О т т я ж к а . Супъ ошпо приготовляется всегда съ оттяжкой, 
потому что долженъ быть прозрачным»: къ ней прибавляется 
шоре томатовъ, чтобы придать суну красноватый цвѣтъ и луч-, 
шій вкусъ и сырыя кости курицы, если мякоть послѣдней ндетъ 
на кнель. В ъ виду того, что наваръ отъ хвостовъ всегда бы-
вает» мутный, его нужно соединять съ бульоном» до оттяжки. 

К а р т о ф е л ь н а я м у к а . Кромѣ прозрачности, супъ ошио 
іолжепъ имѣть в некоторую густоту; такъ какъ отъ обыкно-
„сшюй заправки пассеровкой онъ утратил» бы свою прозрач-
ность, то густота придается разведенной картофельной мукой 
„ЛИ тапіоко. Последнее на вкусъ нѣжнѣе картофельной муки и 
поэтому не сообщает» суну мучного привкуса. Ташоко следует* 
довести мадерой, влить в ъ консоме, когда онъ кипите, клю-
нем» и все время поыѣшипать деревянной лопаточкой для того, 
нтобы та ni око или картофельная мука вполиѣ соединилась съ 
супом», иначе она осядете, на дно кастрюли или сварится в ъ 
комки и супъ придется процѣживать. 

К о р е н ь я , которые идут» на гарниръ къ супу ошпо, сле-
з е т » вынуть на круглую выемку или просто отточить ножом». 
Обланжириваніе и гляссированіе кореиьевъ см. обѣдъ № 1 рус-
ской кухпи—ростбифъ. 

К н е л ь и з » к у р и ц ы . Изъ мякоти курицы приготовляется 
кнель на гарниръ (см. обѣдъ № 1 французской кухни), а кости 
курицы идут» на оттяжку для приданія супу болѣе нѣжнаго 
вкуса. , „ 

П р н м ѣ ч а н і е о п о х л е б к ѣ и з » х в о с т о в » . В ъ русской 
кухнѣ принято приготовлять нзъ хвостовъ не прозрачный супъ, 
I похлебку. В ъ этомъ случаѣ также слѣдуетъ вымочить и облан-
жирить хвосты какъ указано выше, a послѣ того положить ихъ 
въ кастрюлю вмѣстѣ с ъ мясом» 2-го с. (считая по Ч ф. на 
персону) и сварить бѣлыіі бульонъ, который заправить пассе-
ровкой' и сметаной, положить на гарниръ тушеные коренья, 
картофель п отваренную перловую крупу н все прокипятить 
(см. но оглавл. похлебку изъ курицы). 

К р о к е т ы и з ъ я и ц ъ . 

П р а в и л а приготовленія . Сварить яйца вкрутую, потомъ 
(ЯТЬ остыть въ холодной водѣ, очистить и нашинковать по-
тоньше. ЗатЬмъ приготовить густой бешемель, прибавить соли, 
немного тертаго пармезану и заправить имъ яйца. Смазать 
какую-нибудь тарелку маслом», размазать по ней не очень тол-
стым» пластом» заправленный бешемелемъ яііиа, вынести на 
холод» и застудить. Когда масса застынет», нарЬзать ее длин-



иыми полосками (длиною около пальца) и каждую изъ них», 
запанировать сначала нъ мукѣ, потомъ въ желтках»,, разбав-
ленных* прованским* масломъ, и, наконец*, в ъ тертом* бѣломъ 
хлѣбѣ, придав* каждому крокету форму продолговатаго пирожка, 
шарика или груши. Запанированные крокеты зажарить въ отко-
лерованномъ фритюр!; до румянаго колера, вынуть из», фри-
тюра шумовкой на сито, покрытое бумагой, и отсушить немного 
Подаются крокеты горячими на салфеткѣ, положенной на та-
релку или на блюдо. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

В а р к а я и ц ъ . Яйца вкрутую всегда лучше ставить па-
риться в ъ холодной водѣ, потому что они не лопаются, какъ 
отъ горячей воды. 

Остуживаіі іе в ъ холодной водѣ . ІІосл!) варки яйца осту-
живаются в», холодной вод!; для того, чтобы лучше очищались 
отъ скорлупы. 

Б е ш е м с л ь . Яйца, приготовляемый для крокетовъ, необхо-
димо заправлять бешемелемъ, потому что, будучи сами по себѣ 
сухими, не клейкими, они совершенно не имѣютъ связи. 

О с т у ж и в а н і е . Крокеты удобнѣе раздѣлывать из», холодной 
массы, чѣмъ нзъ горячей, а потому ее нужно хорошенько осту-
дить, разложив», ровным», пластом», но тарелкѣ. 

Примѣчаніе о нодачѣ . Крокеты из», яицъ можно пода-
вать и самостоятельным», блюдом», къ завтраку, тогда къ ним», 
подается какой-нибудь гарнир* и темные пикантные соусы. 

К р е м ъ А с п а з и . 

П р а в и л а нрнготовленія. Снятые съ костей и кожи филеи 
судака мелко изрубить или пропустить черезъ мясорубку; по-
томъ положит», нъ ступку и, прибавив», холодныхъ ординар-
ных* сливокъ, тщательно истолочь. Затѣмъ, протерев* эту 
массу через», сито, сложить въ кастрюлю, прибавить соли и 
кайенскаго норну, поставить на ледъ и взбивать лопаточкой, 
прибавляя при этом», понемногу густыхъ сливокъ, половину 
всей пропорціи. Когда масса поднимется, сдѣлается пышной, 

взбить остальным густыя сливки, какъ для крема, прибавить 
„ их», туда же и размѣшать все это осторожно, мѣшая сверху 
внизъ. Смазав», форму, «рамку, или каменную для пуддинговъ, 
,л. отверстіемъ въ середин!;, несоленым* масломъ, выложить 
в-ь нее часть крема, чтобы форма была наполнена имъ до трех», 
четвертей вышины, остальной кремъ положить въ порцюн-
„ыя формочки. Налив», в ъ кастрюлю или глубокій сотейникъ 
кипятку, поставить въ него форму съ кремом»., подложив», подъ 
дно ея листъ сахарной бумаги, а наверх*, под», крышку, листъ 
восковой бумаги и такимъ образомъ сварить на пару, какъ 
яичницу руаяль, сначала на плит!;, а потомъ поставить въ 
духовой шкафъ на пару и снять крышку, прикрыв* только 
восковой бумагой. Когда кремъ будетъ готов»,, т. е. поднимете.» 
и затвердѣетъ сверху и отстанет* отъ краев* формы, то выло-
жить его на круглое блюдо; нъ средину, т. е. въ отверстіѳ формы, 
положить зеленый горошек»,, заправленный масломъ, а кругомъ 
поставить порціонныя формочки (стаканчики). Между порщон-
ными формочками крема положить шейки вареных* раковъ 
н кругоны нзъ бѣлаго хлѣба, нарѣзанные нъ видѣ гребеілковъ, 
звѣздочекъ, треугольников* и т. д. и поджаренные на отколе-
рованномъ маслѣ до золотиста го цвѣта. Перед», подачей на столъ 
облить кремъ густым* раковым* соусомъ, часть котораго подать 
отдѣльно въ соуспикѣ. 

О б ъ я с н е н и я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сорт», рыбы. Кремъ Аспази можно готовить не только 
нзъ судака, но из», всякой другой некостлявой рыбы, какъ-то: 
лососины, форели, сига и т. п. Лучше брать клейкую рыбу, 
чтобы кремъ нмѣлъ в ъ оебѣ связь (судакъ). Костлявая и жир-
ная рыба не годится для этого блюда. 

Сливки ординарный. Ординарныя сливки прибавляются 
к», измельченному мясу рыбы для того, чтобы его легче было 
толочь и протирать. Не слѣдует», однако прибавлять при тол-
ченіи много ординарных», сливокъ, потому что он!; разжидят», 
слишком* массу, отчего потомъ готовый ісремъ может», разва-
литься. 



Форма. Кремъ должен, париться въ толстой форм* (ка-
менной или металлической), потому что необходимо равномфр-
нос прошрнпаніо. Въ топкой же форм* края сварятся, а сре-
дина будет, еще сырой. Поэтому, для равномѣрнаго и одно-
временна«) проварпванія крема, форма должна иы*ть въ средин* 
огверстіе, которое во время провариванія заполняется горячей 
водой. «Форма наполняется кремом, только до "/•' вышины ея 
в ъ виду того, что во время варки онъ еще поднимается и на-
полняет, всю «форму. 

В а р к а . Кремъ не должен, кипѣть, иначе онъ станет , жид-
ким, и потеряет, форму. Равным, образом, и кипятокъ, въ 
который опускают, «форму съ кремомъ, не должен, сильно кп-
пѣть, чтобы брызги его не попали въ кремъ, отъ которых, оігь 
станет , жидким, и отскочит, водой. 

Б у м а г а . Для того, чтобы дно формы не слишком, нагрф-
валось, отчего кремъ тоже может, испортиться, под, форму 
подкладывается лнетъ сахарной бумаги. Восковая бумага кла-
дется под , крышку, чтобы предохранить кремъ отъ образовав-
шихся изъ пара капель воды, которыя могутъ на него стекать 
съ крышки. 

Готовность . Готовность крема узнается по тому, что онъ 
несколько закрѣпнетъ сверху и края его отстают, отъ «формы. 
Если кремъ долго не проваривается в ъ середин*, а края уже 
готовы, то его можно поставить на нѣсколько минут, въ духо-
вой шкафъ, не закрывая крышкой, но непрем*нно «на пару», 
чтобы не закипФлъ. 

Крутоны. Крутоны, подаваемые къ крему Лспази, нарѣ-
заются различными фигурками для приданія блюду болѣе изящ-
иаго вида. Они должны быть болѣс легкаго золотистого цвѣта, 
а не темными. Булку для крутоновъ лучніе брать черствую, 
потому что мягкую булку неудобно рѣзать. Корку нужно всю 
срѣзать прочь. «Форму крутонамъ молшо придать отъ руки или 
вілнуть на рубчатую выемку. 

П р и м ѣ ч а н і е о г у с т ы х ъ е л н в к а х ъ . В ъ виду того, что 
кремъ Аспази на вкусъ должен, білть нѣжиѣе кнели, то поло-
вина всего количества густыхъ слпвокъ кладется нъ взбитом, 
вид*. В с * объясненія и примѣчанія, относящіяся къ прнгото-
вленію кнели, необходимо прим*нять и для крема Аспаои. Если 

для крема Аспази взята мороженая рыба, то густыхъ слпвокъ 
прибавляется меньше, такъ какъ мороженое мясо мен be клейко, 
ч*мъ парное. 

Примѣчаніе о с у ф л е и з ъ рыбы. Если хотят , сдѣлать 
не кремъ, а суфле изъ рыбы, то вмѣсто взбитых, слпвокъ в ъ 
квелевую массу прибавляют, взбитые бѣлки. В ъ суфле изъ 
рыбы или изъ птицы во время -голченія прибавляются сырые 
желтки и сливочное масло кускомъ. Если су«фле дѣлается на 
5 персонъ, то берется Г /е ф. мякоти рыбы, '/•' ф. масла, б шт. 
яицъ и '/а стакана ординарных, слпвокъ. Во всем, остальном, 
поступают, такъ же, какъ съ кремомъ. Точно такъ же можно 
дѣлать кремъ Лспази и суфле изъ курицы, дичи, телятины и 
друг, не жирнаго мяса. 

Ппримѣчаніе . Всѣ объясненія, касающіяся кнели, отно-
сятся и къ крему Аспази. Кнель см. по оглавл. 

Р а к о в ы й с о у с ъ . 

П р а в и л а приготовленія. Горячую бѣлую пассеровку раз-
вести кипящим, рыбным, бульоном,, прибавить ординарный 
сливки и в с * истолченныя скорлупки, оставшіяся поел* приго-
товленія раковаго масла. Высадив , соусъ до густоты сметаны, 
процѣдить его черезъ кисею или рѣдкую салфетку. В ъ отдѣль-
ную кастрюлю отбить сырые желтки, прибавить къ нимъ го-
товое раковое масло (способ, нрпготовленія раковаго масла см. 
общую статью о с о у с а х ъ - с т р . 108) и этим, льезономъ запра-
вить процѣженный соусъ, точно таким, же образом,, какъ и 
обыкновенным, льезономъ изъ желтком, и сливочнаго масла, 
т. е. влить соусъ в ъ льезонъ. Перед, подачей прибавить въ 
соусъ но вкусу лимоннаго соку, кайенскаго перну и опустить 
въ него очищенный шейки отъ вареных, раковъ. Этотъ соусъ 
подается къ рыбным, блгадамъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Р а к о в ы я скорлупки. Скорлупки, оставшіяся послѣ при-
готовленія раковаго масла, кладутся въ соусъ но время выса-
живанія для приданія ему болѣе сильнаго раковаго вкуса. 
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Б у л ь о н » . Для раковаго соуса нужно брать легкіВ бульонъ, 
потому что крѣнкііі перебьет» вкусъ раковъ. 

Р а к о в о е масло. Раковое масло соединяется съ желтками 
для того, чтобы не отделялось отъ соуса и не всплывало 
наверх». 

К о т л е т ы з и н г а р а . 

П р а в и л а приготовления. Зачистив» и приготовив» те-
лячьи котлеты, отколеровать на медном» сотейнике столовое 
или сливочное масло, положить на него котлеты, предварительно 
посыпав» их» солью, перцем» и мукой с ъ обеих» сторон», и жа-
рить на легком» огне почти до полной готовности. Затем» пе-
реложить ихъ в ъ глубокій сотейникъ, каждую котлету накрыть 
ломтиком» вареной ветчины, придав» ему форму, одинаковую 
съ котлетой, закрыть крышкой и отставить на край плиты. На 
плафоне или на чугунной сковороде, на которой жарились 
котлеты, поджарить обрезки ветчины, предварительно ихъ по-
рубив» мелко, прибавить къ ннмъ шоре томатовъ-консервовъ 
и снопа прожарить; прибавить фюме, бульону, мадеры п дать 
образовавшемуся соусу высадиться до густоты сметаны. (Если 
фюме недостаточно крепко, прибавить в ъ соусъ немного холод-
ной пассеровки). Процедив» соусъ черезъ сито, прибавить къ 
нему по вкусу кайенскаго перцу, лимоннаго соку, залить этим» 
соусомъ котлеты и оставить ихъ на краю плиты, на пару, ми-
нут» 20, чтобы пропитались соусомъ. Приготовив» точеный 
или вынутый на круглую выемку картофель, поджарить во фри-
тюре; приготовить также крутоны изъ бѣлаго хлеба, такой же 
формы и величины, какъ и котлеты, и поджарить ихъ на отко-
лерованномъ масле до золотистаго цвета. Когда все будетъ го-
тово, то уложить на блюдо въ такомъ порядке: сначала кла-
дут» крутонъ, на него телячью котлету, а потомъ ломтик» 
ветчины H снова крутонъ, котлета, ветчина и т. д. На гарниръ 
къ котлетам» кладется картофель пайль. Полив» котлеты не-
много соусомъ, подавать остальной соусъ отдельно в ъ соуснике. 

Примѣчаніе . Котлеты зингара готовятся н несколько 
иным» способом», а именно: половина всѣхъ котлетъ пани-
руется въ яйцах» и тертом» хлѣбѣ, затем» въ распущенном» 
масле H вторично в ъ тертом» хлебе Н жарится на рошпорѣ за 

1Б минут» до подачи. Другая же половина котлетъ панируется, 
нъ яйцах» и рубленых» трюфелях» и тоже за 15 минуть до 
подачи жарится на отколерованномъ масле на медном» пла-
фоне на плит*. Когда тѣ и другія котлеты готовы, то уклады-
наются на блюдо вперемежку, т. е. чтобы котлета, запаниро-
панная в ъ белом» хлебе, приходилась между котлетами, запа-
нированными в ъ трюфелях». Гарнируется блюдо эскалопами 
изъ сладкаго мяса съ трюфелями и шампиньонами. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Отбиваніе. Зачистка и отбнпаніе котлетъ производится 
такъ же, какъ и для антрекота (см. обедъ № 12 русскій столъ), 

Время. Для приготовленія котлетъ зингара совершенно до-
статочно 30—40 минут» времени, поэтому но следует» жарить 
ихъ задолго но подачи къ столу, иначе оігЬ сохнуть и теряют» 
свой вкусъ. 

В е т ч и н а . Ломтики ветчины не надо поджаривать, отъ этого 
они высыхают», обрезки же ветчины нужно хорошенько про-
жарить для усиленія пикантности соуса. 

У к л а д ы в а н і е н а б л ю д о . При укладыванін котлетъ на 
блюдо нужно следить за тем», чтобы кости котлетъ приходи-
лись не къ краю, а къ средине блюда. Отъ этого блюдо вы-
глядит» красивее н удобнее брать котлету на тарелку. Кости 
котлетъ не мЬшаетъ обернуть въ бумажный папильотки, кото-
рый украшают» блюдо. 

Т е м б а л ь д ю ш е о с ъ г л я с с е . 

П р а в и л а приготонленія. Залить сахаръ водой и сварить 
легкій сиропъ (дать вскипеть один» разъ). Когда сиропъ бу-
дет» готов», то составить его на столъ, прибавить ананасный 
сокъ, выжатый изъ свѣжаго ананаса, или ломтики свежих» ана-
насов», тогда вскипятить подъ крышкой и когда ананас» будетъ 
мягкій, остудить въ закрытой посуде. Затѣмъ процедить черезъ 
сито въ мороженицу и заморозить до полной готовности. Когда 
мороженое будетъ достаточно крепко, то вынуть лопатку изъ 
Формы, если таковая имеется, и разровняв» мороженое по стѣн-



faun, формы, положить пъ средину сливочное парфе нъ пере-
кладку съ кусочками варенаго ананаса н миндальными макаро-
нами, нарѣзанными кубиками. Положит, нъ средину парфе, 
сверху опять покрыть мороженым*; форму закрыть плотно 
крышкой II засыпать льдом* съ солыо, какъ парфе (см. обЕдъ 
№ 1 французской кухни). Черезъ два часа по прошсетвіп этого 
времени вынуть мороженое нзъ формы и убрать его сверху лом-
тиками свѣжихъ апанасовъ, или ананасными цукатами. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Апельсинное мороженое. Коли ананасы очень дороги, 
то можно приготовлять точно такимъ же способомъ апельсин-
ное мороженое, которое имѣетъ красивый оранжевый цвѣтъ. 
Зимою можно брать консервы (комнотъ) ананаса и из», сока его 
приготовить мороженое, а самый ананас* иарѣаать кубиками и 
смѣшать с», парфе. 

Парфе. Для елнвочнаго парфе нужно взбить густыя сливки 
и прибавить въ них», сахаръ, истолченный съ ванилью, и 
послФ этого парфе положить въ средину формы, внутри моро-
женого. 

Груши. Конечно, лучше всего брать дгошесъ, но для РКО-
иоміи можно брать и обыкновенный сортъ. Прежде всего груши 
нужно очистить отъ кожицы, натереть лимонным* сокомъ, раз-
рѣзать дольками, какъ апельсины, и отпарить ихъ въ легком». 
снропЕ до прозрачности, какъ для компота (на 1 стакан* воды 
1 стол, ложка сахару). 

Миндальным макароны. Миндальный макароны можно 
купить въ кондитерской'или же прнготопить дома (см. отдЕлъ 
печеній но оглавление). 

Тембаль из», других», фруктов».. Точно такъ же можно 
приготовить абрикосовый, земляничный тембаль и друг. 

Фруктовый или ягодный сок», предварительно измЕ-
рить стаканом* и тогда только поставить вариться сиропъ нзъ 
сахара и воды. Кслп сокъ сладкій, то его борется 7" , а 

воды 7»і если кислый—то пополам*. Зимою можно брать клюкву. 
На сиропъ для мороженого можно брать отваръ отъ грушъ и 
прибавить нъ него немного лимоннаго соку. 

Обѣдъ № 5. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Супъ-нюре изъ зеленого горошка. ІІирожіш. 
2) Цыплята маренго. 
а) Спаржа, соусъ голландскій. 
4) Заварной муссъ. 

Д л я с у п а . Трюфелей—Б шт. 

ПсЕ продукты для бѣлаго перцу J B K > C S ' 
бульона. БЕлаго хлѣба '2 HIT. по 3 кон. 

Зеленого горошку-17« Ф- свЕ- Г р е б е ш к о в » - * Ф-

жаго, а консервов*—1 банку. ß ж а С о у с ъ Г О л л а н д с н і к . 
Салатъ-латукъ—1 кочанъ. 
Масла—74 Ф- елнвочнаго. Спаржи соусной—/а ф. 
Муки франц. 7« Ф- Соли—но вкусу. 
Сливокъ—V2 бут. \ Масла слшючнаги -72 Ф-

Желтковъ—2 шт. ) « л я л ь е з о , , а - Ж е л т к о в ъ - 4 - б шт. 
Зеленого лѵку—3 стебелька. Воды 7» стакана. . 
Шпинатной эссенцін—изъ 1 ф. Перцу горошками-1 ч. ложку, 

шпината. У м у е у столового- / . стакана. 
Лимоннаго соку 

Ц ы п л я т а М а р е н г о . Кайенскаго перцу но вкусу. 
Соли 

Цыплят*—3 шт. 
Шампиньонов* 7 2 Ф- З а в а р н о й м у с с ъ . 
Луку—1 шт. 
Прованскаго масла - д л я жаре- Малинового пюре— /а ср. 

нія—7* Ф- (Консервов* или и юре нзъ свЕ-
Муки для панировки. жнхъ ягодъ, нриготовлс.шаго 
Желтковъ — б шт. для круто- с», сахаромъ). 

нов*. Яицъ—5 шт. 
Пюре томатов*—74 Ф- Сливокъ г у с т ы х ъ - / . бут. 
Фюме—Vs стакана. (Желатину 5 лист., если муссъ 
Бульону-2 стакана. застуженный). 



С у п ъ - п ю р е и з ъ з е л е н а г о г о р о ш к а . 

П р а в и л а прнготовленіи . Приготовить бѣлыіі бульонъ, 
какъ в для всѣхъ суповъ-пюре. Снѣлсій зеленый горошекъ про-
мыть въ холодной водѣ II сложить въ кастрюлю вмѣстѣ CI. 
нучечкомъ салата-латукъ и зеленаго лука, связанных?, вмѣсті; 
(зеленый лукъ можно замѣнить иореемъ); положить немного 
сливочнаго масла, кусочек?, сахару, налить немного воды или 
бульону, чтобы дно не было сухое и, не покрывая крышкой, 
чтобы горошекъ не потерял?, своего цнѣта, поставить на силь-
ный огонь. Во время парки горошекъ слѣдуетъ мѣшать лопа-
точкой. Когда онъ станет?, мягкнмъ, прибавить пассеровки из?, 
французской муки и снова проварить его. Количество добавлен-
ной муки должно быть меньше, нежели для пассеровки на супа-
пюре іізъ онощей, такъ какъ горошекъ сам?, но себѣ мучнистъ. 
Затѣмъ вы и у в?» латук?, и лукъ, отжать ихъ сокъ въ горошек?, 
и быстро, пока онъ горячій, протереть черезъ сито. 

В ъ остальномъ приготовленіе супа-пюре нзъ горошка ни-
чѣмъ не отличается отъ приготовлепія mope изъ другихъ ово-
щей, т. е. приготовленное шоре разводят?, бульономъ, даютъ 
несколько разъ вскипѣть и з а п р а в л я ю т льезономъ. Передъ 
подачей к?, столу опускаютъ въ супъ на гарниръ отдѣльно 
отваренный зеленый горошекъ и шпинатную эссенцію. Для гар-
нира зеленый горошекъ нужно отварить въ крутомъ соленом?, 
киияткѣ, откинуть на сито и обдать холодной водой, чтобы го-
рошекъ сохранилъ свой зеленый цвѣтъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

К у р и н ы й б у л ь о н ъ . Супъ-шоре можно приготовлять на 
курином?, бульонѣ нъ томъ случай, когда на гарниръ въ него 
к л а д у т кнель нзъ курицы, тогда сырую мякоть курицы бе-
рут?. на кнель, а изъ костей варятъ лсгкій бульонъ. 

К о р с е р в ы - г о р о ш е к ' ь . Зимою, когда нѣтъ свѣжаго горошка, 
можно брать консервы, т. е. вареный горошекъ. Послѣдній, вы-
нув?. изъ банки и обдав?, кипяткомъ, положить въ кастрюлю 
нмѣстѣ съ букетом?, зелени (салат?, латукъ и проч.), положить 
кусочен?, масла и припустить, какъ и свѣжій горошекъ, чтобы 

освѣжить его вкусъ. Если супъ прнготовл е т ш о п ^ в о і т а 
горошка, то, соедининъ пюре с ъ бульономъ, ' ^ ^ 
кипятит!., отчего оиъ становится не гладк.шъ ВмІ.сто ю н е _ 
новъ можно брать сушеный горошекъ (па Г. 
торы Ii слѣдуетъ предварительно намочить на »«сколько часовъ 
в ъ холодной нодѣ, a иоелѣ сварить въ этой же водѣ, какъ ва 

рятся всѣ сушеные овощи и фрукты. 
Ш п и н а т н а я э с с е н ц і я п р и б а в л я е т с я в ъ с у п ь д л я п р н д а 

ніяет іу краен ваго зеленаго цвѣта (прпготовленіе зссепцш см. „о 

оглавленію). 

П у л я р д ы или ц ы п л я т а М а р е н г о . 
П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . О п а л и в ъ и ^ ь п і о т р о ш и в з . ц н и , -

лятъ разрубить ихъ ноаоламъ, если цыплята мелк. м и на 
четыре части, если крупные. Посыпать каждый к у с к со. ью 
иерцемъ и, отколеровапъ на горячем?, мѣдііом-. « . и й - « и ь Ь п о 
нанское масло, запасссровать на немъ шинкованный и к т о . 
лукъ или - шарлотъ. Когда иослѣдній начнет?, желтѣть ?о сия ь 
е о прочь, чтобы не сгорѣлъ, положить куски ц ы . и і я т оож- -
, ггь ихъ до З О Л О Т И С Т О Г О колера, не дожаривая до полной готов 

, ЗатФмъ переложив?, обжаренные куски вмѣстѣ съ луком?, 
в ъ глубокій сотейиикъ, прибавить къ „нмъ п р . ш у ^ н п » » 
своемъ соку шампиньоны и залить соусомъ т о м а т , ири.ого-
вленнымъ в ъ той иосудѣ, гдѣ жарились цыплята. Закрывъ со-
тейникъ крышкой, поставить на край плиты, поливая почаще 

оусомъ. минут?, черезъ 20 переложить все на глубокое ол.одо, 
о б л и Г соусомъ, обложить кругомъ крутонами с?, желтками, 
Гожно положить также цѣльные или нарѣзаі.ііые трюфелю Пр. -
бавляютъ также пѣтушппые гребешки, сваренные в ъ Р » 
нарѣзаиные бланкетами. Вмѣсто ц ы п л я т можно брагь фран-
цузскую иулярду, которая разрѣзается ..а 12 частей. 

Ш е л т к и в ъ н р у т о н а х ъ . 

Срѣзавъ корку с ъ бѣлаго хлѣба, нарѣзать его толстыми лом-
тиками и вынуть на круглую выемку, какъ для филе ыиньонъ 
но только меньшей величины и въ формѣ стаканчикоиъ; в ъ 
каждом?, крутонѣ ьыр-Изать в?, средвнѣ углубле.пе; каждый 



Крутонъ обмакнуть въ растопленное масло и выпустить въ 
углубленіе сырой желтокъ, посолить его, посыпать перцемъ и 
поставить въ горячій духовой шкафъ. Когда крутонъ заколе-
руетс-и, а лсолтокъ затвердѣетъ, то готово. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Н а з в а н і е блюда. Цыплята Маренго впервые были при-
готовлены поваромъ Наполеона в ъ бытность императора подъ 
Маренго (1800 г.) О происхожденіи этого блюда разскаэывается 
слѣдующій анекдотъ. Возвратись домой, император, потребовал, 
себѣ немедленно завтракъ, и такъ какъ у повара не было подъ 
рукой никакой провизін, кромѣ наканунѣ зажареннаго цыпленка, 
то, чтобы устранить прѣлый вкусъ, который всегда замѣчается въ 
подогрѣтомъ мясѣ, новаръ поджарилъ цыпленка на прованском, 
маслѣ и для рриданія ему нѣкоторой пикантности затушилъ 
его вмѣстѣ съ поджареннымъ луком, и грибами въ остром, 
соусѣ, а на гарнир, положил, все, что нмѣлось въ запасѣ: 
трюфели, шампиньоны, а чтобы нѣсколько разнообразить в и д , 
блюда, подалъ яичницу въ крутонахъ. 

В ч е р а ш н і е ц ы п л я т а . Изъ вышензложсннаго видно, что 
оставшіеся жареные или вареные цыплята можно приготовить 
а-ля Маренго. В ъ этом, случаѣ ихъ, конечно, не нужно раньше 
заготовлять, а за V2 ч а с - Д° подачи обжарить на прованском, 
маслѣ и затушить вмѣстѣ съ спассеронаннымп лукомъ, бѣлыми 
грибами и соусомъ томатъ, причем, тушить болѣе короткое 
время, такъ какъ они уже были изжарены раньше. 

М у к а . Цыплята можно слегка посыпать мукой для того, 
чтобы они при жареніи лучше зарумянились. 

Прованское масло употребляется для уішчтоженія особаго 
привкуса, который всегда замѣчается въ разогрѣтомъ мясѣ и 
для приданія болѣе красиваго колера. 

П р и б а в к а столоваго масла. При жареніи цыплят, къ 
прованскому маслу можно прибавить сливочное или столовое 
масло, особенно въ томъ случаѣ, если не лгобятъ вкуса прован-
ского масла. 

Л у к ъ и Грибы. Лукъ и грибы предварительно пассеруются, 
такъ какъ только въ таком, вид* они придают, хорошШ вкусъ. 

Шампиньоны можно брать свѣжіо или консервы. 
К у р и ц а . Вмѣсто цыплят, можно брать куру-молодку, но 

передъ жареньем, ее необходимо затянуть въ кипяткѣ, чтобы 
легче нарѣзать на части и чтобы при жареньи куски не съежи-
лись. ІІослѣ иотрошенія курицу нужно заправить, потом, затя-
нуть и тогда уже нарѣзать на куски. (За-гягиваніе птицы см. 
стр. 62). 

С п а р ж а . 

Для антреме берется толстая, такъ называемая соусная 
спаржа, которая послѣ чистки (спаржа см. общую статью о зе-
лени) связывается въ пучки по 4 - 0 головок, вмѣстѣ. Затѣмъ 
спаржа кладется въ просторную кастрюлю, заливается соле-
ным, кипятком, въ таком, количеств*, чтобы была покрыта 
имъ, и отваривается до мягкости. Вынувъ изъ отвара шумовкой 
на сито, снимаютъ нитки, обсушивают, немного и подают, 
спаржу, завернув, в ъ горячую салфетку, а соуса, какъ-то: гол-
ландскій, сабайонъ, сюпремъ и проч., подаются отдѣлыю. 

Консервы сиаржи. Вынувъ спаржу изъ банки, только 
разогрѣваютъ ее на пару, въ собственном, отварѣ, но не кипя-
т я т , . Если спаржу подают, съ сабайономъ, то се отваривают, 
не въ соленой, а въ сладковатой вод* (въ кипятокъ кладут, 
немного сахару). 

С о у с ъ г о л л а н д с к і й . 

П р а в и л а приготовленія. Расколоть на части русскііі 
нерецъ, залить его нолустаканомь обыкновенная) столоваго 
уксусу и высадить «на нѣтъ» подъ крышкой. Когда уксусъ 
высадится, то налить туда же въ кастрюлю холодной воды, 
положить сырые желтки, сливочное масло, наломав, его кусоч-
ками, и проварить на пару, все время мѣшая въ одну сторону, 
чтобы сдѣлался совершенно густым, (густота хорошей сметаны); 
тогда процѣдить его черезъ салфетку, прибавить но вкусу соли, 
кайенскаго перцу, лимоннаго соку. Этотъ соусъ подается къ 
различной зелени, какъ-то: къ артишокам, и снаржѣ, а также 
къ отварной рыб* H проч. 



О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Холодная пода. Холодная вода прибавляется въ соусъ для 
того, чтобы масло лучше соединилось съ желтками и не отде-
лялось отъ нихъ и чтобы желтки, положенные въ кастрюлю, 
не заварились сразу отъ прпкосновенія къ горячему дну. 

ГІронарипаніс. В ъ виду того, что голландскій соусъ при-
готовляется совершенно безъ муки, его нужно проваривать 
очень осторожно на. медленном» огне и при томъ на пару, 
иначе желтки сразу заварятся и свернутся, а масло отско-
чит» (отделится) отъ нихъ, и соусъ сделается жндкнмъ и не-
гладким». 

У к с у с ъ и перецъ. Для спаржи голландскій соусъ можно 
приготовлять безъ перца и уксуса, а прямо нъ кастрюлю поло-
жить желтки, налить холодней воды, прибавить сливочное масло 
и дальше поступать, какъ указано выше. Этот» соусъ будете, 
менее пикантный, чѣмъ приготовленный съ уксусом» и перцем». 
Но для спаржи лучше подавать нѣжный соусъ —но, конечно, 
это дело вкуса. 

Поправки. Если соусъ голландскііі, свернется и станет» 
жидким», то его можно исправить таким» образомъ: застудив» 
соусъ на холоду, нужно налить въ другую кастрюлю 1—2 сгол. 
ложки холодной воды и въ нее вводить понемногу испорченный 
соусъ, размешивая его въ одну сторону лопаточкой; потом» 
вновь проварить на пару, соусъ исправится и опять получит» 
надлежащій вид». Если соусъ очень испорчен» и не поддается 
такой поправке, то нужно приготовить немного пассеровки, 
развести ее бульономъ и прокипятить; когда загустеет», то 
смешать съ соусомъ и проварить на пару (для пассеровки взять 
1 стол, ложку муки, l/s ложки масла и 7а стак. бульону). Можно 
исправить соусъ при посредстве бешемеля, въ который при-
бавлять понемногу испорченный соусъ и после проварить; бе-
шемелю достаточно приготовить на 1 ложку муки. 

З а в а р н о й м у с с ъ . 

Правила приготовлеиія. Проварить въ кастрюле на 
плите какое-либо пюре-консервы (сладкое) или шоре изъ сиѣ-

жнхъ ягодъ, смешанное съ сахаромъ. Отделить въ другую 
просторную кастрюлю желтки и взбивая веничком», каісъ са-
байон», вливать въ инхъ понемногу горячее шоре. Когда масса 
поднимется и обратится въ ігііну, т о з а в а р и т ь этой массой взби-
тые белки, оставшіеся отъ желтков», вливая взбитую массу 
пъ белки и продолжая въ это время взбивать веничком». За-
тем» остудить всю массу и прибавить къ ней густыя взбитыя 
сливки, размешать все осторожно сверху вниз», выложить въ 
парфейный колпакъ или тумбу для мороженаго и заморозить, 
какъ парфе, во льду съ солыо. 

П р и м ѣ ч а и і е . Для мусса можно брать различный шоре, 
какъ-то: малиновое, земляничное, абрикосовое, яблочное, изъ 
чернослива и проч. Вместо шоре можно брать ягодный или 
фруктовый сиропъ, или сокъ изъ ягодъ, изъ которых» нельзя 
приготовить шоре, какъ-то: красную и черную смородину, вишни 
и проч. Вт. этомъ случаѣ обыкновенно очищешіыя сырыя ягоды 
раздавливают» ложкой или толкут» въ каменной ступке, потомъ 
процеживают» сокъ, прибавляют» въ него сахаръ, считая на 
каждый стакан» соку полъ-стакана сахару, и кипятят» его, 
чтобы получился клейкій сиропъ, который потомъ взбивают» 
съ желтками, и дальше поступают» во всем», какъ указано 
выше. Этотъ муссъ можно сделать в незамороженным», а засту-. 
женнымъ: тогда после прибавки густых» сливокъ нужно при-
бавить желатинъ, какъ для крема (на эту порцію о—0 листов»), 
и застудить, какъ кремъ. 

Обѣдъ № 6. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Супъ-нюре изъ спаржи. Пирожки буше. 
2) Сижки или судачки а-ля кольберъ. 
3) Котлеты марешаль, пюре каштановое. 
4) Желе московит». 

С у п ъ - п ю р е и з ъ с п а р ж и . 

Телячьей голяшки или подбе- Курицу—1 шт. 
дерка—H/ 2 ф. Спаржи—17- Ф- суповой. 



Сливочнаго масла—"/8 Ф-
Французской муки или ] , 

готовый шлемъ 3 ст. I 4 1 ' 
ложки | Д , ш п а с -

Ж е л т к о в , — 2 шт. \ для лье-
Сливокъ—Vе бут. I зова. 
Воды—8 тарелокъ. 
Слпвокъ густ. V* б. 

Б у ш е . 
Муки французской—V2 Ф-
Масла—V2 Ф-
Воды—'/'в стакана. 

Для фарша. 
Телятины мякоти—"/4 ф. 
Ветчины—V 1 Ф-
Шампиньонов,—'/ 4 Ф-
Трюфелей—2 шт. 
Соусу—Ч- стаіс. (сюпрем'ь). 

С у д а ч к и к о л ь б е р ъ . 
Сижковъ или судачковъ пор-

ціонныхъ—6 шт. 
Яицъ 
Сухарей 
Соли 
Перцу 1 для посыпки. 
Муки J 
Ли мои,—1 шт. 
Фритюра для жаренія. 

М а с л о а - л я м е т р ъ д ' о т е л ь . 
Масла сливочнаго—"/s ф. 
Лимон,—1 шт. 
Зелени петрушки—1 стол. лож. 

для папнровкн. 

для панировки. 

К о т л е т ы м а р е ш а л ь . 
Рябчщсовъ— б шт. 
Фаршу кнелеваго—10 стол, лож 
Масла для жаренія—Ч* Ф-
Трюфелей—'/8 ф. 
Яицъ 
Сухарей 
Соли, перцу—но вкусу. 
Ординарных, сливокъ—'/• ста-

кана, густыхъ—V 2 стакана. 

П ю р е и з ъ к а ш т а н о в ъ . 

Каштанов ,—I 1 / 2 Ф-
Масла—Ч* ф. 
С Л И В О К Ъ — ' / А Б У Т . 

С о у с ъ д е м и г л я с ъ . 
Бульону изъ дичи—"/4 стак. 
Фюме—V4 стакана. 
Ma деры—у г стакан а. 
Муки картофельной—1 ч. лол;. 
Масла сливочнаго—'/в стак. 
Трюфелей—'/в ф. 
Лимоннаго соку 
Кайенскаго перцу по вкусу. 

Ж е л е м о с к о в и т ъ . 
Сахару рафинаду—8/! ф. 
Воды—2'/ ! стак. 
Апельсинов,—4—5 шт. 
Лимонов,—2 шт. 
Желатину—6 листов,. 
Кошенили для цвѣта. 

С у п ъ - п ю р е и з ъ с п а р ж и . 

П р а в и л а прпготовленія . Поставить вариться бѣлый буль-
онъ изъ телячьей голяшки и сырыхъ костей курицы,, изъ мякоти 
которой приготовить кнель. Отрѣзать голошеи суповой спаржи, 
которыя пойдут, на гарниръ, очистить остальную, нарѣзать 
небольшими кѵсочками и затушить въ собственном, соку до 
мягкости, прибавить горячую пассеровку или шлемъ, влить не-
много бульону, прокипятить хорошенько, потом, протереть черезъ 
сито; волокна спаржи, оставшіяся на снтѣ, опустить в ъ буль-
онъ и поварить немного. Затѣмъ процѣдить готовый бульонъ 
черезъ сито или салфетку, соединить его с ъ приготовленным, 
„юре изъ спаржи и прокипятить нѣсколько разъ, послѣ чего 
поставить на п а р , и заправить льезономъ. Головки спаржи для 
гарнира отвариваются отдѣльно въ крутом, соленом, кипяткѣ 
и опускаются в ъ супъ перед, подачей. 

ТІослѣ заправки супа льезоном, въ него опускаются головки 
спаржи и кнель и з , курицы (смотр, обѣд, J& 1 настоящего отд.). 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 
М я с н о й или к у р и н ы й б у л ь о н ъ . Супъ-шоре изъ спаржи 

можно приготовлять на говяжьем, или курином, бульонѣ, с ъ 
Нѣкоторымъ прибавленіемъ для клейкости 'телячьей голяшки 
(на пять нерсонъ курицу, считая т у т , же н кнель, и 1 /з ф. 
телячьей голяшки). Куриный бульонъ придает, супу-пюре изъ 
спаржи весьма нѣжный вкусъ. 

В е г с т а р і а н с к і й с у п ъ . Этотъ супъ можно приготовить 
безъ всякаго бульона на водѣ. Если спаржа молодая и сочная 
то такой супъ получается очень вкусный; онъ имѣетъ чистый 
вкусъ спаржи безъ привкуса мясного навара. Приготовленное 
пюре изъ спаржи разводится кипятком, и дальше поступают, 

какъ указано выше. 
С п а р ж а . Спаржа для супа-шоре берется дешевая, такъ 

называемая «суповая», потому что не подается цѣликомъ, а про-
тирается; для шоре нужно брать молодую спаржу, такъ какъ 
старая мало содержит, въ себѣ сока, волокна ея грубы н не 
имѣютъ вкуса. 



Г у с т ы я сливки. Пюре изъ спаржи можно заправлять гу-
стыми сливками; супъ получаетъ болѣе мягкій и нѣжный вкусъ. 

Кипнченіе. До соединенія съ льезономъ сунъ-шоре изъ 
спаржи можно кипятить, потому что волокна спаржи не про-
тираются, а проходит* черезъ сито только сокъ изъ них*. Отъ 
кипяченія супъ становится гуще. 

П т и - б у ш е и в о л о в а н ч и н и . 
Пирожками буше называются очень маленькіе, величиною 

немного больше пятачка, высокіѳ (3 пальца вышины) слоеные 
пирожки, наполненные въ серединѣ сальпикономъ. Для полученія 
этой формы приготовленное слоеное тѣсто раскатывается тол-
щиною в ъ палецъ, потомъ вырѣзается на маленькую, круглую, 
рубчатую выемку в ъ видѣ кружков*, сверху на каждом* пн-
рожкѣ намѣчается крышка ножомч,. Смазавъ пирожки сверху 
яйцомъ, поставить в ъ горячій духовой шкафъ (безъ фарша). 
Черезъ 10—16 минут»,, когда пирожки испекутся, нзъ них», 
вычищается средина, какъ у волована. Перед», подачей пиро-
жок», наполняется фаршем* и накрывается сверху крышечкой. 

Волованчики отличаются отъ пирожков», буше тѣмъ, что 
для них* берутся болѣе широкія и гладкія выемки и фарши-
руются волованчики различными фаршами. Самый способ», при-
готовленія маленьких* волованчиковъ ничѣыъ не отличается 
отъ большого волована (См. отдѣлъ аитремс, по огланленію). 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Смазынаиіе яйцомъ. Какъ волованчики, такъ и буше 
смазываются яйцомъ только сверху, а бока не смазываются, 
какъ и у большого волована, иначе пирожки не поднимутся. 

Наполненіс ф а р ш е м ъ . Какъ буше, такъ и волованчики 
должно наполнять фаршемъ перед* самой подачей, иначе раз-
мокнут* н потеряют* форму и вкусъ. 

Ф а р ш ъ с а л ь п и к о н ъ . 

П р а в и л а нриготовленія. Изжарить мякоть телятины н 
остудить немного. ВмЕсто телятины можно взять рябчика или 

курицу И когда изжарится, то снять кожицу, отдѣлить нею 
мякоть отъ костей и нарЕзать ее сальпикономъ, т. е. очень 
мелкими кубиками; такими же кубиками нарЕзать пареную 
ветчину или вареный языкъ, котораго нужно взять одну чет-
верть всего количества рябчика и, кромЕ того, такъ же нарЕ-
зать шампиньоны или трюфели. Шампиньоны предварительно 
нужно припустить на маслЕ, смЕшать нее вмЕстЕ и передъ на-
полненіемъ пирожков* заправить густым* соусомъ отопрем*. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Н а р ѣ з к а ф а р ш а . Как», рябчики, такъ и ветчина должны 
быть парЕзаны очень мелкими кубиками, иначе фаршъ не бу-
детъ имѣть изысканнлго вкуса. 

Количество ветчины. Ветчины или языки нужно поло-
жить очень немного въ сравненіи съ рябчиком»,, вкусъ кото-
раго долженъ преобладать нъ фаршѣ. Ветчина пли язык», 
прибавляются только для приданія фаршу иикантнаго вкуса. 

З а п р а в к а соусомъ. Сальпиконъ заправляется еюнремомъ, 
чтобы фаршъ былъ сочныыъ. 

Но не слѣдуетъ прибавлять очень много соуса, потому что 
тогда сальпиконъ сдЕлается жидким* и пирожки отъ этого 
могут* размокнуть. 

Н а з н а ч е н і е сальпнкона. Фарш», сальпиконъ обыкно-
венно употребляется для пирожков* къ супу (пти-буше), а 
также для фаршировки филеенъ живности. 

Примѣчаніе . Сальпиконъ можетъ приготовляться не только 
изъ дичи, но также нзъ телятины, курицы, нндЕЙкн, пЕтушн-
ныхъ гребешков*, сладкого мяса, а также рыбы, печенок* на-
лима, раковых* шеек», и проч. ВсЕ перечисленные продукты 
берутся въ парѳномъ, жереномъ или припущенном* видѣ, на-
рЕзаются сальпикономъ, т. е. мелкими кубиками, заправляются 
соусомъ сюпремъ или какимъ-либо другим*. 

С и ж к и или с у д а ч к и к о л ь б е р ъ . 
П р а в и л а приготовлении Порціонные сижки или судачки 

очистить отъ чешуи, выпотрошить черезъ спинку третьим* спо-



собой», оставппъ голову II хвостъ при тулониіцѣ (см. общую 
статью о рыбѣ—способы чистки), тщательно промыть, завернуть 
в ъ полотенце и отсушить. ІІосыпавъ внутри и снаружи солыо, 
перцемъ и мукой, запанировать сначала пъ яйцѣ, а потомъ въ 
толченыхъ просѣянныхъ сухаряхъ. За '/4 часа Д° подачи къ 
столу опустить судачки брюшкомъ лнизъ пъ отколерованный 
фритюръ H зажарить, зарумянив?, со всѣхъ стороиъ. Изжарен-
ную рыбу вынуть шумовкой на рѣшето, покрытое бумагой, 
дать стечь жиру н уложить на блюдо, тоже брюшкомъ внизъ; 
в ъ образовавшееся на сшінкѣ рыбы углубленіе положить зара-
нее приготовленное масло а-ля метръ д'отель и положить на-
резанный продолговатыми ломтиками лимонъ. Масло можно по-
давать и отдельно. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сорта рыбы. Точно такимъ жо способом» можно жарить 
нарезанные на порціонные куски: лососину (лососина фритъ), 
сига, окуня и др. рыбы. 

Но блюдо а-ля кольберъ приготовляют» всегда нзъ порціон-
шлхъ списков» пли судачков?.. Лучшими судаками считаются 
гдовскіе. Они очень мясисты и отличаются тѣм?>, что попереч-
ныя полосы на спинке очень темнаго цвета. 

Отсушипаніе. Передъ жареніемъ судачки необходимо хо-
рошо обсушить, завернувъ нъ полотенце, иначе они будут?, 
плохо колероваться, потеряют?, форму и получат» сальный 
привкус». Особенно тщательно следует» отсушивать рыбу, если 
она куплена в ъ мороженом?, виде.' 

Опусканіе но ф р и т ю р ъ . Судачки опускаются во фри-
тюр?. брюшкомъ вниз»; когда лее зарумянятся, поворачиваются 
на спинку. Это делается для того, чтобы на брюшке образова-
лось углублепіе, въ которое потом?, кладется масло. Жарить 
нулено только перед?, подачей на стол?., иначе судачки теряют?, 
свой вкусъ. 

М а с л о а - л я метръ д 'отель. Способ?, приготопленія масла 
метръ д'отель см. общую статью о соусах?.—различный масла. 

К о т л е т ы м а р е ш а л ь и з ъ д и ч и . 

П р а в и л а приготовленія. Взявъ филейных» рябчиков», 
ощипать перья, снять у нихъ филеи съ костей съ плечевою 
косточкой, затем» отделить маленысіе филейчикп, такъ назы-
ваемый филе-миньонъ, которые всегда лежат» на внутренней 
поверхности большого филе. ПослЬ того срезать съ поверхности 
больших» филеев» тонкую пленку, отбить ихъ немного метал-
лической тяпкой, чтобы получили более плоскую форму, сде-
лать в ъ калідомъ нзъ нихъ продольный надрез?, на нижней 
поверхности такъ, чтобы изъ филейчиковъ образовалось нечто 
въ роде мѣшечка. Приготовив» таким» образомъ в с е болыпія 
филе, наполнить ихъ кнелевымъ фаршем?, съ трюфелями, ко-
торый кладется в ъ образовавшееся отъ разреза углублен іе (мѣ-
шочекъ). После этого каждый большой филей закрыть въ на-
фаршированном» месте маленьким» фнлейчнкомъ, нзъ котораго 
предварительно нужно вынуть жилку и слегка отбить его, чтобы 
онъ получил» более плоскую форму. Затем», соединив» края, 
придать филеям» красивую форму котлеты и запанировать ихъ 
въ желтке и сахарных» сухаряхъ, которые нужно нарезать 
очень мелкими кубиками. 

Разделав» указанным» образомъ все котлеты, зажарить ихъ 
за четверть часа до обеда на медном» плафоне или сотейнике, 
на отколерованномъ (румяном») сливочном» масле сначала на 
плите, а когда зарумянятся, то поставить въ духовой шкафъ, 
где и дожарить совершенно. После уложить на блюдо и подать 
съ каштановым» шоре и соусомъ демиглясъ. Соусъ подается 
отдельно въ соуснике, а каштановое нюре кладется на блюдо 
нъ бордюр», кругом» котораго кладут» котлеты. 

Фарвгь для котлет?, приготовляется пзъ остатков?, мяса 
рябчиков?.. Для нолученія его нужно все мясо, оставшееся на 
ножкахъ, крылышках» и спинках?, рябчиков», а также обрезки 
отъ филе (которые получаются при обравішнанін ихъ) мелко 
изрубить, прибавить растертое сливочное масло, разбавить гу-
стыми или ординарными сливками, протереть черезъ сито, при-
бавить по вкусу соли, перцу и смешать съ трюфелями (2—3 
штуки трюфелей), которые предварительно нужно нарезать 
мелкими кубиками. Этотъ фаршъ можно приготовить такъ же, 

ПРАІіТ. tlOUOUM КУЛШІ. ІІСВУООТВА. 



какъ кнель. Тогда протертое черезъ сито мясо нужно положить 
в ъ кастрюлю и выбивать на льду лопаточкой, прибавляя по-
немногу густыхъ, холодныхъ слпвокъ, пока масса сдѣлается 
пышной и побѣлѣетъ. Нарѣзанные трюфели прибавляются въ 
готовую кнелевую массу. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Д р у г і е сорта д и ч и . Котлеты марешаль можно пригото-
влять, кромѣ рябчиковъ, и изъ другой дичи, а именно: нзъ те-
терьки, куропатки и проч. Если котлеты приготовляются нзъ 
тетерькн, то изъ каждаго филея можно сдѣлать 2 котлеты, пе-
рерѣзавъ нхъ наискось; одинъ изъ филеевъ можно сдѣлать съ 
искусственной косточкой; всего изъ 1 шт. тетерькн получается 
4 филея. 

С а х а р н ы е с у х а р и . Котлеты марешаль панируются въ са-
харных, сухарях , для прнданія имъ красиваго вида, такъ какъ 
сухари не толкутся, a нарѣзаются мелкими кубиками. 

Ж а р е н і е . Жарить слѣдуетъ: а) на мѣдномъ сотейник*, а 
не на желѣзной сковород*, потому что на тонкой сковород* 
масло легко горитъ п котлеты получают, некрасивый, темный 
цвѣтъ, и б) для того, чтобы котлеты равномѣрно прожарились 
внутри, поел* того, какъ он* зарумянятся съ об*нхъ сторонъ 
на плитѣ, ихъ молено поставить на нѣсколько минуть в ъ духо-
вой шкафъ въ открытой посуд*. 

П ю р е и з ъ к а ш т а н о в ъ : 

Очистив, каштаны отъ верхней и отъ нижней кожицы, на-
рѣзать тонкими ломтиками и припустить до мягкости съ мас-
ломъ, прибавив, немного сливокъ, поел* протереть, поставить 
на плиту и выбить, какъ картофельное пюре, разбавляя горя-
чими оливками и прибавив, еще масла. 

С о у с ъ д е м и г л я с с ъ . 

Приготовляется такъ: в с * кости отъ рябчиковъ, кром* епп-
нокъ, прожарить на маслѣ вмѣстѣ съ шинкованными кореньями, 

too 

залить легким, мясным, бульоном, или прямо холодной нодой 
и сварить бульонъ, потом, процѣдить его черезъ сито, при-
бавить фюме или гляссу и дать вскинѣть. Когда сокъ за-
кипитъ ключом,, быстро влить разведенную мадерой карто-
фельную муку, предварительно промытую в ъ холодной вод*, 
ішмѣшать, прибавить но вкусу кайенскаго перцу и лимоннаго 
соку,' положить кусокъ сливочнаго масла, разм*іпать соусъ лож-
кой, чтобы масло распустилось, п положить въ него трюфели-
консервы или свѣжіе, нар*аанные кружочками. 

П о с т а м е н т ы . 

Котлеты можно подать на круглом, деревянном, постамент*, 
оклеенным, бордюром, изъ лапшеваго или заварного тѣста, а 
каштановое пюре положить въ вазу, также вылѣпленную изъ 
лапшеваго тѣста. 

Для того, чтобы блюдо имѣло болѣе гысокій вндъ, можно 
подавать его не на одной, а на д в у х , или грехъ подставках,, 
которыя въ діаметрѣ должны быть разной величины, а именно: 
нижняя самая широкая, вторая уже пальца на два, третья уже 
второй; таким, образом, получается форма усѣченной пира-
миды. На самую верхнюю подставку ставится ваза изъ тѣста 
подъ каштановое шоре, а на нижних, д в у х , располагают, 
к отлеты, в ъ стоячем, положеніи, косточками вверхъ. Нъ та-
ком, вид* котлеты можно подать въ томъ случаѣ , если блюдо 
приготовлено на большое количество (на 15—20) персонъ. 

Бордюр, для постаментов, можно дѣлать изъ лапшеваго и 
нзъ заварного тѣста. 

Лапшевое тѣсто приготовляется на однихъ яйцахъ, безъ 
прибавлении воды. Для того, чтобы тѣсто было желтѣе, можно 
прибавлять разведенного шафрану. 

Намѣсинъ круто тѣсто, раскатывают, его потоньше и раз-
р*заюгг> на полосы такой ширины и длины, чтобы можно было 
оклеить весь постамент, но окружности. Для приданія бордюру 
красиваго вида па нем, можно оттиснуть какой-нибудь рису-
нок, , для чего имѣются опеиіальныя доски, на которыя кла-
дутъ полосы тѣста и прокатывают, по нимъ скалкой, вслѣд-
ствіе чего на тѣст* получается тотъ же рисунокь, что и на 

2S* 



доскѣ. Если таких* досок», нѣтъ, то можно сдѣлать ажурным 
бордюръ мелкими выемками для кореньевъ (рисунокъ нужно 
составить самому). По верхней сторонѣ бордюра можно вырѣ-
аать фестоны ножомъ от», руки. Для того, чтобы тѣсто при-
клеилось къ подставкѣ, ее нужно смазать бѣлкомъ. Средину 
подставки можно покрыть кружком», бѣлой писчей бумаги для 
того, чтобы не видно было дерева, или же покрыть кружком», 
того же лагішеваго тѣста. Вазу изъ лапшеваго гЬста можно 
вылѣпить в ъ томъ случаѣ, если имѣется равдвижная форма; 
тогда берутъ очень крутое и толсто раскатанное тѣсто (тонкое 
тѣсто не будетъ держаться) и вылѣпляютъ нмъ внутри мѣднуи» 
форму точно такъ, какъ при укладываніи тѣста въ паштетную 
форму. Если на стѣнкахъ вазы есть какой-нибудь рисунокъ, 
то его нужно выдавить. Чѣмъ рисунокъ мельче, тѣмъ трудпѣо 
его выдавливать. Выложив», форму тѣстомъ, ныпекаютъ въ 
духовомъ шкафу и тогда вынимаютъ изъ формы; можно оста-
вить тѣсто и сырымъ, тогда надо хорошо просушить въ теплом», 
мѣстѣ. 

Ж е л е м о с к о в и т ъ . 

П р а в и л а приготовленіи. Залить сахаръ рафинадъ (кус-
ками) водой и сварить легкій сиропъ (т. е. не варить долго), 
перелить его въ фарфоровую или каменную чашку и сейчас», 
же опустить въ него желатннъ, отмоченный заранѣе въ холод-
нон водѣ, мѣшая сиропъ все время лопаточкой или ложкой, 
пока желатннъ весь распустится. Послѣ того положить въ си-
ропъ тонко срѣзанную цедру съ лимона и апельсина и выжать 
сокъ изъ 3 апельсинов», и 2 лимонов»,, причем* слѣдить за 
тѣмъ, чтобы сокъ этотъ былъ совсѣмъ прозрачный, для чего 
выжимать слегка и какъ только сокъ перестанет», идти, такъ 
сейчас* оставить этотъ апельсин* и взять другой. Выжавъ 
сок», и попробовав* на вкусъ — достаточно ли желе имѣетъ 
кислоты (если мало, то сверх* указанной пропорціи прибавить 
еще соку изъ апельсина или лимона), подкрасить его истолчен-
ною кошенилью до натурального апельсинного циѣта (если взяты 
корольки, то подкрашивать не надо). Остывшее желе ироцѣднть 
черезъ мокрую салфетку, вылить въ московнтную форму (кол-
накъ), поставить ее нъ ледъ съ солыо. Когда желе настолько 

застынет*, что получит», густоту яйца нъ смятку, закрыть 
форму плотно крышкой, начать всртѣть ее то и», одну, то нъ 
другую стороны, пока желе не замерзнет* съ краен*. Готовое 
желе вынуть на блюдо такимъ же способомъ, какъ и мороженое. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Отличіе ж е л е „московит ь " отъ о б ы к н о в е н н а я ж е л е . 
Желе московитъ отличается от», обыкновеннаго тѣмъ, что должно 
быть съ краев* замерзшим*, какъ фруктовое мороженое, а въ 
средииѣ застывшим»,, какъ желе, отчего получается два равных», 

цнѣта и два вкуса. 
Лепсііі сиропъ. Сиропъ долженъ быть легкій, чтобы желе 

лучше замораживалось. Если сварен», густой, т. е. клсйкій си-
роп»,, то желе долго не замерзает*. 

С а х а р ъ . Для московита берется сахар», рафинадъ для того, 
чтобы сиропъ был», чище. 

К о л и ч е с т в о ж е л а т и н у . Желатину кладется меньше, чѣмъ 
нъ Обыкновенное желе, потому что московитъ застуживается 
только в ъ серсдинѣ, а края должны замерзнуть. Желе это не 
фильтруется через», бумагу потому, что при соблюдший нзвѣст-
ныхъ правил* оно и безъ оттяжки можетъ быть прозрачно в ъ 
достаточной степени, какъ это нужно для заморожениаго желе. 

Сортъ ж е л а т и н а . Нужно брать хорошій сортъ желатина— 
оігь меньше мутить желе, чѣмъ плохой. 

Кнняченіе. Не слѣдуетъ кипятить сиропъ съ желатином*, 
ибо отъ этого желе будетъ мутным»,. 

А п е л ь с и н н ы й или лимонный сокъ. Если выжимать 
со всей силы изъ апельсина или лимона сокъ, то онъ полу-
чается мутный; во ивбѣжаніе этого лучше взять больше апель-
синов*, так», какъ желе это не оттягивается. 

П р о ц ѣ ж и в а н і е . Процѣживать желе удобнѣе въ то время, 
пока оно горячее, потому что остывшее становится гуще, засты-
вает», на салфеткѣ и плохо нроцѣживается. 

З а с т у ж и в а в і е . Желе московитъ слѣдуетъ только слегка 
застудить и сейчас* же морозить, не давая застыть до полной 
готовности, потому что тогда оно не замерзнет* кристаллами, 
какъ это нужно. Желе московитъ можно морозить п нъ жид-



комъ нидѣ, не дожидаясь, пока, оно застынете, до полуготов-
ности (какъ яйцо въ смятку). 

Форма. Для того, чтобы при вамораживаніи въ желе не 
попала соль, форму удобиѣе брать съ крышкой. Формы эти 
въ магазинах» продаются подъ назнаніѳмъ «колпаки для мо-
сковита». 

О б ѣ д ъ № 7 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Разсольникъ консоме; кексы сырные. 
•2) Судак» о гратенъ. 
3) Бефъ андобъ а ля бордолезъ. 
4) ГІарфе пралине. 

Р а з с о л ь н и к ъ . 

Всѣ продукты для бульона кон-
соме и кромѣ того: 

Курицу—1 шт. 
Огурцов»—б—6 шт. 
Манной крупы—4я Ф-
Ііочекъ телячьих»—2 шт. 
Укропу рублен.—1 стол, ложку. 
Огуречнаго разсолу—по вкусу. 

Для ньёкъ. 

Огуречн. разсола—'/•» стакана. 
М а с л а — с т а к а н а . 
Муки—V11 стакана. 
Соли—но вкусу. 
Яицъ—2—3 шт. 

К е к с ы с ы р н ы е . 
Муки—V2 Ф-
Сыру—"/в ф. 
Масла—1'/в ф. 

Желтков»—2 шт. 
Мадеры—1 стол, ложку. 
Соли I . . « по вкусу. 
Каиенскаго перцу ( 

С у д а к ъ о г р а т е н ъ . 
Судака—27а—8 ф. 
Раковыхъ шеекъ—16 шт. 
Бѣлыхъ марин, гриб.—8/» Ф-
Масла столоваго—Ч* Ф-
Бѣлаго вина—7 s стакана. 
Оливок» I , , , 

} во 7а ф. 
Корнишонов» I 
Сыру остраго 
Сухарей 
Соли I 
Перцу ) 1 , 0 в к у с у " 
Крутоновъ—10 шт. 
Кнели изъ судака — в ъ С/2 Ф-

вѣсомъ. 
Соусъ томатъ на 2 стакана буль-

она и Ч* Ф- томату. 

для посыпки. 

, „„„„ Краснаго вина—7» 0У'Г-
Б е ф ъ а н д о б ъ а - л я о о р д о л е з ъ . П р я н о о т в й 

по желанію. 

Мяса толст, филея—з1/» ф. П а р ф е п р а л и н е . 
Масла—17« ф. 
Крутоновъ-б шт. Сливокъ г у с т ы х ъ - / . бут 
Картофелю б шт. Орѣховъ каленых» - 1 ф. (не 
Луку шарлогь—72 Ф- очищенных»). 
Мозговъ-7 2 Ф. Сахару "/'« Ф- АД- карамелш 
Прованск. масла—7* стак. Лимоннаго с о к у - с ъ * лшюии. 
Кореиьевъ но 2 шт. Сливокъ ординарн.- h стак. 
Бульону I 1 / . стакана. Сахарной п у д р ы - /• ф. 

Правила приготовленІя. Поставить париться желтый 
бульонъ, оставив» часть мяса на оттяжку. Послѣ снятія пѣны 
опустить въ бульонъ заправленную курицу. Когда она спарится 
(черезъ 17- ч.), вынуть н положить въ холодную соленую воду. 
Соленые огурцы очистить отъ кожицы, разрѣзать вдоль на че-
тыре части и вырѣзать сердцевину. Иослѣ того мякоть наре-
зать косячками и отварить въ небольшом» количеств* бульона 
для гарнира, а кожицу и сердцевину прожарить на маслѣ отки-
нуть на сито, остудить и смѣшать съ мясной оттяжкой, нъ 
которую прибавить немного огуречнаго разсолу. За і /2 часа 
до обѣда соединить эту оттяжку съ бульономъ и варить, как» 
обыкновенный консоме. Пока варится бульонъ, приготовить къ 
„ему всѣ остальные гарниры: манную крупу, ночки и ньекн. 

Манная крупа для рассольника берется лучшая, такъ назы-
ваемая «московская». Ее заливают» крутым» кипятком» и даютъ 
искипѣть, размѣшивая лопаточкой. Когда крупа вскипите,, ее 
слѣдуетъ откинуть на сито и дать стечь водѣ. 

Телячьи почки очищаются отъ пленок» и обланжириваютси 
въ киняткѣ цѣликомъ, потом» отвариваются до мягкости въ 
бѵльонѣ и нарѣваются тонкими ломтиками въ поперечном» на-
правлен!... Заварныя ньёки-см. обѣдъ № 12 русской кухни 

Когда все будетъ готово, то курицу нарѣзать на норцш (на 
5 частей), сложить въ миску, туда же положить в с * перечи-
сленные гарниры, залить процѣже.шымъ прокиняченымъ консоме 
и подавать. 

Къ разсолышку-консоме принято подавать сырные кексы, 
дьябли или иирожкн Ііаііль. 



О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

К у р и ц а . Вмѣсто порціонныхъ кусков?, курицы и ньёкъ 
можно класть въ разсольникъ кнель нзъ курицы. Въ такомъ 
случаѣ нъ мясную оттяжку прибавляются сыры я кости курицы, 
а мякоть идетъ на кнель. 

В к у с ? , р а з с о л ь п и к а гланнымъ образомъ зависитъ о т . 
прибавки въ оттяжку сердцевины огурцов?, и разсола. Сердце-
вину и кожицу отъ огурцов?, необходимо спассеровать на маслѣ, 
чтобы разсольникъ не имйлъ вкуса сырыхъ огурцовъ. Масла 
берется очень мало, чтобы сердцевина не была жирна, отчего 
разсольникъ будетъ мутный. 

Н ь ё к и . Если желаютъ получить болѣе пикантные ньёки, 
то заварное тѣсто можно сдѣлать не на водѣ, а на огуречном?, 
разсолѣ, который нужно вскипятить съ масломъ, как?, и воду. 
Тѣсто пат-а-шу см. по оглавленію. 

Почки. Телячьи почки слѣдуетъ облапжирить, чтобы уда-
лить присуіцій имъ привкусъ и, кромѣ того, чтобы придать им?, 
бѣлый цвѣтъ. Обланжиривать и варить почки слѣдуетъ цѣль-
ными (а не парѣзаннымн), иначе будутъ твердый. 

М а н н а я крупа. Манную крупу слѣдуетъ обланжиривать 
в ъ крутомъ кипяткѣ и при томъ взятом?, въ большом?, коли-
честв«, иначе она не будетъ отдѣляться крупинками, а зава-
рится, какъ клейстеръ. 

К е к с ы с ы р н ы е . 

П р а в и л а приготопленія. Высыпав?, на столъ пшеничную 
муку, сдѣлать посрединѣ углубленіе въ вид« колодца, в ъ ко-
торое насыпать натертаго на теркѣ англійскаго честеру или 
какого-либо другого остраго сыру. Въ полученной горкѣ изъ 
сыра сдѣлать такъ же ямку. Такимъ образомъ мука и сыръ 
представляют нзъ себя какъ бы два колодца, положенных?, 
один?, въ другой. В ъ образовавшееся ѵглубленіе изъ сыра по-
ложить желтки, влить мадеры, положить но вкусу соли, кайен-
скаго перцу и осторожно соединить сначала желтки съ мукой, 
a затѣмъ уже начать соединять одновременно съ мукой и сы-
ромъ. Когда тѣсто будетъ такой густоты, какъ жидкая сметана, 
то положить пъ него куском?, столовое масло и начать соеди-

нять его съ тѣстомъ, сначала ножомъ, а потомъ прод«латі, 
тйсто руками до гладкости, пока вся мука нойдетъ въ него. 
Вымѣсивъ хорошо тѣсто, дать ему немного остыть на холоду, 
потомъ раскатать тонкиыъ пластомъ и при помощи желѣзныхъ 
формочек?, нарѣзать различный фигуры, какъ-то: нъ вид« полу-
мѣсяца, круглый, продолговатый и пр. Вырѣзавъ вс« фигурки, 
сложить ихъ на листъ, посыпанный мукой, и поставить въ 
духовой шкафъ в ъ хорошій жарь, какъ и сдобное тйсто, на 
10—15 минут?.. Когда кексы будутъ готовы, то хорошо зару-
мянятся и свободно сойдутъ съ листа. Готоные кексы перело-
жить съ листа на тарелку, покрытую салфеткой, и подавать 
къ разсольнику-консоме или къ какому-либо другому острому, 
пикантному супу. 

О б ъ я с н е н " * и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сорт?, сыра. Для приданія тѣсту большей остроты всегда 
лучше брать острый н сухой сыръ. Если взять черезчуръ жирный, 
то тѣсто ішходнтъ очень маслянистым?, и кексы разсыпаются. 

Т е р т ы й сыръ. В ъ натертом?, сыр« не должно быть ни-
какихъ комковъ, потому что о т нихъ ТЙСТО может выйти не 
гладкимъ. 

Общее примЬчаніе. Вей правила, относящіяся къ при-
готовление сдобнаго тѣста, необходимо примйнять и при приго-
товлен»! тѣсга на сырные кексы, чтобы послѣдніе вышли раз-
сыіічатыми и нѣжными. 

С у д а н ъ о г р а т е н ъ . 

П р а в и л а приготовления. Очистив?, цѣльнаго судака че-
резъ спинку, какъ для кольберъ (см. предыдущій обѣдъ), обмыть, 
вспрысну нъ его бѣлымъ виномъ п, развернувъ его, сложить 
кожею внизъ на плафонъ, смазанный масломъ. Покропивъ 
судака сверху масломъ и вспрыснувъ бѣлымъ вииомъ, посолить, 
посыпать нерцемъ и припустить въ духовомъ шкафу до мяг-
кости. Затѣмъ переложить его на металлическое блюдо, на кото-
ромъ судакъ будетъ подаваться, и заполнить углубленіе брюшка 
гарнирами, т. е. положить нъ него: спассеронанныя на маслѣ 



шляпки бѣлыхъ маринованных, грибов,, ракоішя шейки, сшіс-
серованные на маслѣ оливки и корнишоны, готовую вареную 
кнель изъ судака. Приготовив, густой соусъ-томатъ на рыбном, 
бульон'*, прибавить къ нему шинкованные и снассерованные 
на маслѣ корешки бѣлыхъ грибовъ, покрыть этим, соусомъ 
рыбу, посыпать тертым, сыромъ, покропить масломъ и минут, 
за 16—20 до подачи къ столу поставить въ духовой шкафъ. 
Когда с у д а к , будет, готовъ, т. е. иоверхъ соуса образуется 
румяная корочка, вынуть его и огарнировать заранѣе пригото-
вленными крутонами изъ бѣлаго хлѣба, раковыми шейками н 
порціонной рыбной кнелью, раздѣланною на столовую ложку. 
Кнель можно подкрасить раковым, масломъ, приготовленным, 
изъ скорлупок, тѣхъ раковъ, шейки которых, взяты для гар-
нира судака. Чтобы масло не отдѣлялось крупинками, нужно 
растереть его и понемногу прибавить в ъ него кнелевую массу, 
а потом, уже соединить съ остальной массой. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Припусканіе . Судак , первоначально припускается в ъ ду-
ховом, шкафу до мягкости, чтобы не былъ сырым,, такт, 
какъ второй разъ онъ ставится въ духовой шкафъ только для 
того, чтобы вагратанился, т. е. для образованы! на нем, румя-
ной корочки. 

М а р и н а д ы . Бѣлые грибы, оливки, корнишоны предвари-
тельно пассеруются для нолученія лучшаго вкуса, вѣрнѣе ска-
зать, они при этом, утрачивают, спедифическій привкус, ма-
ринада. Оливки очищаются отъ косточек, винтомъ. 

С о у с ъ томатъ. Соусъ, которым, покрывается судакъ, дол-
ж е н , быть настолько густымъ, чтобы держался на рыбѣ и не 
стекал, съ нел. Для соуса нужно приготовить рыбный бульонъ 
изъ костей судака с ь прибавкою ершей. Какъ только бульонъ 
этотъ сварится, то приготовить горячую красную пассеровку, 
развести ее этим, бульоном,, прибавить пюре томатъ-консервы 
С/і ф.), предварительно прожаренные на маслѣ, положить при-
пущенные грибы, прибавить бѣлое вино и высадить' соусъ до 
густоты шоре, какъ бешемель для промазыванія. 

Крутоны. См. обѣдъ № 4. 
К н е л ь . См. обѣдъ Ai J фрапцувскаго стеля. 

Б е ф ъ - а н д о б ъ а - л я б о р д о л е з ъ . 

П р а в и л а приготовленія. Зачистив, отъ костей и жиль 
н отбив, мясо, толстыіі филей или какую-либо другую жирную 
часть, нарѣзать его кубиками (примѣрно по 'Д ф. каждый), 
сложить въ каменную чашку, посыпать мелко шинкованными 
обрѣзками кореньевъ и луком,, положить туда же зубок, че-
сноку, душистаго перцу и лавроваго листу, прибавить нрован-
скаго масла, залить красным, виномъ, перемѣшать всѣ продукты 
и поставить на 3—4 дня в ь холодное мѣсто, переворачивая по-
чаще куски. Нъ день нриготовленія, часов , за 5 дообѣда, пере-
ложить мясо вмѣстѣ съ маринадом, изъ каменной чашки в ъ ка-
стрюлю, посолить, накрыть крышкой и поставить брезеронатьея 
въ духовой шкафъ, какъ бефъ брезе. Когда мясо станет , мяг-
ким,, то открыть крышку и дать ему заколероваты-я; тогда 
выбрать его изъ сока и очистить отъ приставших, къ нему 
кореньевъ и пряностей, переложить въ другую плоскую ка-
стрюлю. ОставшіЙся въ первой кастрюлѣ сокъ процѣднть на 
мясо. Прибавив, къ мясу головки очищеннаго и обланжирен-
наго мелкаго лучка и мелкаго же сырого картофеля, накрыть 
кастрюлю крышкой и поставить въ духовой шкафъ. Примѣрно, 
каждый 10 минут, слѣдуетъ вынимать кастрюлю и поливать 
все содержимое сокомъ. Если соку оказалось бы мало, то можно 
прибавить бульону. Когда мясо будет, готово, выложить его 
на согрѣтое блюдо, обложить массированными кореньями, при-
готовленными отдѣлыю мелким, лучкомъ, картофелем, и огар-
нировать заранѣе приготовленными крутонами съ мозгами. Снять 
съ сока жиръ, высадить его, вскипятить, заправить картофель-
ной мукой (см. соусъ демиглясъ стр. 435), процѣдить и облить 
имъ мясо. Бее блюдо можно обсыпать мелко изрубленным, хрѣ-
нонъ. Мозги для крутоновъ приготовляются точно такъ же, 
какъ и для вол-о-ванчиковъ. Крутоны изъ бѣлаго хлѣба вырѣ-
заются на круглую выемку средняго размѣра. Въ срединѣ ка-
ждаго крутона дѣлается углубленіе, чтобы мозг , удобнѣе ле-
жал, . Сначала крутоны поджариваются на масл-И, а потом, уже 
наполняются мозгами. 



Сортъ мяса. Для бефъ-бордолезъ, кромѣ толстаго филе, 
можно брать огузокъ (средину) или вырѣзки: краевую и заты-
лочную. 

Маринованіе . Маринонать мясо слѣдуетъ не менѣе 3—4 
дней, но можно продержать его и дольше; въ холодномъ ыѣстѣ 
оно не испортится въ винѣ въ тсченіе 6 дней. Нужно добавить, 
что каждый лишній день маринованія увеличить сочность и 
мягкость мяса. 

М е л к і й л у к ъ и коренья. Мелкій лукъ не слѣдуетъ при-
нимать за такъ называемый шарлотъ, въ настоящемъ случай 
имѣется въ виду обыкновенный лѵкъ, только самый мелкій. 
Коровья: рѣпа и морковь, вынимаются на круглую выемку и 
приготовляются, какъ всегда для гарнира (см. ростбифъ). 

Подача к ъ столу. Бефъ-бордолезъ елѣдуетъ гарнировать 
очень быстро и торопиться съ подачей его къ столу, чтобы не 
остыло мясо, а в ъ особенности мозги на крутонахъ. 

П а р ф е п р а л и н е . 

П р а в и л а приготовленія. Каленые орѣхи очистить отъ 
скорлупы, ошпарить, очистить отъ кожицы, просушить немного 
и окарамелить, какъ для гурьевской каши и орѣховаго моро-
жепаго (см. обѣдъ № 27 русск. кухни). Когда орѣхи остынуть, 
то истолочь ихъ очень мелко въ ступкѣ, прибавляя понемногу 
ординарныхъ сливокъ. Толочь орѣхи нужно такъ мелко, чтобы 
образовалась масса въ видѣ густого тѣста; тогда смѣшать его 
съ густыми взбитыми сливками, заправленными сахарной пудрой, 
выложить в ъ парфейный колпакъ и заморозить. 

Примѣчаніе . Если парфе не будетъ достаточно сладко о т . 
окарамеленныхъ орѣховъ, то можно прибавить еще сахару. 
Истолченные орѣхи передъ соединеніемъ со сливками можно 
протереть черезъ сито, но если они достаточно мелко истолчены, 
та масса будет?, гладкая и безъ протиранія. 

Заварное парфе. Ото парфе можно дѣлать заварным?., 
•г. е. съ льезономъ, какъ чайное. Тогда нужно взять два желтка, 
соединить съ ординарными слинками 7« стак., прибавить туда 

же саха,»наго песку '/в ф , проварить густо льезонъ, прибавить 
окарамеленные и истолченные орѣхи, по желанно процѣдить, 
остудить немного и соединить его со взбитыми сливками. 

О б ѣ д ъ № 8. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Супъ-пюре изъ курицы, пирожки слоеные. 
2) Судакъ орли, соусъ тартаръ. 
3) Телячьи котлеты соте. 
4) Мороженое шатобріанъ. 

С у п ъ п ю р е и з ъ к у р и ц ы . 

Мяса подбедерка—1'/г ф. 
Курицу—1 шт. 
Сливочнаго масла—"/'в ф. 
Муки для пассеровки — 7 9 Ф-> 

или рису для шлема—б чайн. 
ложекъ. 

Желтковъ—2 шт. ) для 
Сливокъ—'7 бут. ) льезона. 
Соли—по вкусу. 
Воды—8 тарелокъ. 

Для пирожковъ. 

Муки французской—'7 ф. 
Масла—'7 Ф-
Воды—V2 стакана. 

Для фарша. 

Телятины—'7 ф. 
Масла—7" Ф-
Яицъ—1 шт. 

Соли и перцу—по вкусу. 

С у д а к ъ о р л и . 

Судака—2'/а—3 ф. 
Муки для панировки. 
Зелени петрушки. 
Фритюръ для жаренія. 
Соли и перцу но вкусу. 

Для кляра. 

Муки французской—72 ф. 
Воды—1 стаканъ. 
Масла прованск.—2 ст. ложки. 
Бѣлкопъ—4—5 шт. 
Соли 
Сахару 

по чайной ложкѣ. 

С о у с ъ п р о в а н с а л ь . 
Масла ированскаго—V2 бут. 
Желтковъ—2 шт. 
Уксусу—по вкусу. 
Горчицы—1 чайн. ложку. 
Соли ] 
Сахару j "О вкусу. 
Кайенскаго перцу ) 



Т е л я ч ь и к о т л е т ы с о т е . М о р о ж е н о е ш а т о б р і а н ъ . 

Котлета телячьихъ—б шт-

Шампиньоновъ—'/„ ф. 
Пюре томатов»,—"/я ф. 
Бульону—2'А стакана. 
Мадеры—'/4 стакана. 
Соли 
Перцу по вкусу. 

Молока—1 бут. 
Сахару—"/я ф. 
Ванн ли—1 палочку. 
Желтковъ—6 шт. 

Д л я п а р ф е . 

Холодной пассеровки—1 чайн. л. 

К а р т о ф е л ь п а й л ь . 
Картофел ю—10 шт. 
Соли для посыпки. 
Фритюръ для жаренія. 

Густых», сливок»,—] стакан»,. 
Малиноваго шоре—'А стак. 
Лимона—1 шт. 
Цукатовъ вишен»,—'А ф. 
Коньяку или мараскина—1 стол, 

ложку. 

С у п ъ - п ю р е и з ъ к у р и ц ы или п о т а ж ъ а - л я р е н ъ . 

П р а в и л а нриготовленія. Поставить вариться бѣлый буль-
онъ изъ говядины, послѣ снятія пЕны опустить въ него очи-
щенную и заправленную курицу, букета и соль. Пока варится 
бульонъ, приготовить шлем», изъ риса. Когда курица сварится 
до мягкости, отдѣлить мякоть ея отъ кожи и костей и опустить 
послѣднія обратно в ъ бульонъ. Изъ мяса же курицы пригото-
вить куриное пюре, т. е. смолоть мясо в ъ машипкЕ или мелко 
изрубить, потомъ протолочь въ ступкѣ съ куском», елнвочнаго 
масла и протереть через», енто. Затѣмъ соединить пюре сч, го-
рячей пассеровкой или рисовым», шлемомъ (протертым»,), раз-
нести все это проваренным», и пѣсколько остуженным* льезо-
номъ и тогда уже соединить піоре съ пронѣженнымъ бульоном»., 
нее время размѣиіивая лопаточкой. ЗатЕмъ поставить супъ на 
паръ, продолжая его мѣшать. Передъ подачей па столъ, опу-
стить кусокъ слиночнаго масла и положить кнель или бланкеты 
изъ курицы. 

К», супу а-ля рент, подаются мелкіе пирожки. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 
В», виду того что суп»,-шоре изъ курицы представляет* 

собою образен», суповъ-шоре из», живности, необходимо про-
честь предварительно общія правила, касаюіціяся приготовленія 
этого разряда суповъ—см. стр. 30; рисовый шлемъ стр. 29. 

В а р к а курицы. Этотъ супъ можно приготовить нзъ одной 
курицы безъ прибавленія мяса. Тогда нужно залить курицу 
холодной водой, прибавить немного телячьей голяшки и вмѣсто 8 
налить только 0 тарелок* воды. Если супъ приготовляется на 
3 перс., то достаточно взять ] курицу без», прибавленія мяса 
и сварить изъ нее бульонъ, заливъ холодной водой. 

Когда курицу опускают* въ горячій бульонъ уже послЕ 
снятія пѣны, то мясо курицы не вываривается и приготовлен-
ное изъ него пюре нполнѣ сохраняет* спой вкусъ. Если же 
курицу заливают», холодной водой и варятъ нзъ нея бульонъ, 
то послѣдній получаетъ очень хорошій вкѵсъ, а мясо курицы 
вываривается, вслѣдствіе чего и самое шоре изъ него полу-
чается менѣе вкусное, но в», результат!; получается такой же 
вкусный супъ, какъ и нъ первом* случаЕ, потому что піоре 
разводится крѣпкимъ куриным* бульономъ. 

Если на гарнир* нъ супъ кладется кнель, то для этого нужно 
брать или отдѣльную курицу или же отъ сырой курицы, на-
значенной для супа, отдѣлить филе для кнели, а всю осталь-
ную мякоть сварить и употребить на шоре; при этом* курица 
не зашивается нитками, потому что она не имЕетъ цЕльнаго 
вида. 

З а п р а в к а пюре пассеровкой. Вмѣсто шлема куриное 
шоре можно заправить горячей бѣлой пассеровкой, которую раз-
вести бульономъ до густоты жидкой смотаны, прокипятить, 
остудить немного п тогда уже смЕшать съ куриным», шоре. 

С у д а к ъ о р л и . 

П р а в и л а приготовления. Сняв», филеи судака съ костей 
и кожи, иарЕзать небольшими ломтиками, шириною пальца l 'A; 
нарѣзать слЕдуетъ поперек», волокон*, начиная съ широкой 
части филея (ота головы) и держа ножъ наискось. Посыпав», 

і 



ломтики съ обѣихъ сторонъ солыо, перцем» и мукой, обмакнуть 
каждый изъ нихъ, держа на вилкѣ, в ъ заранѣе приготовленное 
тѣсто (итальянскій кляръ — см. отдѣлъ тѣста) и опускать съ 
вилки въ раскаленный фритюръ; когда заколеруется, отсушить 
на снтѣ, какъ судачки кольберъ. Судакъ орли подается поло-
женным» на салфетку, гарнированный поджаренною зеленью 
петрушки. Отдѣльно въ соусник* къ нему подаются соуса: 
тартаръ или провансаль, томатъ и др., приготовленные на рыб-
номъ бульон*. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Точно таким» же способом» можно приготовить филеи сига, 
лососины, форели и окуня. 

М у к а . Ломтики рыбы посыпаются первоначально мукой, 
чтобы тѣсто лучше держалось на нихъ. 

К л я р ъ . Обмакивая ломтики рыбы въ кляръ, нужно слѣдить 
за тѣмъ, чтобы весь ломтик?, былъ покрыть имъ. 

С о у с ъ п р о в а н с а л ь . 

Отбить въ глубокую чашку сырые желтки, прибавить гото-
вой горчицы, растереть немного и тогда начать вливать-в?, 
желтки тонкой струей прованское масло, все время быстро мѣ-
шая вѣничкомъ въ одну сторону. Влнвъ таким» образомъ все 
прованское масло н получив» соусъ такой .густоты, чтобы могъ 
держаться на лопаточкѣ не стекая, прибавить въ него по вкусу 
лимоннаго соку или эстрагону, а за неимѣніемъ послѣдняго, 
обыкноненнаго столоваго уксуса, размѣшать нъ одну сторону 
H прибавить по вкусу соли, на копчик» ножа сахару и немного 
густых» сливокъ ('/'а стак.). Соусъ провансаль подается къ хо-
лодным» блюдам?, изъ мяса, живности, дичи и рыбы, а также 
къ нѣкоторымъ блюдам?., жареным?, но фритюр*. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сортъ проианскаго масла . Для соуса провансаль должно 
брать прованское масло самаго высшаго качества, нъ против-

ном» случаѣ соусъ получит» неиріятный вкусъ и некрасивый 

зеленоватый циѣтъ. 
В л и в а н і е масла . Для получения хорошаго, гладкаго, густого 

провансаля необходимо соблюдать слѣдующія услошн: 
1) Влйвать масла понемногу тонкой струей. 
2) Во время вливанія масла нужно безостановочно мѣшать 

соусъ вѣничкомъ въ одну сторону. 
У к с у с ъ прибавляется обыкновенно въ то время, когда масло 

влито въ достаточном» количеств*. Это опред*ляется тѣмъ, что 
соусъ становится очень густым» (держится на лопаточк* не 
сливаясь). 

Если соусъ приготовляется на большое количество масла 
(болѣе 'h- бут.), то можно прибавить ложку уксуса въ то время, 
когда масло' еще не все влито, но соусъ уже яагустѣлъ. 

Лимонный сокъ. Вмѣсто уксусу въ провансаль можно 
прибавить но вкѵсу лимоннаго соку, отчего соусъ получает» 
очень пріятный вкусъ, менѣе р*вкій, чѣмъ отъ прибавки уксуса 

Г у с т ы я сливки можно прибавлять въ совсѣмъ готовый 
провансаль, для ириданія ему нѣжнаго вкуса н бѣлаго цвѣта. 
Если провансаль сдѣланъ изъ Ч* бут. масла, то можно приба-
вить '/•» стакана сливокъ. 

Поправка. Если во время вливанія масла соусъ испор-
тится — станет» жидким», то его можно исправить. Для этого 
нужно на блюдечко налить ложку холодной воды и въ нее по-
немногу начать прибавлять соусъ, мѣшая лопаточкой,—онъ 
опять загустѣет?.. 

Примѣчаніе . Если желают» сохранить, соусъ до другого 
дня то его нужно залить молоком» или сливками, а на другой 
день это молоко слить прочь; тогда на соус* не будетъ насыхать 
корочка. Лѣтомъ слѣдуегь заливать кипяченым» молоком», 
таісъ какъ сырое скоро прокисает». 

С о у с ъ т а р т а р ъ . 

В ъ приготовленный провансаль прибавляют» по вкусу кабуль-
сои, мелко изрубленные корнишоны и зелень петрушки. По-
дается тартаръ къ тѣмъ же блюдам», къ которым» подается 
и провансаль. 

ІІРАКГ. ООІІІШЫ R i . U N I . ИСКУССТВА. 
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Т е л я ч ь и к о т л е т ы с о т е . 

П р а в и л а пригОтовленія. Телячьи отбивныя котлеты за-
чистить, посыпать солыо, перцем, и слегка мукой (см. обѣдъ 
№ 33 русскій столъ) и за % часа до подачи зажарить до румя-
наго колера. Сложивъ ихъ въ глубоісій сотейникъ, положить 
туда же припущенные шампиньоны, нарѣзанные кружочками, 
или бѣлые грибы консервы, a лѣтомъ свѣжіе, предварительно 
прожаренные на маслѣ. Приготовив, соусъ томатъ на томъ 
сотейник*, гд* жарились котлеты, высадить его до густоты 
сметаны, прибавить по вкусу мадеры, вскипятить, положить 
немного кайенскаго перца и процѣдить соусъ на котлеты. Яя-
тѣмъ поставить котлеты тушить на пару на 20 минут, н по-
чаще полпвать ихъ соусомъ. Когда котлеты будутъ готовы, 
переложить ихъ на блюдо въ вид* круга, залить соусомъ, а въ 
середину положить какой-нибудь жарейый сухой картофель: 
суфле, пай и проч. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Панировка . Котлеты соте не слѣдуетъ панировать въ 
яйцах, и сухарях , в ъ виду того, что при тушеніи панировка 
отмокнет, и смѣшается съ соусомъ, чѣмъ испортит, его в и д , 
и вкусъ. 

Время д л я т у ш е н і я и медленный огонь. Тушить кот-
леты нужно недолго и притом, на медленном, огнѣ или на 
пару, чтобы соусъ не кипѣлъ, иначе он* потеряют, свою форму 
и вкусъ. 

Ш а м п и н ь о н ы . Если берутся свѣжіе шампиньоны, то нри-
иущенныя шляпки кладут, въ посуду съ котлетами, а сырые 
корешки мелко рубятъ и прибавляют, въ соусъ во время вы-
саживанія его. 

К а р т о ф е л ь . Къ котлетамъ соте всегда подается какой-
нибудь сухой, а не соусный картофель, потому что послѣдній, 
смѣшавшись на блюд* съ соусомъ отъ котлетъ, ивыѣнитъ его 
натуральный вкусъ. 

Соте д р у г и м , с п о с о б о м , . Котлеты соте можно приго-
товлять подъ бѣлымъ соусомъ сюпремъ, съ бѣлыми грибами; 

« О J 

тогда ихъ не жарять, а припускают, въ ^бственномъ соку 
чтобы остались бѣлыми; потом, перекладывают, готовыми ірв 
бами и заливают, соусомъ и тушатъ на пару. 

К а р т о ф е л ь п а й л ь . 

Очищенный отъ кожицы сырой картофель " а Р^зается длин-
„ыми палочками въ вид* соломки, хорошо отсушивается ш, 
полотенцѣ и за 1 0 - 1 5 минут, д о п о д а ч и обжаривается во фри-
тюр*, какъ H прочіе продукты. 

М о р о ж е н о е ш а т о б р і а н ъ . 

П р а в и л а приготовленія . Приготовить прежде всего сли-
вочное мороженое (см. обѣдъ № 1 русской кухни), остудить, 
процѣдить черезъ ішсею, вылить въ мороженицу, 
S i b " съ солью, и заморозить до полной готовности. Приба-

въ мороженое нарѣзанныс цукаты . « п н я . котор. д^ 
канительно нужно вспрыснуть виномъ, размѣшать хорошенько 
и разравнять мороженое ровным, слоем, п о р у и п о — 
формы. В ъ образовавшееся таким, образом, въ средин* моро 
женато углубленіе положить, какъ въ коробку, приготовленное 
заранѣе парфе въ таком, количеств*, чтобы оно на палец, не 
доходило до верху формы. Наложив, парфе, закрыть его сверху 
слоем, морозкенаго, толщиною в ъ палецъ, чтобы n j p j e ^ 
не было видно; закрыть форму плотно крышкой, приыазать вдм 
коышки къ форм* масломъ и засыпать льдомъ, заправленным, 
солью на 2 часа. По прошествіи этого времени вынуть форму 
изо л да, обмыть холодной водой, обтереть полотенцемъ « гобы 
нигдѣ не осталось соли, открыть крышку, обвести краі р 
женаго горячим, ножемъ, чтобы отстало отъ формы и выло 
жить на блюдо, покрытое салфеткой. Приготовлен,е малиноваго 
парфе см. обѣдъ № 1 франц. кухни. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а и і я . 

Г у с т о т а сливочнаго мороженаго. Сливочное мороженое 
необходимо заморозить до полной готовности, иначе оно не бу-
дет-,. держаться на стѣпкахъ формы, отчего, конечно, и не но 



лучится формы коробки, въ которую должно быть положено 
парфе. 

Ц у к а т ы . Цукаты вишни вспрыскиваются виномъ для того, 
чтобы не приставали другъ къ другу и чтобы не промерзли 
льдомъ. За неимѣніемъ вина, цукаты можно отварить в ъ лег-
ком?. сиропѣ (на стаканъ кипятку одна столовая ложка сахару). 

У к л а д ы в а н і е мороженаго но с т ѣ н к а м ъ формы. 
Сливочное моролееное нужно равравнять по стѣнкамъ и но дну 
формы ровнымъ слоемъ для того, чтобы парфе снаружи совсѣмъ 
не было видно. 

Послѣ того, какъ парфе положено въ мороженое, его уже 
не вертятъ, а прямо засыпаютъ льдомъ съ солыо и заморажи-
в а ю т . 

В р е м я з а м о р а ж и в а н і я . Мороженое должно быть по льду 
не менѣе двухъ часовъ; въ противномъ случай парфе недоста-
точно промерзнет, и когда мороженое вынимают изъ формы, 
то оно м о ж е т развалиться. 

Д р у г о й сортъ парфе. В ъ мороженое віатобріанъ вмѣсто 
малиноваго молено положить шоколадное парфе. Но это слиш-
комъ приторно, потому что оба сорта моролеенаго сладкіе (т. е. 
сливочное и шоколадное); гораздо лучшее сочетаніе получается, 
когда одно моролеепое сладкое, а другое слегка кисловатое. 
Молено сдѣлать абрикосовое парфе. 

Обѣдъ № 9 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Супъ потъ-о-фе крутопо. 
2) Теыбаль изъ макаронъ. 
3) Жито де мутонъ. Соусъ субизъ. 
4) Шарлотъ гляссе. 

С у п ъ п о т - о - ф е . 
Количество продуктовъ. 

Мясо бедра—2 ф. 
Куру—1 шт. 
Воды—8 тарелокъ. 

Кореньевъ всѣхъ красныхъ — 
по 2 штуки, бѣлыхъ — по 
1 штукѣ; порею—2 шт. 

Капусты сафойноіі—I'/* Ф-
Польскій хлѣбъ—1 шт. 

Ж а р е н , б а р а н і й о к о р о к ъ . 
Бараній окорокъ — 1 мал. на 

8 человѣкъ. 
Прованокаго масла для смазыв. 
Чесноку и луку—по 1 шт. 
Бульону—I1/® стак. 
Фюме—'/- стак. 
Бобовъ фасоль—1 ф. 
Соли—по вкусу. 
Кореньевъ—по J шт. 
Картофелю—10 шт. 
Томату—1 стол, лолску. 

С о у с ъ с у б и з ъ . 

Луку—б шт. маленые. 
Масла—'/в ф. 
Бульону—1/2 стак. 
Масла—Vs Ф- I 
Молока—'/s бут. I для беше-
Муки франц.—7«Ф- I меля-
Соли—по вкусу. J 

Т е м б а л ь и з ъ м а к а р о н ъ . 

Макаронъ—7а—7а Ф-

Пѣтушин. гребешковъ—'/а ф. 
Шампиньоиовъ—7s Ф-
Трюфелей— Ч» Ф-
Ветчнны—7« ф. 

Для соуса. 

Томату—7» Ф-
Муки—1 стол, лолску. 
Масла—7« Ф-
Бульону—27а стак. 

Для тѣста. 

Муки—7* Ф-
Масла—7 9 Ф-
Желтковъ—3 шт. 
Воды—Ч» стак. 

Ш а р л о т ъ г л я с с е . 

Бисквитовъ—'/а ф. 
Сливокъ густыхъ—17а бѴТ. 
Сахару—V* Ф-
Ванили—7» я-
Варенья—1 ф. 
Воды—1 стак. 

С у п ъ п о т - о - ф е (Pot au feu). 

П р а в и л а цриготовленія. Поставить вариться желтый 
бульонъ, послѣ сиятія пѣны положить въ него иодлсаренные 
обрѣзки отъ кореньевъ, идущнхъ па гарниръ. Приготовить тѣмъ 
временемъ самый гарниръ такъ: обыкновенную или сафойную 
капусту разобрать по листамъ, обланжирить в ъ кипяткѣ, потомъ 
съ каждаго листа срѣзать развѣтвленіе кочерыжки. Раздѣливъ 
капусту по числу обѣдающихъ персонъ на кучки (по 2 кучки 
на персону), завернуть каждую изъ этихъ кучекъ въ мокрую 
салфетку, отжать и придать форму яйца или шарика. Затѣыъ 



сложить капусту въ глубокій сотейникъ, залить брезомъ в ъ та-
ком* количеств!;, чтобы капуста была нмъ покрыта. Накрыв* 
сотейникъ крышкой, поставить тушить на краю плиты до 
мягкости. • 

Коренья, идущіе на гарниръ, т. е. рѣпу, морковь, сельдерей 
и петрушку, нарѣзать чесночком*, обланжприть и затушить въ 
собственном* соку до мягкости, порей утушить дѣликомъ. 

Когда бульонъ и нсѣ гарниры къ нему будут* готовы, снять 
съ бульона лишній жиръ, процѣдить его черезъ мокрую сал-
фетку, прокипятить; приготовленные гарниры положить въ миску 
и залить процѣженнымъ бульономъ. Перед* подачей молено 
опустить въ пот-о-фе нарѣзанное на порціи мясо и посыпать 
зеленью петрушки. 

ІІримѣчаніе. Кромѣ обыкновеннаго пот-о-фе, есть еще такъ 
называемое пот-о-фе крутопо. 

П о т - о - ф е к р у т о п о (Pot au t'en croûte au pot). 

Способ* прнготовленія его отличается отъ обыкновеннаго 
пот-о-фе только тѣмъ, что въ бульонъ, послѣ снятія пѣны, при-
бавляется обжаренная до румянаго колера курица. Послѣднюю 
предварительно слѣдуетъ опалить, выпотрошить и заправить. 
Гарниры, т. е. капуста и коренья, приготовляются точно такъ нее, 
какъ указано выше. Когда все будетъ готово, то бульонъ про-
цѣдить черезъ салфетку и, прокипятив*, вылить потом* в ъ 
миску, а гарниры уложить в ъ чашку. Для этого сначала курица 
разрѣзается на части и укладывается в ъ чашку или глубокое 
блюдо такъ, чтобы получила свою натуральную форму, коренья 
же и капуста кладутся въ вид!; букета кругомъ курицы, а сверчу 
курица покрывается гренками изъ корокъ бѣлаго хлѣба, нарѣ-
занныхъ продолговатыми ломтиками и поджаренных* на маслѣ 
въ духовомъ шкафу. Затѣмъ весь гарниръ в ъ чашкѣ нужно 
немного полить процЕженнымъ бульономъ и поставить на НЕ-
СКОЛЬКО минут* въ духовой шкафъ. Бульонъ подается въ мискЕ, 
а гарниръ отдЕльно въ чашкЕ. 

О б ъ я с н е н и я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сафоііная к а п у с т а . Для пот-о-фе брать сафойную ка-
пусту, потому что она не разваривается и сохраняет* придан-
ную ей форму. Обланжиринаетсн она для удаленія горечи. При-
давая форму въ мокрой салфеткѣ, сліідуетъ тщательно отжать, 
иначе она при тушеніи развалится. Готовность капусты узнается 
посредством* иглы; если капуста готова, то иголка свободно 
прокалывает* листья. 

Коренья. ОбрЕэки отъ кореньевъ кладутся в ъ бульонъ в ъ 
поджаренном* видЕ для приданія ему желтаго цвЕта. 

К у р и ц а . При приготовлоніи супа крутопо курица предва-
рительно слегка обжаривается для придаиія супу лучшаго вкуса 
и цвЕта. Ее опускают* нъ бульонъ нослЕ снятія пЕны, когда 
бульонъ совершенно очистится. Для того, чтобы курица сохра-
нила бЕлнзну мяса послЕ парки, ее слЕдуетъ опустить на НЕ-
СКОЛЬКО минута въ холодную соленую воду. Если супъ приго-
товляется на 3 перс., то вмѣсто .курицы можно взять двухнор-
ціоннаго цыпленка. При онусканіи курицы нъ горячій бульонъ 
(послѣ снятія пЕны), птица вполнѣ сохраняет* свой вкусъ. 

Г а р н и р ъ к ъ крутопо. Гренки слѣдуета облить распущен-
ным* масломъ H подсушить въ духовомъ шкафу. Гренки для 
этого супа приготовляются не изъ мякиша, какъ всегда, а нзъ 
корки бѣлаго хлЕба; лучше всего брать польскій хлЕбъ. Снятая 
съ мякиша корочка нарЕзается продолговатыми ломтиками. 

Гарниръ, уложенный въ чашку, поливают* бульономъ, чтобы 
онъ былъ сочнЕе. 

Примѣчаніе . Во Франціи супъ этотъ варятъ обыкновенно 
въ огнеупорном* горшкѣ, который ставят* в ъ печку на НЕ-
СКОЛЬКО часов*. Такъ какъ стЕнки горшка накаливаются не 
такъ сильно, какъ стЕнки кастрюли, то и самая варка происхо-
дить равномѣрнѣе, отчего супъ получается вкуснЕе. Вообще 
супъ пот-о-фе во Франціи то же самое, что у русских* щи изъ 
свЕжей капусты—самое распространенное горячее блюдо. И все 
равно, какъ у русских* крестьян*, въ деревнях*, щи варятъ 
очень просто, т. е. всѣ продукты—мясо, капусту, овощи, скла-
дывают* въ горшокъ, наливают* холодной водой и ставят* на 
НЕСКОЛЬКО часов* в ъ русскую печь, точно такъ же нарятъ 



iiOT-0-фе во Франціи въ простой рабочей семьѣ. Но, конечно, 
если щи или нот-о-фе приготовить болѣс тщательным» спосо-
бом», т. е. капусту и овощи приготовить отдѣлыю (затушить 
в ъ собственномъ соку), а бульонъ сварить отдѣльно, сняв» съ 
него пѣну, чтобы онъ былъ прозрачный, то супъ или щн по-
лучаются еще вкуснѣе и пріятнѣе на вид»; но для этого нужно 
потратить больше труда и времени. 

Б а р а н і й о к о р о к ъ ( ж и г о д е м у т о н ъ ) ж а р е н ы й . 

П р а в и л а приготовлеіі ія . Начистив» и обмывъ бараиій 
окорокъ, посолить его, нашпиговать въ нѣсколькихъ мѣстахъ 
чесноком» и, смазавъ его прованским» маслом», посыпать мелко 
шинкованными кореньями, положить на противень жиром» вверх», 
полить сверху отколерованнымъ столовым» маслом» и поста-
вить въ горячій духовой шкафъ. Когда баранина заколеруется 
съ обѣихъ сторон», сбавить жаръ, слить жиръ, подлить на про-
тивень бульону, прибавить томату и, почаще поливая сокомъ, 
изжарить до готовности. Дальше поступать, какъ с ь телячьим» 
окороком» (см. ио оглавленію). Для гарнира можно приготовить 
разсыпчатый рись, брюссельскую капусту, фаршированные по-
мидоры, бобы-фасоль, жареный цѣльный картофель, гляссирсван-
ные коренья и проч. овощи. Картофель можно жарить на про-
тивнѣ съ окорокомъ. Брюссельская капуста отваривается въ 
соленомъ киняткѣ, какъ и прочая зелень, а потом» заправляется 
растопленным» маеломъ. Соуса къ бараньему окороку подаются: 
субизъ, бретонъ, пикантъ и другіе. 

Примѣчаніе . Различный названія, который встрѣчаются 
для жиго де мутонъ, указывают» въ большинствѣ случаев» 
на соуса, съ которыми онъ подается, такъ, напримѣръ, по-
итальянски, по-бретонски, по-фермерски и т. п. Но есть и нѣ-
сколько иной способъ Ііриготовленія жаренаго бараньяго око-
рока, а именно: перед» жареніемъ его маринуют» нѣсколько 
часовъ в ъ уксусѣ и прованском» маслѣ съ кореньями. Такъ 
готовится, иапримѣръ, жиго де мутонъ марине а-ля шеврейль. 

Сорта баранины. Лучшей бараниной считается англійская, 
затѣыъ баранина южных» губерній, крымская и кавказская, 
„ худшая баранина сѣверныхъ губерній: псковская и новгород-
ская, которую ч рекомендуется предварительно мариновать, тогда 
она будетъ мягче и утратит» сальный привкус». 

З а ч и с т к а окорока. В ъ виду того, что бараній жиръ даетъ 
жаркому сальный привкус», нужно тщательно снять весь жиръ 
съ окорока, если послѣдній взятъ отъ стараго животнаго. Оухо-
жилія, покрывающія окорокъ, слѣдуетъ также удалить, иначе 

мясо будетъ жесткое. 
Ч е с н о к ъ и прованское масло. Передъ жареніемъ бара-

ній окорокъ шпигуется чесноком», смазывается прованским» 
маслом?, и посыпается мелко шинкованными кореньями для 
того, чтобы отбить прнсущій баранин* специфическій привкус». 
Чеснокъ кладется цѣльными зубочками и не разрѣзается на 
части, потомѵ что тогда баранина получит» запахъ чесноку. 

Б у м а г а , з а м ѣ н я ю щ а я п а ш и н у при ж а р е н ш . При 
жареніи бараньяго окорока принято накрывать его шшшнои 
для того, чтобы онъ не горѣлъ сверху: этого не слѣдуетъ д* -
лать, такъ какъ окорокъ получает» отъ пашины вкусъ и запахъ 
бараньяго жира. Пригараніе окорока можно устранить, покрыв» 
его оверхѵ бумагой и часто поливая сокомъ. 

Примѣчаніе о б » окорокѣ , ж а р е н о м » на в е р т е л * . 
Пропорпія продуктов», заготовка окорока для жаренш, равно 
какъ гарниры и соуса и способъ жарѳнія тот» же, какой ука-
зан» для жаренія ростбифа на вертел*,. 

Примѣчаніе о брезерованномъ окорок* . Бъ тѣхъ 
случаяхъ, когда берется окорокъ отъ стараго и плохо откормлен-
наго животнаго, его лѵчше дѣлать брезерованиымъ, чѣмъ жа-
реным» - будетъ сочнѣе. Брезеруется окорокъ точно такъ же, 
какъ бефъ брезе (см. обѣдъ № 2, французски! столъ). За нѣ-
сколько часовъ ( 2 - 3 часа) до брезеровкн или накануи* окорокъ 
маринуется въ прованском» маслѣ съ кореньями и чесноком», 
для чего кладутъ окорокъ въ каменную чашку, обсыпают» мелко 
шинкованными кореньями, поливают» немного прованским» 
маслом» и выносят» въ холодное мѣсто. 



С о у с ъ с у б и з ъ . 

П р а в и л а нриготовленія. Очистить лукъ отъ кожицы, 
нашинковать потоньше, промыть въ холодной водѣ и обланжи-
рить в ъ кипяткѣ. Затѣмъ слить кипятокъ, прибавить въ лукъ 
кусокъ масла, бульону, покрыть крышкой и утушить до мяг-
кости. Прибавить къ луку или отдѣльно приготовленнаго, не-
густого соуса бешемель, или же, приготовивъ его въ той лее 
кастрюлѣ, дать нѣоколысо разъ вскшіѣть, чтобы онъ загустѣлъ 
(получилъ густоту хорошей сметаны), тогда протереть черезъ 
частое сито и прибавить по вкусу соли. Молено также при-
бавить соку отъ баранины, очищеннаго отъ жира. Э т о т соус?, 
подается преимущественно къ баранинѣ. 

Объяснения и п р и м ѣ ч а н і я . 
Обланжириваніе . Чтобы удалить изъ лука запахъ, пе-

редъ тушеніемъ его нулсно обланлсирить въ киляткѣ. 
Т у ш е н і е . Тушеный лукъ даетъ болѣе сильный вкусъ, чѣмъ 

спассерованный; поэтому для соуса субизъ лукъ тушатъ въ 
собственном?, соку. 

Соусъ бешемель. Въ виду того, что въ кастрюлѣ, гдѣ 
тушится лукъ, имѣстся масло, соусъ бешемель, которым?.. за-
правляется лукъ, можно приготовлять не отдѣльно, а въ одной 
кастрюлѣ съ лукомъ. 

Т у ш е н і е . При туіпеніи соуса кастрюля должна быть по-
крыта крынікой, чтобы не испарился вкусъ лука. 

М у к а . Для соуса субизъ муки берется очень небольшое 
количество, только для приданія соусу связи; густоту же соусу 
даетъ само луковое пюре. 

Протираніе. Готовый соусъ нужно не процѣживать, а про-
тирать донской, чтобы самый лук?, не оставался на сіггѣ, а про-
терся и превратился въ шоре, которое главным?, образом?, п 
даетъ соусу пикантный луковый вкусъ. 

С о у с ъ б р е т о н ъ . 
Приготовить красную пассеровку, развести ее сокомъ изъ-

подъ баранины, отдѣленнымъ отъ нсира, прибавить луковаго 

1І І0„е (утушенный лукъ протереть) и вскипятить нѣсколько разъ, 
можно прибавить по вкусу готовой шампиньонной эссенщи. 
Этотъ соусъ подается преимущественно къ жаркимъ изъ ба-
ранины. 

Т е м б а л ь и з ъ м а н а р о н ъ . 

П р а в и л а нриготовленія. Приготовить паштетное тѣсто 
„а "/* ф. муки, (см. по оглавл.), раскатать его, какъ для па-
штета, оетаиавъ одну четверть всего количества на крышку, и 
выложить имъ шарлотнуго или тембалыіую форму такъ, какъ 
обыкновенно выкладывается форма для паштета. Затѣмъ поло-
жить на тѣсто бумагу и насыпать в ъ нее гороху до верху формы. 
Изъ оставленнаго тѣста сдѣлать выпуклую крышку (для этого 
тйсто надо раскатать мѣшкомъ) и накрыть ею форму. Сверху 
крышки сдѣлать различным украшенія изъ остатковъ тѣста 
(листья, цпѣты), смазать яйцомъ и поставить въ духовой шкафъ 
въ средній жаръ. Когда тйсто будетъ свободно отставать отъ 
краевъ формы и зарумянится, то готово. Вынувъ тембаль изъ 
иечки, снять крышку, высыпать горохъ, снова поставить въ 
печку, чтобы тйсто пропеклось внутри, послѣдать немного остыть, 
чтобы тйсто закрѣпло, и тогда вынуть изъ формы. Приготовить 
еоусъ-томатъ на мясномъ или курнномъ бульонѣ. Соусъ должен?, 
имѣть густоту средней сметаны. Пѣтушиные гребешки отварить 
въ брезѣ, какъ всегда, и парѣзать бланкетами; шампиньоны 
иарѣзать кружками и припустить; вареную ветчину иарйзать 
бланкетами; отпарить до мягкости въ соленом?, кипятке самыя 
тонкія макароны «соломку», можно прибавить трюфели, наре-
занные бланкетами. Всѣ поименованные продукты соединить 
вмѣстѣ, заправить томатнымъ соусомъ и до отпуска держать 
на пару, чтобы были горячіе и пропитались соусомъ. Передъ 
подачей къ столу, поставить тембаль на круглое блюдо, напол-
нить его означеннымъ гарниромъ и закрыть крышкой. Соусъ 
отдѣльно не подается, если гарниръ достаточно хорошо запра-
вленъ имъ. 

Примѣчаніе. Споообъ приготовленія паштетнаго тѣста см. 
общую статью о приготовлен* тйста. Снособъ выкладыванія 
формы тѣстоиъ см. холодный «паштѳгъ изъ дичи» въ отделе 
холодных?, закусокъ. Приготовленіе петушиных?, гребешкопъ 
см. по оглавленію. 



Ш а р л о т ъ г л я с с е . 

П р а в и л а приготовлен!» . Взявъ указанное количество 
бисквитов*, употребляемых* для подачи къ шоколаду, так», 
называемых* бисквитов* а-ля кюльеръ, разложить ихъ попро-
сторнѣе на блюдѣ и залить вареньем* красной смородины, ко-
торое заранѣе нужно разбавить кипятком»,, чтобы сиропъ сде-
лался жиже, и остудить. Облитые вареньем* бисквиты оставить 
нѣкоторое время на блюдѣ, чтобы все варенье впиталось въ 
них*. Пока бисквиты немного остынут*, взбить на холоду твер-
дым* металлическим* вѣничкоыъ густыя сливки до такой сте-
пени, чтобы онѣ держались на вѣничкѣ, не спадая съ него, и 
откинуть ихъ на снто, чтобы стекла вся жидкость. Заправить 
и», ледъ съ солыо шарлотную форму. Затѣмъ, заправив», взби-
тыя сливки сахаромъ, истолченным* с», ванилью, положить на 
дно H кругом* стѣнокъ формы рядъ сливокъ, ТОЛЩИНОЮ III. 
палецъ; на сливки положить рядъ бисквитов*, облитых* ва-
реньем»., и такъ продолжать укладывать до верху, выкладывая 
хорошенько сливками стѣнки формы для того, чтобы в», гото-
вом*, замороженном* шарлотѣ онѣ представляли изъ себя ко-
робку, наполненную нъ средииѣ бисквитами. Послѣдній, самый 
верхній, рядъ шарлота тоже должен* быть нз»> сливокъ. Укла-
дывать бисквиты и сливки нъ форму нужно довольно плотно, 
иначе готовый шарлотъ, вынутый изъ формы, легко может», 
развалиться. Закрыть форму крышкой, замазать края масломъ, 
заклеить бумагою, чтобы въ шарлотъ не попала соль, и засы-
пать кругомъ колотым* льдомъ, заправленным* солыо такъ, 
какъ и для мороженаго. Во льду нужно форму держать 2 часа, 
а то и болѣе, смотря по ея велнчинѣ. 

Когда шарлотъ готов*, то, нынувъ форму изо льда, обмыть 
ее холодной водой, обтереть, чтобы не попала въ шарлотъ соль, 
открыть крышку, обнести края формы ножомъ кругом», бумаги, 
выложить на блюдо, покрытое салфеткой, и снять бумагу. Вполне 
готовый шарлотъ долженъ быть настолько крѣшшмъ, чтобы его 
можно было рѣзать ножомъ. Готовый шарлотъ, в ы н у в * изъ 
формы, мозкно убрать сверху фруктами масседуанъ в ъ видѣ 
звѣзды или какой другой фигуры. 

Прибавка ж е л а т и н а . Если шарлотъ приготовляется на 
большое количество, наприыѣръ, на 2 бутыли сливокъ, то, ко-
нечно, такая большая форма, хотя п хорошо замороженная, не 
можетъ долго держаться на столѣ. Поэтому длзі приданія слив-
кам». связи на каждую бутылку сливокъ берется 3—4 листа 
желатину, который предварительно нулено отмочить въ холодной 
нодѣ, a затѣмъ распустить в», кппяткѣ (3 столовых», лоиски 
кипятку), и когда сливки хорошо взбиты и заправлены саха-
ром»., то пронѣдить в», них», распущенный желатннъ, продол-
жая во время вливапія желатина взбивать сливки, чтобы жела-
тинъ не застыл* въ них», комками. 

Варенье красной смородины. Для того, чтобы шарлотъ 
хорошо заморозился, необходимо брать паренье красной сморо-
дины, потому что оно кислѣе других», вареній. Но такъ какъ 
сиропъ отъ варенья псе же очень сладки!, то его наполовину 
равбавляютъ кнпятком»,. 

Обыкновенный б и с к в п т ъ . Вмѣсто бисквитов* а-ля кюль-
еръ можно взять домашній обыкновенный бисквптъ (см. отдѣлъ 
печеній, но оглавленію), иарЕзанъ его тонкими пластинками. 

Обѣдъ № 10 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Вискъ де кревизъ. Пирожки каиелоны. 

2) Бараньи котлеты въ клярѣ. Соусъ демнглясъ. 
3) Артишоки а-ля баригуль. 
4) Гурьевская каша замороженная. 

Б и с к ъ д е к р е в и з ъ . Р и с у - б стол, лож 
Масла столоваго—7« ф. 

Всѣ продукты для бѣл. бульона. Желтковъ—2 шт. ] для 
Раковъ от», 25 до 35 шт., если Сливокъ —ï'/a стак. j льезона. 

ыѳлкіе, то больше. Сливочнаго масла—7* ф. 
Кореньевъ всѣхъ—7« ф. Бѣлаго пина 1 стак. 



Б а р а н ь и к о т л е т ы . Ф а р ш ъ ф и н з е р б ъ . 

Бараньихъ котлетъ—б шт. 
Масла для жаренія—'/* ф. 
Соуса томата—27а ст. бульона. 
Кляръ—на V2 Ф- муки. 
Соли, перцу—по вкусу. 
Зелени петрушки — 2 столов, 

ложки. 

А р т и ш о н и б а р и г у л ь . 

Артншоковъ—б шт. 
Фаршу—б стол. лож. 
Шпеку евин.—Б ломтик. 
Фюме—V2 стак. 
Картоф. муки—1 чайн. лож. 
Бульону—2 стак. 
Лныоннаго соку ] 
Соли 
Перцу 1 1 0 в к у с у 

Мадеры J 

Шампиньонов?.—V2 Ф-
Масла—7» ф. 
Луку—1 шт. средн. 
Зелени петрушки—1 ст. ложку. 
Толчен, сухар.—2 столов, ложки. 
Бульонъ или фюме—V2 стакана. 

Г у р ь е в с к а я н а ш а з а м о р о -
ж е н н а я . 

Манноіі крупы—V1 Ф-
Сахару—V8 Ф- въ кашу и '/•» Ф-

для карамели. 
Масла—7» Ф-
Ванили—1 палочку. 
Густыхъ сливок?)—1 стак. 
Орѣховъ—1 ф. 
Цукатовъ—V4 Ф-
Сливокъ ординарныхъ—1 бут. 

для иѣнокъ. 
Молока—74 бут. для каши. 

С у п ъ - п ю р е и з ъ р а к о в ъ или б и с к ъ д е к р е в и з ъ . 

П р а в и л а приготовленія. Поставить вариться бѣлыіі 
бульонъ. Приготовить рисовый шлемъ, т. е. разварить рисъ 
такъ, чтобы получилась жидкая кашица, но не протирать его. 
Очистить коренья, нашинковать ихъ очень тонко и спассеро-
вать в ъ кастрюлѣ на маслѣ до золотистого колера; затѣыъ, при-
бавнпъ къ нимъ бѣлаго вина, дать вскипѣть и тогда опустить 
туда лее живых?, раковъ, накрыть крышкой и поставить на 
край плиты. Когда раки сварятся, т. е. станут?, красными, а 
между шейкой и спинкой ихъ образуется трещина, вынуть их?., 
очистить, a оставшіеся в ъ кастрюлѣ или сотейникѣ коренья и 
вино прибавить въ бульонъ. 

При чисткѣ раковъ прежде всего слѣдуетъ отдѣлить шейки 
отъ туловища или каркасовъ и вынуть изъ послѣдиихъ всѣ 

внутренности. Затѣмъ, отдѣливъ нужное число скорлупокъ на 
гарниръ (по 2 спинки на персону), нафаршировать ихъ тѣстомъ 
пат-а-ту (см. по оглавл.) и сварить въ соленомъ кнпяткѣ, изъ 
остальныхъ вынуть глаза, промыть скорлупки въ холодной водѣ 
и обсушить на ситѣ и вмѣстѣ съ развареннымъ горячимъ ри-
сомъ мелко истолочь въ ступкѣ, а потомъ протереть черезъ сито. 
Оставшуюся на ситѣ скорлупу опустить в?, бульонъ и пова-
рить немного. Полученное такимъ образомъ раковое пюре раз-
водится готовыми нроцѣженнымъ бульономъ; потомъ супъ ста-
в я т на плиту и ировариваютъ, но не кипятягъ, и притомъ все 
время размѣшиваютъ лопаточкой. Когда супъ проварится и за-
г у с т е е т , его можно процѣдить черезъ кисею, если недостаточно 
гладкій. Процѣженныіі супъ поставить на паръ и заправить 
льезономъ изъ желтковъ и сливокъ, а передъ подачей на столъ 
заправить сливочнымъ масломъ. 

Минуть за 10 до подачи опустить въ супъ раковьтя шейки 
и нафаршированные каркасы; для остроты вкуса можно приба-
вить кайенскаго перцу. 

О б ъ я с н е н і я и п р и ѵ ѣ ч а н і я . 

Обыкновенная крѣпость бульона. Для раковаго супа 
ие слѣдуетъ варить слишкомъ крѣпкій бульонъ, потому что 
онъ заглушает?, пкусъ раковъ, между тѣшъ какъ послѣдній 
долженъ преобладать в?, супѣ; поэтому лучше уменьшить не-
сколько пропорцію мяса и увеличить количество раковъ. 

Пронорція раковъ. Указанная пропорція, т. с. 5 — 7 ра-
ковъ на персону, достаточна нъ томъ случаѣ, когда раки сред-
иіе; мелкихъ же слѣдуетъ брать не меньше 10 штук?, на пер-
сону. При этомъ ни въ какомъ случай не слѣдуегь брать уснув-
І Ш І Х Ъ р а к о в ъ . 

Р ы б н ы й бульонъ. Раковый супъ-пюре можно готовить на 
рыбномъ бульонѣ, сваренномъ изъ ершей. 

Б ѣ л о е вино. Не надо брать много вина, такъ какъ раки 
должны только пропитываться винными парами, для чего до-
статочно 17® стакана вина на 60 раковъ, которые можно сва-
рить въ 2 пріема по 26 шт. Нужно замѣтить что раки содер-
жат?. въ себѣ много влаги, которую при варкѣ выпускают« 



изъ себя, чѣмъ и объясняется потребность небольшого коли-
чества вина. Если раки сварить въ большом» количеств* вина, 
a тѣмъ болѣе воды, то они потеряют» свой вкусъ. Было бы 
лучше ихъ припускать въ собственномъ соку, совсѣмъ безъ 
прибавленія жидкости, но этотъ способ?, очень мучителен» для 
раковъ, такъ какъ тогда они варились бы медленною, чѣмъ в?, 
кипящем» вин*. 

Крутой соленый, к и п я т о к » . Варить раки в ъ вин* не-
обязательно; его можно замѣнить крутым» соленым» кипятком?,, 
взятым» въ такомъ лее небольшом» количеств*, какъ и вино. 
Во всяком?, случаѣ предпочтительною варить раки пъ соленом?, 
киняткѣ, чѣмъ в ъ вин*, разведенном», нзъ экономіи, водою, 
отъ этого раки, а потомъ и супъ принимают» неиріятный 
вкусъ. Ни в ъ каком» случаѣ не слѣдуетъ ставить вариться 
раки в?, холодной вод*. 

Г о т о в н о с т ь р а к о в ъ . Готовность раковъ узнается по крас-
ному цвѣту, а главное, по той трещин*, которая образуется 
между шейкой и туловищем». 

Ч и с т к а р а к о в ы х ъ ш е е к ъ . Отдѣливъ шейку отъ туло-
вища, снять съ Ііея скорлупу и вынуть проходящую вдоль 
шейки, съ верхней стороны, черную кишку, которая, оставаясь 
в ъ шсйкѣ, портить вкусъ. Чтобы вынуть кишку, нужно сжать 
двумя пальцами шейку и сдѣлать ножом» продольный надрѣзъ. 
Можно удалять кишку и у живых» раковъ; для этого стоит?, 
только выдернуть срсдпій плавник», съ которым» она и выдер-
гивается. Очищенныя шейки, чтобы он* не засыхали, слѣдуетъ 
оставлять до употробленія въ холодной соленой вод*. 

К а р к а с ы или скорлупки раковъ. Изъ каркасов» (спн-
нокъ), которые идут» для нриготовленія раковаго шоре, слѣ-
дуетъ вынуть внутренности и глаза, такъ какъ они придают? 
супу горькій вкусъ и, кромѣтого, передъ толченіемъ спинки нужно 
тщательно промыть пъ холодной вод* и обсушить на сит*. 

Горячій ш л е м » . Когда скорлупки вмѣстѣ съ разварен-
ным?, рисом» (шлемом») толкутся въ ступкѣ, необходимо, что-
бы рисъ былъ горячій, иначе пюре, а, слѣдовательно, и суп?, 
получить вмѣсто краснаго, непріятный с*рый цвѣтъ. Чѣыъ го 
рячѣе рисъ, тѣмъ кряснѣе будетъ шоре. 

Скорлупки, оставшіяся на сит* поел* протиранія, можно 
опустить въ бульонъ и поварить немного; хотя он* не дадут» 
бульону цвѣта, но передадут» раковый вкусъ. 

Р а к о в о е масло. Совершенно излишне заправлять этотъ 
супъ раковымъ маслом», каісъ это принято; правильно приго-
товленное раковое пюре изъ достаточного количества раковъ 
само по себѣ должно дать супу хорошій вкусъ и красный цвѣтъ. 

Р а к о в ы й с у п ъ не к и п я т и т с я . Раковый супъ не слѣ-
дуетъ кипятить даже до соединенія съ ним» льезона, такъ 
какъ от?, кипячеиія пюре можетъ свернуться и утратить свою 
гладкость. 

Ф а р ш и . Раковыя спинки для гарнира можно фаршировать 
кнелыо (изъ курицы, телятины или рыбы, если супъ рыбный), 
разсыпчатымъ рисоыъ, заправленным» маеломъ и желтками, и, 
наконец», тѣстомъ—пат-а-шу. Чтобы фаршъ закрѣпъ в ъ карка-
сах», ихъ слѣдуетъ варить отдѣльно въ крутом» соленомъ ки-
пяткѣ. 

Пассеровка вмѣсто шлема. Бмѣсто рисоваго шлема 
можно брать для заправки шоре бѣлую горячую пассеровку; 
пъ такомъ случаѣ, она предварительно разводится горячим» 
процѣженнымъ бульоном» до густоты жидкаго соуса и нѣ-
сколько времени кипятится на плит*, чтобы загусгіша; затѣмъ 
смѣшивается съ истолченными скорлупками и вся эта масса 
протирается черезъ сито; дальше нужно поступать, какъ и съ 
пюре, заправленным» рисовым» шлемом». 

Ц в ѣ т ъ супа также зависит» отъ сорта раковъ. При по-
купкѣ ихъ нужно обращать вниманіе на то, чтобы скорлупа 
была совершенно черная, безъ пятенъ и твердая. Раки съ мяг-
кой скорлупой (молодые) или съ пятнистой скорлупой не дают?, 
супу красиваго краснаго цвѣта. 

Р а к о в о е шоре. Скорлупки раковъ дают?, вкусъ и цвѣт?,, 
а самое пюре получается изъ риса. 

П и р о ж н и н а н е л о н ы . 

Приготовить слоеное тѣсто, раскатать очень тонко, нарФвать 
четыреугольниками, какъ ирѣсные блинчики для пирожков», 
положить на средину фаршъ, скатать пирожки в?, трубочку 
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такъ же, какъ и блинчатые пирожки, запанировать, какъ кро-
кеты, и изжарить во фритюрѣ. 

О т б и в н ы я б а р а н ь и к о т л е т ы в ъ к л я р ѣ . 

П р а в и л а приготовленія. Зачистив* котлеты молодого 
барашка, посолить, посыпать перцемъ, мукой и обжарить на 
сотейникѣ чтобы остались слегка сыроватыми внутри. Затем* 
остудить, покрыть густым* слоем* соуса томатъ и опять за-
студить. За 'А ч а С І 1 Д° подачи на столъ, обмакнуть котлеты 
въ заранѣе приготовленный итальянскій кляр-ь (см. по оглав-
лений) H зажарить нъ колерованном* фритюрѣ до румянаго ко-
лера. Затѣмъ отсушить ихъ на бумагѣ п сейчас* же подавать 
на салфеткѣ съ жареной зеленью петрушки. 

Примѣчанія . Передъ тѣыъ какъ обмакивать котлеты въ 
кляръ, ихъ можно завернуть въ тонкіе ирѣсные блинчики или 
въ облатки, смочив* предварительно послѣднія водой. При 
таком* сиосооѣ нриготовленія кляръ долго не отпотевает* и 
остается сухим* и хрустящим*. 

Точно такъ же можно приготовить телячьи отбивныя кот-
леты, покрыв* ихъ бѣлымъ соусомъ, бешемелемъ или вилеруа 
по англійски. 

О б щ е е п р и м ѣ ч а н і е о б ъ о т б и в н ы х ъ б а р а н ь и х ъ н о т л е т а х ъ . 

Натуральный отбивныя бараньи котлеты приготовляются, 
какъ телячьи, т. о. панируются нъ яйцах* и сухарях* и жа-
рятся на плите или на рошпорѣ. Зачистка бараньихъ котлетъ 
и отбиваніе тѣ же, что и для телячьих* котлетъ, которыя см. 
по оглавл. 

Если бараньи отбивныя котлеты подаются съ соусомъ пуа-
нрадъ, то онѣ за несколько часов* до ліаренія маринуются въ 
слабом* уксусе съ кореньями н пряностями. Но, кромѣ того, 
маринованный бараньи котлеты подаются съ различными тем-
ными, пикантными соусами и гарнирами иэъ овощей и зелени, 
отъ которых* часто получают* н навпаніе. Къ отбивным* 
бараньим* котлетам* и вообще къ различным* блюдам* шгь 
баранины можно также подавать горячій соусъ равиготъ. 

В с ѣ продукты для соуса нелюте и кромѣ того: 

Г л я с с у — 1 столовую ложку. 
М а с л а елнвочнаго— 'А фунта. 
Эссенціи разной зелени—по цвету и вкусу. 
У к с у с у эстрагону—1 столовую ложку. 
Приготовив* соусъ велюте, положить в ъ него хороншго 

гляссу и елнвочнаго масла кусками, прогреть на пару, при-
бавить иски пячен наго съ гвоздикой уксусу эстрагону и эссен-
ціи изъ разной зелени столько, чтобы соусъ получил* краси-
вый зеленый щгікгъ и хорош»', вкусъ. Соусъ этотъ подается 
къ различным* жарким* изъ говядины, телятины и баранины. 

А р т и ш о к и б а р и г у л ь . 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н ! * . Очистивъ молодые артишоки, 
какъ указано въ общей статье о зелени (см. но оглавл.), но 
только не отрезая оконечности листьевъ, натереть донышки 
лимонным* сокомъ. опустить артишоки в ъ соленый кипяток* 
„ сварить въ открытой посудѣ до половины готовности. За-
тем* откинуть на сито, дать стечь водѣ и тогда опускать 
артишоки но одной штуке, донышком* вверхъ, въ раскаленный 
фритюръ такъ, чтобы фритюръ касался только оконечности 
листьевъ. Какъ только концы листьевъ заколеруются, вынуть 
артишоки на сито, покрытое бумагой, поставить донышками 
кверху и обсушить немного. Затѣмъ нафаршировать средину 
Фаршемъ финзербомъ, заправленным* для связи толчеными 
просеянными сухарями, обвязать каждый артишок* кругомъ 
голландскими нитками, сложить в ъ глубоки! сотейникъ, дно 
котораго предварительно покрыть тонкими пластами шпека (не 
копченаго), сверх* каждого артишока тоже положить ломтнкъ 
шнека, прибавить фюме или бульону и мадеры, покрыть плотно 
и тушить въ духовомъ шкафу до мягкости. Когда артишоки 
будут* готовы, снять нитки, переложить на блюдо, а сокъ про-
цедить и прибавить картофельной муки, разведенной мадерой, 
дать нскішѣть, прибавить кусочек* елнвочнаго масла, разме-
шать, прибавить по вкусу лимоннаго соку и кайенскаго перцу 
н облить имъ артишоки. 



О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я , 

Ч и с т к а а р т и ш о к о в ъ . При чисткѣ артишоков, для этого 
блюда верхнюю (колючую) часть лиотьевъ не надо срѣнать, 
такъ какъ листья колеруются во фритюрѣ для полученія болФе 
красиваго вида. 

В а р к а а р т и ш о к о в ъ . Артишоки передъ фаршировкой отва-
риваются до половины готовности для того, чтобы скорѣе уту-
шились, иначе будутъ твердые. Сначала нужно отварить арти-
шоки и хорошенько отсушить ихъ на ситѣ, а потомъ уже 
опускать во фритюръ. Мокрые артишоки не будутъ колеро-
ваться. 

К о л е р о в к а л и с т ь е в ъ . При колеровкѣ верхушекъ ли-
с т ь е в , не слѣдуетъ опускать весь артишок, во фритюръ, а 
нужно колеровать ихъ, ноставивъ в ъ друшлакъ дном, вверхъ, 
чтобы фритюръ касался только концов, лнстьевъ, а самый 
артишок, оставался нетронутымъ. 

Время колеровки. Такъ какъ листья колеруются очень 
быстро (2—3 мин.), то ихъ не слѣдѵетъ долго держать во фри-
тюр*, потому что они сгорятъ, получать некрасивый, черный 
цвѣтъ и непріятный, горькій вкусъ. 

С в я з м в а н і е в и т к а м и . Фаршированные артишоки всегда 
обвязываются кругом, веревочкой, чтобы не потеряли своей 
формы. 

Фаршировка . Можно фаршировать артишоки, не колеруя 
листьевъ, а очистив, нхъ, сварить до половины готовности, 
нафаршировать финзербомъ и утушить, какъ указано выше. 

Артишоки также подаются нефаршированными, натураль-
ными, нодъ различными соусами, въ особенности съ голланд-
ским, соусомъ. В ъ этом, случа* очищенные и связанные 
артишоки отвариваются до мягкости въ крутом, соленом, 
кипятк*, въ открытой посуд*, а соусъ подается отдѣльно. 

О д о н ы ш к а х ъ ( ф о н д а х ъ ) а р т и ш о к о в ъ . 

Фонды (донышки) артишоковъ подаются, какъ антреме, нодъ 
различными соусами: сюнремъ, бешемель, томатным,, раковым, 
и проч.', а также идут , на гарнир, къ жаркимъ. Очистив, 

донышки артишоковъ, какъ выше сказано, обланжирить въ ки-
пятк*; затѣмъ сложить въ сотейник,, туда нее прибавить кусо-
ч е к , сливочнаго масла, лимонный сокъ, булі.онъ и за полчаса 
до обѣда поставить артишоки на плиту и припустить до мяг-
кости, Таким, образом, нриготовлешшя донышки артишоковъ 
можно подавать наполненными зеленым, горошком,, бобами, а 
соусъ подать отдіільно в , соусник*. Фонды артишоковъ можно 
приготовлять фаршированными. В ъ этом, случа* послѣ чистки 
ихъ припускают, в ъ собственном, соку, прибавив, немного 
бульону, кусочекъ сливочнаго масла и лимоннаго соку. Когда 
донышки станут , мягкими, то ихъ фаршируют,: кнелевым, 
фаршемъ, гратеномъ, фаршемъ годиво, финзербомъ и проч. в. 
покрывают, какнмъ-нибудь густым, соусомъ-бешемелемъ, то-
матным, и др., посыпают, сверху сыромъ, кропят, масломъ и 
запекают, въ духовом, шкафу такъ, чтобы на поверхности 
образовалась румяная корочка. 

Ф а р ш ъ ф и н з е р б ъ . 

Сырые очищенные шампиньоны мелко рубятся и припу-
скаются въ собственном, соку вмѣстѣ съ мелко нарубленымъ 
луком, и рубленой зеленью петрушки, ваиравляются по вкусу 
солыо H перцем, и для нриданія связи толчеными ііросѣян-
ньгаи сухарями; для сочности прибавляется немного бульону. 

Этотъ фаршъ употребляется для блюдъ изъ говядины, теля-
тины, домашней птицы, рыбы и различной зелени для антреме. 
Иногда финзербъ употребляется какъ самостоятельный фаршъ, 
а в ъ нныхъ случаях, смѣшивается съ какимъ-либо другим,. 

Г у р ь е в с н а я к а ш а з а м о р о ж е н н а я . 

П р а в и л а прнготовленія. Приготовить манную кашу, 
нѣики и окарамленные орѣхн, какъ для горячей гурьевской 
каши (см. обѣдъ № 28 русской кухни). Вынувъ кашу ивъ 
печки, прибавить къ ней п*нки, нарѣзанныя небольшими кусоч-
ками, и окарамеленные грецкіе орѣхи, которые предварительно 
наломать на маленькіе кусочки, и иеремѣшать все хорошенько. 
Поел* орѣхонъ положить нъ кашу цукаты Ci* ФО» нарѣванные 



мелкими кубиками и вспрыснутые ромомъ, размѣшать и приба-
вить 1 стак. густыхъ взбитых?, сливокъ. ІІеремѣшать хоро-
шенько кашу со сливками, выложить в ъ толстую шарлотную 
форму (мѣдную) или в ъ мороженицу, закрыть плотно форму 
крышкой, замазать ее масломъ и засыпать льдомъ съ солью, 
какъ парфе; держать но льду но меиѣе двухъ часовъ. ІІо про-
шествіи этого времени вынуть форму изо льда, обмыть тща-
тельно холодной водой и вынуть на блюдо, какъ мороженое. 

В с ѣ о б ъ я с н е н * и прймѣчаніл къ горячей гурьенской кашѣ 
применимы и в ъ данном?, случай. 

Г у с т ы я с л и в к и . Густыя избить* сливки нужно при-
бавлять въ остывшую, а не в ъ горячую кашу, потому что отъ 
горячей температуры сливки опадут?., т. е. распустятся, и только 
равжидятъ кашу, а не п р и д а д у т ей неясности. 

О б ѣ д ъ № 11. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

] ) Консоме изъ дичи. Пирожки, королевскіе. 
2) Корюшка марешаль. 
3) Фрикасе изъ ц ы п л я т , 
б) Тембаль изъ каштанов?.. 

К о н с о м е и з ъ д и ч и . К о р ю ш н а м а р е ш а л ь . 

Мяса подбедерка—I1/4 Ф- Корюшки—15—20 шт. 
Рябчик.—3 шт. или тетер. 2 шт. Раковыхъ шеекъ—10 шт. 
Кореньевъ всйхъ— 1 % ф. Шампиньоновъ—'/- Ф-
Соли, букетъ, луку. Зеленаго горошку—1 банку. 
Б й л к о в ъ — 2 — 3 шт. Я и ц ъ 1 
Поды—8 тарелок?.. Сухарей f д л я панировки. 

Фритюръ для жаренія. 

ДЛЯ ННелИ. Соли, перцу—по вкусу. 

Филеевъ р я б ч и к о в ъ - 3 шт. Соусъ сюиремъ на 2 % стака-

Сливокъ ордин .—7 4 стакана. н а бульона. 

СліІПОКЪ густыхъ ' / а — " Л СТЯК. 

Ф р и к а с е и з ъ ц ы п л я т ъ . 

Ц ы п л я т порціон.—б шт. 

Шампиньоновъ—'/s— 8 / 4 Ф-
Луку-шарлоту—1/г ф. 
Масла столов.—7 я Ф-
Луку обыкновен.—1 лукон. 
Крутоновъ изъ бйлаго хлйба 

из?.—1 булки. 
Масла сливочнаго—V4 Ф. 
Сливокъ—1 стак. 
Бульону—2 стак. 
Горячей пассеровки—на 7 я Ф-
Желтковъ для льезона—2 шт. 

Лимоннаго соку 
Соли, перцу 

по вкусу. 

К а ш т а н о в ы й т е м б а л ь . 
Для крема. 

Сливокъ ордин.—1/2 стак. 
Сливокъ г у с т ы х ъ — 7 2 бут. 
Желтковъ—2 шт. 

Сахару—7 4 Ф-
Желатину—б листов?.. 

Для тембаля. 

Каштановъ—17 2 Ф-

Сахару—V 2 Ф-

К о н с о м е и з ъ д и ч и . 

П р а в и л а приготовления. Поставить вариться обыкновен-
ный бульонъ нзъ мяса. Затймъ, в з я в ъ филейные рябчики 
пли какую другую дичь, снять все мясо съ костей. Изъ но-
ловины филеевъ приготовить кнель для гарнира (см. обйдъ № 1 
настоящего отдйла), а остальную мякоть н кости дичи, за 
нсключеніемъ спинокъ, мелко изрубить и приготовить изъ них?, 
оттяжку, которую опустить нъ бульонъ за 1 часъ до подачи 
(см. общую статью о бульонах?, «консоме»). Но прошестпін 
этого времени, когда оттяжка успйет?. вывариться и консоме 
п о л у ч и т хорошій крйнкій вкусъ, процйдить его черезъ мокрую 
салфетку, прибавить но вкусу мадеры, вскипятить, опустить на 
гарнир?, приготовленную кнель, прибавить іцеиотку кайенскаго 
перцу и подавать съ пирожками. 

П р и м ѣ ч а н і я . Бей правила, относящіясл къ приімтошіенію 
оттяжки, см. общія правила о бульонахъ—приготовленіе кон-
соме. Консоме изъ дичи можно приготовлять не на мясном?. 
бульоігЬ, а изъ одной дичи такъ: ІІЗЪ всйхъ сырыхъ костей 
(кромй спинокъ) сварить бульонъ, а изо всей сырой мякоти 
сдйлать оттяжку, которую потом?, и опустить въ бульон?., как?, 
всегда, но тогда нужно брать больше дичи. 



П и р о ж к и к о р о л е в с н і ѳ . 

Приготовить блинчатые пирожки (см. по оглавл.) и, не 
панируя, обмакнуть за '/* часа до подачи каждый изъ нихъ 
въ кляръ и изжарить во фрнтюрѣ, какъ и проч. пирожки. 
Подаются эти пирожки съ жареною зеленью петрушки. Фарши-
руют, ихъ сальпикономъ и другими фаршами. 

К о р ю ш к а м а р е ш а л ь . 

П р а в и л а приготовленія. С н я в , съ крупной корюшки 
филен, обмыть ихъ, отбить слегка тяпкой, чтобы удобнѣе 
было фаршировать, обсушить въ полотенцѣ, посолить и по-
сыпать перцемъ. Приготовить на рыбномъ бульон*, сварен-
ном, изъ костей и голов, корюшки, густой соусъ сюпремъ 
безъ льезона, заправить имъ шинкованные и припущенные 
шампиньоны, прибавить в ъ соусъ шейки отъ вареных, раковъ, 
соль, бѣлый перец,; равмѣшать все и остудить. Изъ оставшихся 
скорлупок, приготовить раковое масло. Намазать один, филей 
корюшки этим, фаршемъ и поплотнѣе прижать другим,, чтобы 
филеи склеились. Нафаршировать таким, способом, всѣ филе 
попарно, запанировать ихъ въ яйцах , и сухарях , и зажарить 
во фрнтюрѣ. 

На гарнир, подаются отварные зеленые бабы или зеленый 
горошекъ. Оставшийся соусъ разбавляется немного бульоном,, 
заправляется льезономъ изъ желтков, и раковаго масла, про-
варивается на пару и подается отдѣльно нъ соусник*. Для 
приданія болѣе красиваго вида кругом, по краю блюда, на 
котором, подается корюшка, можно сдѣлать бордюр, изъ лап-
шеваго тѣста, какъ описано въ обѣдѣ № ü этого отдѣла. Чтобы 
бордюр, хорошо держался на блюдѣ, тѣсто должно быть рас-
катано довольно толсто (около 7« пальца); приготовленный 
полосы тѣста прикрѣпляются къ блюду бѣлкомъ. Чѣмъбордюръ 
аоісуриѣе, тѣмъ красив)ъе. 

Примѣчанія . Фаршъ должен, быть густымъ, какъ пюре, 
чтобы держался на лопаточкѣ, не стекая; жидкій же фаршъ 
при жареніи может, вытечь нзъ фплеенъ. Когда нѣтъ крупной 
корюшки, то точно таким, способом, можно приготовить а-ля 

марешаль порціошіые филеи сига или судака, которые берутся 
но 1 шт. на персону. Если взяты порціонные судачки, которые 
крупнѣѳ корюшки, то каждый филейчикъ тонко отбивается, 
промазывается фаршемъ и скатывается в ъ трубочку. В ъ этом, 
случа* филеи не складываются попарно, а каждый филейчикъ 
фаршируется самостоятельно. Дальше ноступаютъ, какъ и съ 
корюшкой. Если сип, или судакъ вФситъ болѣе фунта, то каж-
дый филей нужно разрѣзать на порціонные куски, отбить и 
тогда нафаршировать, свернув, въ трубочку, какъ голубцы. 
Филеи крупной рыбы необходимо разрѣзать на порціонные 
куски, иначе не прожарятся во фритюр*. 

Ф р и к а с е и з ъ ц ы п л я т ъ . 

П р а в и л а приготовленія. Выпотрошив, и промыв, пор-
ціонныхъ цыплятъ, разрубить ихъ пополам, в ъ продольном, 
направлен*!, посыпать солыо, перцемъ и мукой. Затѣмъ на-
шинковать лукъ II припустить его на маслѣ нъ глубоком, 
сотейник* до золотистого колера. Положить въ сотейник, куски 
цыплятъ, прибавить еще кусокъ масла п бульону въ таком, 
количеств*, чтобы дно сотейника не было сухое, закрыть 
крышкой и слегка припустить на легком, ошѣ на краю плнты, 
чтобы цыплятаостались немного сырыми. Черезъ 10—16 минутъеще 
подлить бульону и слпвокъ, прибавить кусочекъ масла или горячей 
пассеровки, положить рубленые сырые корешки шампиньонов,, 
закрыть крышкой и поставить на легкій огонь на 16—20 мннутъ. 
Когда цыплята будутъ совсѣмъ готовы, то выбрать ихъ изъ 
соуса въ другую посуду и поставить на паръ, чтобы были 
горячими, а ' соусъ высадить до густоты хорошей сметаны; 
затѣмъ процѣдить черезъ салфетку, заправить льезономъ, какъ 
соусъ сюпремъ, проварить, чтобы еще загустѣлъ, и прибавить 
но вкусу лимоннаго соку. Перед, подачей уложить цыплятъ на 
круглое глубокое блюдо, залить всѣмъ количеством, соуса и 
огаринронать кругом, припущенными на маслѣ шампиньонами, 
гляссированныыъ лучкомъ-шарлотомъ н крутонами изъ бѣлаго 
хлѣба, нарѣзаннымп в ъ вид* гребешковъ. На гарнир, къ фри-
касе можно также положить пѣтушиные гребешки, сваренные 
ігь брезѣ H нарѣзанные бланкстами. 



О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сортъ ц ы п л я т ъ . Если фрикасе приготовляется изъ пор-
ціоішыхъ цыплятъ, то послѣдніе разрубаются только вдоль по-
полам»; если же изъ крупных», то ихъ разрубают» на че-
тыре части, т. е. сначала вдоль на двѣ части, а потом» каждый 
кусок» пополам» нъ нонеречноыъ направлении Крупные цыплята 
передъ разрубкой необходимо затянуть в ъ кипяткѣ, чтобы 
удобнѣе было разрѣзать ихъ на части. 

К у р и ц а и телячья грудинка. -За неимѣніемъ цыплятъ 
фрикасе можно приготовлять изъ курицы или изъ хорошей 
(молочной) телячьей грудинки. Если фрикасе приготовляется 
изъ курицы, то послѣдняя послѣ потрошенія заправляется 
нитками и затягивается въ кипяткѣ для того, чтобы мясо не-
много закрѣпло, потомъ разрубается на пять частей: 2 ножки, 
2 крыла съ мякотыо и средина филея. 

Если же фрикасе приготовляют» изъ телячьей грудинки, 
то послѣдняя сначала разрубается вдоль по костям», а по-
том» каждая кость въ поперечном» направленіи на три части. 

Г у с т о т а соуса. Для того, чтобы соусъ покрывал» цып-
лятъ густымъ налетом», его нулено хорошенько высадить и, 
кромѣ того, проварить еще съ льезономъ. 

Т е м б а л ь и з ъ к а ш т а н о в ъ . 

П р а в и л а приготовленія. Очищенные отъ кожицы каш-
таны ошпарить кипятком», снять вторую кожицу и сварить 
въ кипяткѣ до мягкости, положив» на 1 стак. воды 1 стол, 
ложку сахару. Когда каштаны будут» мягкіе и жидкость 
выпарится, то протереть черезъ чистое сито. Полученное, таким» 
образомъ каштановое пюре заварить карамелью изъ сахара, 
которую приготовить такъ: взявъ 4-ф. сахарнаго песку, смочить 
і/4 стак. холодной воды и сварить густой сирот, до стекла, т. е. 
до такой степени, чтобы капля горячаго сиропа, опущенная нъ 
стакан» съ холодной водой, превращалась въ стекловидную 
массу —тогда готово. Во время варки сиропа нужно края 
кастрюли обмывать почаще холодной водой, чтобы сиропъ не 
засахарился (какъ для паренья). Готовую горячую карамель пли-

ваютъ в ъ каштановое шоре и размѣшиваютъ въ это время его 
лопаточкой. Заваривать шоре надо очень быстро, чтобы карамель 
не остыла. Затѣмъ взять восковую бумагу и выложить ею 
стѣнки шарлотной формы; если бумага будетъ выше формы, то 
обрѣзать ее не нужно — чѣыъ выше тембаль, тѣмъ красивѣе. 
Выложив» стѣнки формы бумагой, смочить ее холодной водой, 
положить форму на бокъ и всю бумагу смазать слоем» кашта-
новаго пюре, въ видѣ кольца, толщиною не менѣе пальца. 
ГІослѣ того вынести на холод» и дать шоре застыть. Между 
тѣмъ, приготовить заварной сливочный кремъ такъ: отбить въ 
кастрюлю сырые желтки, прибавить мелкій сахаръ и ваниль, 
раамѣшать, развести ординарными сливками и проварить густой 
льезонъ, потомъ прибавить въ него отжатый желатинъ, размѣ-
шать и остудить немного, въ это-же время взбить густыя 
сливки, соединить ихъ съ льезономъ и застудить немного, при 
чем» слѣдить за тѣмъ, чтобы кремъ не перестыл», а то будут» 
комки. Когда тембаль хорошо застынет», то вынуть его осто-
рожно изъ формы, снять бумагу, поставить на блюдо и напол-
нить средину его приготовленным» кремом», который нужно 
выложить въ корнетъ съ металлическим» наконечником» и 
выпустить его въ тембаль изт. этого корнета. Кремъ нужно 
выложить горкой, чтобы онъ лежал» значительно выше края 
тембаля. Послѣ того вынести на холод» и дать застыть. 

Примѣчанія . Если каштановое кольцо долго не застывает», 
то можно прибавить въ него немного желатину (3—4 листа), 
распущеннаго въ кипяткѣ. Тембаль не застывает» въ томъ 
случаѣ, когда сиропъ не уваренъ до нужной густоты, или когда 
каштановое шоре очень влажно. Зимою надо слѣдить, чтобы 
тембаль не замерз» в ъ то время, когда выставлен» на холод». 
Если замерзнетъ, то можетъ расколоться. 

Обѣдъ № 12. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Суігь-шоре изъ свѣжихъ огурцов». 
2 ) Осетрина по-русски. 
3) Филе жардиньеръ. 
4) Пуншъ гляссе. 



С у п ъ - п ю р е и з ъ с в ѣ ж . о г у р ц . 
Подбедерка 1 ф. или телячьих* 

костей. 
К у р у - 1 шт 
Огурцовъ—б или 10 шт., если 

мелкіе. 
Масла елнвочнаго "/в ф. 
Муки франц. для пассер. — 

Vе Ф-
Желтковъ—2 шт. | 
Сливокъ—I1/« стак. ( А л я л ь е 8 -
Шпинату—1 ф. для шпинат-

ной эссенціи. 

Р и с с о л и . 

Муки—1/2 Ф-
Масла—V4 Ф-
Желтковъ—2 шт. • 
Воды—V4 стакана. 
Яицъ н сухарей для панировки. 
Яицъ—б шт. для фарша. 
Бешемелю—на 1 ст. ложку муки. 
Фритюру для жаренія. 

О с е т р и н а п о - р у с с к и . 
Осетрины—2'А—3 ф. 
Огуречнаго разеола пополам* 

съ водой столько, чтобы по-
крыло рыбу. 

Бѣлаго вина—1/2—"Л стак. 

Р у с с к і й г а р н и р ъ . 
Раковыя шейки—16 шт. 
Соленыхъ огурцовъ—б—0 шт. 
Маринованных* бѣлыхъ гриб, 

или шампиньонов*—'/2 Ф-

Луку шарлотъ—"/в ф. 
Оливок*—'/ ' Ф-
Соли, перцу и ланроваго ли-

сту—но вкусу. 
Лимону и хрѣну. 
Бѣлыхъ кореньевъ — но 3 шт, 

С о у с ъ т о м а т ъ . 
Муки франц. — 2 стол, ложки. 
Рыбнаго отнару-—2'А стакана. 
Масла—V4 Ф-
Томату—1'/« ф. 
Соли I 
Кайенскаго перцу { 1 1 0 и к у с у ' 

Ф и л е ж а р д и н ь е р ъ . 
ВырѢзКИ—21/а—3 ф. 
Масла для жаренія и для всѣхъ 

гарнировъ—8/і ф. 
Бульону—2'/а стакана. 
Сметаны—8/в ф. 
Мадеры—'J* ст. 
Холодн. пассеров.—1 чайн. лож. 
Кореньевъ—8/н ф. 
Свиного шнеку—'/4 Ф-
Соли I 

Перцу ) п о І і К у с у -

Для гарнира. 
Рѣпы—б шт. маленьк. 
Манной крупы московской—'/« Ф-
Масла—'/в Ф-
Молока—V2 б-

П о м и д о р ы . 
Помидоровъ—б шт. 
Фаршу «финзербъ» — б ст. лож. 

Ц в ѣ т н а я к а п у с т а и к а р т о ф е л ь . Холодной пассеровки—'А ч. л. 
Бульону—1/2 стак. 

П у н ш ъ г л я с с е . 
Сахару—8А ф. 
Воды или пина—2 стак. 
Апельсинов*—3 шт. 1 соку изъ 
Лимонов*—2 шт. J них* 1 ст. 
Бѣлковъ—4 шт. 
Рому или ликеру—по вкусу. 

С у п ъ - п ю р е и з ъ с в ѣ ж и х ъ о г у р ц о в ъ ( и з ы с к а н н ы й ) . 
П р а в и л а приготовленія. Куру опалить и выпотрошить, 

отдѣливъ часть мякоти на кнель (1 филей); остальное все, т. е. 
мякоть и кости вмѣстѣ съ подбедерком*, сложить въ кастрюлю, 
залить холодной водой и поставить вариться бульонъ. Послѣ 
снятія пѣны опустить въ бульонъ букетъ и кожицу отъ свѣ-
жихъ огурцовъ, если она не горькая. Пока варится бульонъ, 
очищенные отъ кожицы огурцы нарѣзать кружками вмѣстѣ съ 
зернами, положить въ кастрюлю, прибавить кусочек* масла, 
немного бульону, утушить до мягкости, соединить съ отдѣльно 
приготовленной горячей пассеровкой, развести немного буль-
ономъ, прокипятить и протереть черезъ частое сито. Получен-
ное огуречное пюре соединить съ куриным* пюре; послѣднее 
приготовить изъ мякоти вареной курицы, для чего, сняв* всю 
мякоть съ костей, мелко изрубить и потомъ истолочь со сли-
вочным* масломъ и протереть черезъ сито, а кости опустить 
обратно въ бульонъ. Затѣмъ смѣшанное пюре (изъ огурцовъ и 
нзъ курицы) заправить льезономъ изъ желтковъ и сливокъ и 
послѣ всего развести процѣженнымъ бульономъ и проварить 
на пару. Передъ подачей'къ столу прибавить въ готовый супъ 
кнель, приготовленную изъ отделенной сырой мякоти курицы, 
ломтики огурцовъ, отпаренные какъ для разеольннка, и шпинат-
ную эссенцію для приданія супу красиваго зеленаго нвѣта. Къ 
супу подаются гренки или какіе-нибудь пирожки. Способ* при-
готовленія шпинатной эссенцін см. «Соусы н эссенціи». 

Примѣчаніе. Всѣ правила, относящаяся къ приготовление 
шоре изъ курицы, см. въ обѣдѣ № 8 настоящего отдѣла. 

Цвѣтной капусты—1 коч. 
Картофелю—б шт. 

Г р и б ы . 

Грибов* бѣлыхъ—'А Ф-
Масла для жаренія—V4 Ф-
Сметаны—'/4 ф. 



С у п ъ - п ю р е и з ъ с в ѣ ж и х ъ о г у р ц о в ъ ( б о л ѣ е д е ш е в ы й ) . 

Поставить вариться обыкновенный бѣлый бульонъ имъ го-
вядины или телячьихъ костей, какъ и для всѣхъ суповъ-іноре. 
Затѣмъ взять свѣжіе огурцы, очистить ихъ отъ кожицы, наре-
зать тонкими круглыми ломтиками, сложить въ кастрюлю, при-
бавить кусочекч. сливочнаго масла, немного бульону и утушить 
до мягкости. Тогда приготовить горячую бѣлую пассеровку на 
Ч* ф. муки и V s Ф- масла, прибавить ее къ огурцамъ, влить 
еще немного бульону, вскипятить несколько раз?> и потомъ 
протереть через?, сито. Оставшіяея на сите семена опустить 
нъ бульонъ, а полученное шоре поставить на паръ, чтобы было 
горячее. Когда бульонъ сварится, то, процѣдивъ его, соединить 
с?> приготонленнымъ пюре, прокипятить, заправить льезономъ 
и кускомъ сливочнаго масла. Передъ подачей заправить супъ 
шпинатной эссенціей для приданія зеленаго цвета. Этотъ суп?, 
стоитъ дешевле, чѣмт. описанный выше, такъ как?, в ъ состав?, 
его не нходитъ курица. На гарниръ въ готовый супъ опускаются 
листики обланжиреннаго шпината и ломтики отдельно сва-
ренныхъ огурцовъ; для этого, конечно, нужно взять лишніс 
2—3 шт. огурцов?., сверх?, того количества, которое назначается 
на пюре. 

Р и с с о л и нъ с у п у . 

П р а в и л а приготовления. Приготовить паштетное тйсто, 
какъ для паштета, и когда будетъ готово, то застудить его 
немного, потом?, раскатать довольно тонко, вырйзать зубчатой 
выемкой маленькіе кружки, смазать края каждаго бйлкомъ, по-
ложить на средину фаршъ изъ яицъ или мяса и соединить 
края тйста, прндавъ пирожку форму полумйсяца. 

Раздйлавъ такимъ образомъ вей пирожки, запанировать 
ихъ въ яйцй и сухарях?, или тертомъ бйломъ хлйбй и зажа-
рить во фритюрй, ісакъ вообще жарятся пирожки. Когда рис-
соли зарумянятся, т. е. получатъ красивый золотистый цвйтъ, 
то отсушить на бумагѣ и подавать на салфеткй горячими. 

Примѣчаніе о ф а р ш ѣ и з ъ я и ц ъ . Сваренныя вкрутую 
яйца 'гонко шинкуются и заправляются бешемелемъ и зеленью 
укропа или петрушки. 

О с е т р и н а п о - р у с с к и . 

П р а в и л а приготовленія. Взяв?, нужное количество све-
жей осетрины, вынуть внутренности, ошпарить и соскоблить 
чешую, если рыба будетъ подаваться съ кожей, обмыть, надре-
зать вязигу, чтобы при варкй не стянуло, положить въ рыбный 
котел?, или в?» овальную кастрюлю кожею внизъ н туда же 
прибавить обрйзки отъ гарниров?, (т. е. обрйзки бѣлыхъ ко-
реньев?. и соленыхъ огурцов?.), влип, огуречный разеолъ, залить 
холодной водой, прибавить соль и пряности и варить паром?., 
какъ и всякую другую цйльную рыбу. Когда рыба будет?, мягкая, 
то снять кожу, вынуть хрящи и остудить ее нъ этом?, же отварй, 
чтобы была сочная. Остывшую осетрину нарйзать поперек?, воло-
конъ наискось тонкими ломтиками, какъ рйжется нырѣака. Послй 
того веять часть отвара, процйдмть его, приготовить на нем?, 
густой томатный соус?., прибавить в?, него припущенные на 
маслѣ маринованные грибы, нарезанные кружочками, и оливки 
и высадить еще немного, чтобы соусъ быль густой. 

Передъ подачей к?, столу подогрйть рыбу на пару въ остав-
шемся горячем?, огварй, уложить на блюдо куски в ъ соотвйт-
ствующемъ норядкй, обложить кругомъ приготовленным?, рус-
ским?. гарниромъ и облить рыбу горячимъ густымъ соусомъ -
томатъ, не касаясь гарннровъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Н а з в а н і е . Осетрина носить названіе «по-русски» отъ гар-
ннровъ, съ которыми подается. 

Примѣчаніе о мороженой осстринѣ . Если покупают?, 
мороженую осетрину, которая стоитъ дешевле парной, то по-
следняя в ъ готовом?, (вареном?.) нидй имйетъ ейроватый, а не 
бйлый цпйть и больше крошится при нарйзкй, чймъ парная. 

О т в а р ъ ершей. Для ііриданія соусу лучшаго вкуса, 
кромй навара осетрины, можно прибавлять немного бульону изъ 
ершей. 

В а р к а . При паркй осетрины нужно слйдить за тѣмъ, чтобы 
пода не кішйла, такъ какъ отъ этого рыба теряет?, вкусъ и, 
кромй того, при нарйзкй крошится (получаются некрасивые 



куски) ИТ. особенности, если рыба была мороженая (варка рыбы 
см. стр. 79). . 

Н а р ѣ з к а . Несмотря на то, что осетрина по-русски подается 
въ горячем, видѣ, для удобства нарѣзки ее лучше остудить, а 
потом, опять согрѣть в ъ отварѣ. Всѣ крупныя рыбы, какъ 
напр., осетрина, бѣлуга, севрюга, бѣлорыбица и проч., лучше 
рѣжутся (не крошатся) въ холодном, видѣ; при чем, всѣ хрящи 
и кости должны быть предварительно вынуты, такъ какъ это 
затрудняет, нарѣзку. Всѣ поименованныя рыбы нарѣзаются, 
какъ и филе говядины, поперек, волоконъ, держа ножъ плашмя, 
а не реброыъ, чтобы куски были шире. Нарѣзку нужно начи-
нать съ широкаго конца, т. е. съ головы, иначе куски будутъ 
нмѣть некрасивый видъ. 

Р а з о г р ѣ в а н і е . Отваръ не должен, кипѣть, когда в ъ нем, 
разогрѣвается нарѣзанная рыба, такъ какъ тогда куски съежи-
ваются и теряют, форму. 

С о у с ъ - т о м а т ъ . Соусъ-томатъ должен, быть приготовлен, 
густымъ, чтобы держался на осетринѣ и не стекал, на гарниры. 

Осетрину по-русски можно подавать в ъ посту, приготовив, 
соусъ-томатъ на постном, маслѣ. 

Р у с с к і й г а р н и р ъ . 

Бѣлые коренья: сельдерей и петрушку, очистить отъ ко-
жицы, вынуть на круглую выемку в ъ видѣ горопшнъ, облаи-
жирить и затушить въ собственном, соку, приготовить глосси-
рованный лучекъ; взять шейки отъ вареных, раковъ; соленые 
огурцы очистить, нарѣзать и сварить, какъ для разсольника; при-
пустить на маслѣ маринады: очищенные винтом, оливки и бѣлые 
грибы, нарѣзанные ломтиками. Всѣ приготовленные гарниры смѣ-
шать вмѣстѣ и заправить соусомъ-томатъ или же положить кру-
гом, блюда букетомъ, но заправляя соусомъ, какъ, напримѣръ, къ 
осетринѣ. Кромѣ перечисленныхъ гарнпровъ, кладется еще скоб-
леный хрѣнъ и ломтики лимона, края которьтхъ вырѣзаются 
фестончиками. 

Этотъ гарниръ подается къ отварной рыбѣ: осетринѣ, стер-
ляди и проч., или же къ мясным, жаркимъ, напр., антрекот, 
а-ля-рюсъ, но тогда только въ составъ гарнира не входить 
раковый шейки. 

Ф и л е д е - б е ф ъ . 

Филе-де-бефъ жарится двумя способами: 

а) въ духовомъ шкафу и 
б) на вергелѣ. 
Филе де-бефъ подается къ столу или въ натуральном, видѣ, 

при чем, собственный сокъ его подается, какъ соусъ, или же 
съ гарнирами н соусами, отъ которых, опо получает, различ-
ный названія, какъ-то: а-ля жардиньеръ, а-ля шассѳръ, а-ля 
рюссъ а-ля финансьеръ и проч. 

Ф и л е д е - б е ф ъ . 

а) Жареный въ духовом, шкафу (натуральный). 
Праппла нриготовленія. Зячистивъ филейную вырѣзкѵ, 

обтереть ее только мокрым, полотенцем,. Зьтѣмъ нашпиговать 
верхнюю сторону свиным, ишекомъ и обвязать голландскими 
нитками, придав, ей правильную форму, нотомъ, посолив, и 
посыпав, перцемъ, положить на противень, полить отколеро-
ваннымъ масломъ, посыпать мелко шинкованными кореньями 
и поставить въ горячій духовой шкафъ. Когда филе зарумя-
нится, необходимо сбавить жаръ и слить жиръ, если таковой 
имѣется на противнѣ. Затѣмъ прибавить на противень обыкно-
неннаго бульону и образовавшимся сокомъ какъ можно чаще 
поливать, пока жаркое не будетъ готово. Снявъ съ него нитки, 
дать остыть на столѣ (мпнутъ 10), нотомъ, шірѣзавъ острым, 
филейным, ножом, поперек, волоконъ, немного наискось, тон-
кими ломтиками, положить на блюдо нъ томъ видѣ, какой мясо 
нмѣло до нарѣэки. 

Снявъ предварительно съ сока лишній жиръ, процѣдить 
его, частью полить филе, остальной подавать отдѣльно въ 
соусникѣ. 

Ф и л е д е - б е ф ъ . 

б) Жареный на нертелѣ (натуральный). 
П р а в и л а ириготовленія. Зачистив, и нашпигован, филе 

свиным, шпекомъ, сложить его в ъ каменную чашку, залить 
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проваискимъ маеломъ, посыпать мелко нарѣзанными кореньями 
и оставить на 3 часа. Затѣмъ завернуть въ промасленную во-
сковую бумагу, привязать къ шпилькѣ отъ вертела и прикрѣ-
пить къ вертелу. За l ' /а часа до обѣда поставить передъ огнемъ 
и жарить, все время повертывая вертелъ и какъ можно чаще 
поливая мясо маеломъ, которое стекаетъ съ него въ подста-
вленный плафонъ. За 1/4 часа до отпуска снять бумагу съ филе, 
посолить его, заколеровать, снять съ вертела, нарѣзать тонкими 
ломтиками, сложить на блюдо, полить собственным» соком», 
отдѣленнымъ отъ жира, и подавать къ столу. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сортъ мяса. Филе де-бефъ, какъ показывает» само 
названіе, готовится изъ внутренней вырѣвки, т. е. филе. Но 
оно можетъ быть приготовлено и нзъ затылочной иырѣзки или 
изъ толстаго филея цѣликомъ; въ такомъ случаѣ жаркое по-
лучится менѣе нѣжное. При прнготовленіи жаркого изъ толстаго 
филеи цѣликомъ необходимо предварительно вырѣзать изъ но-
слѣдняго кость и связать мясо голландскими нитками, чтобы 
вевдѣ имѣло одинаковую толщину и чтобы равномѣрнѣе про-
жарилось. 

Ш п и г о в а н і е . Филе де-бефъ шпигуется свиным» шпеком» 
для приданія ему сочности, какъ это указано въ общей стать* 
о приготовленіи мяса. Если попадется мясо отъ хорошо откорм-
леняаго вола, то можно обойтись и беэъ шпигованія. 

Сокъ и з ъ подъ филе. Сокъ, съ которым» жарилось 
филе де-бефъ, необходимо передъ подачей къ столу про-
д л и т ь для того, чтобы удалить оотавшіеся въ нем» коренья. 
На гаряиръ эти коренья не подаются, а прибавляются при 
жареніи только для приданія жаркому вкуса и аромата. Но 
можно жарить филе и безъ кореиьевъ, какъ ростбиф». 

Г а р н и р ы . Къ филе де-бефъ подаются разнообразные гар-
ниры, какъ-то: жардииьеръ, финансьеръ и др. 

Соуса. Изъ соусовъ къ филе де-бефъ подаются томатъ, 
шассеръ, мадера, демигляссъ, пикантъ. 

Ф и л е ж а р д и и ь е р ъ . 

П р а в и л а приготовленіи. Изжарить филе въ духовомъ 
шкафу, какъ указано выше, нарѣзать его тонкими ломтиками, 
уложить в с * куски на крустадъ изъ б'Ьлаго или чернаго хлѣба 
въ такомъ порядк*, чтобы. филе получило свою натуральную 
форму, и кругом» расположить букетом» гарниръ жардииьеръ. 
Оставшійсл на нротивн* сокъ ироц*дить через?, сито, заправить 
его холодной пассеровкой и прессованной сметаной или густыми 
сливками, прибавить по вкусу мадеры п прокипятить. Полив» 
немного филе соусомъ, подать остальной соусъ отдѣлыю въ 
соусник*. 

Г а р н и р ъ ж а р д и и ь е р ъ . 

Гарниръ жардииьеръ состоит?, нзъ нѣсколысихъ сортов» 
овощей, а именно: фаршированная манной кашей рѣпа, фарши-
рованные фпнзербомт. помидоры, бѣлые грибы въ сметам*, 
картофель дюшес» или крокеты изъ картофеля, зеленый го-
рошекъ или зеленые бобы англез», спаржа соусная, зеленая 
или б'1'.лая и цвѣтная капуста. ВсФмн поименованными ово-
щами гарнируют» блюдо такъ, чтобы получилась гармонія 
цвѣтовъ. 

К р у с т а д ы . 

Крустадъ или крутонъ изъ хлѣба приготовляется такъ: 
взявъ черный или бѣлый хл*бъ, черствый, испеченный въ 
форм*, снять съ него корку н обрѣзать его такъ, чтобы онъ 
былъ одинаковой формы съ филеем», ио несколько длиннѣе и 
шире, потомъ вырѣзать по краю фестоны ножом» отъ руки и 
изжарить крустадъ въ печк*, полив?, отколерованнымъ фри-
тюром». Когда крустадъ зарумянится, то отсушнть его на 
бумаг*. Жаркое кладется на крутонъ или крустадъ для нрпданія 
ему бол*е красиваго, высокаго вида. Для того, чтобы мясо не 
падало съ крустада, въ средин* послѣдняго, во всю длину его, 
сдѣлать углубленіе — ямку (вырѣзать ножомъ). Это нужно 
сдѣлать до жаренія. Для крустадовъ можно употреблять де-
ревянный H фарфоровый подставки, специально для этого за-
казываемый. Подставки эти оклеиваются лапшевымъ тѣстомъ или 

зі* 



бумагой. Крустады также можно приготовить нзъ картофельнаго 
пюре или риса. Хотя крустады иногда бывают* приготовлены и 
изъ съѣдобныхъ продуктов*, они подаются только для вида, но не 
для ѣды. Въ'виду того, что отъ поджариванія во фритюрѣ крустадъ 
всегда пахнет* саломъ, то чтобы запахъ этотъ не сообщался 
неяркому, крустадъ можно покрыть вѣтками зелени или положить 
сначала бумажную салфетку, а сверху мясо. 

Л у к ъ или п о р е й ( п р а с ъ ) ф а р ш и р о в а н н ы й . 

Очистивъ бѣлыя крупный луковицы или нижнія части 
порея отъ кожицы, обланжприть нъ соленом* кипяткѣ, за-
т е м * вынуть гарнирной ложечкой сердцевину, какъ изъ рѣпы, 
мелко изрубить ее, спасссровать на маслѣ, заправить для 
связи густым* бешемелемъ, соединить съ кнелевымъ фаршемъ 
изъ курицы или телятины, нафаршировать луковицы, сложить 
т . глубокій сотейникъ, прибавить кусочек* масла, немного 
фюме, закрыть крышкой и утуіішть до мягкости или прямо 
обжарить въ духовомъ шкафу. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Лукъ можно также начинять фаршемъ годиво. Если лукъ 
подастся не какъ гарниръ къ жаркому, а какъ самостоятельное 
блюдо, то на оставшемся сокѣ приготовляется какой-нибудь 
темный, пикантный соусъ. Готовый луковицы укладываются 
в ъ глубокое блюдо и обливаются соусомъ. На гарниръ можно 
нололгить крутоны нзъ бѣлаго хлѣба, поджаренные на маслѣ. 

Р ѣ п а ф а р ш и р о в а н н а я . 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Очистивъ отъ кожицы рѣпу 
средней величины, намѣтить выемкой или ножемъ крышку, 
сдѣлать круглый надрѣзъ до полонины толщины рѣпы, за-
лить горячей водой въ таком* количествѣ, чтобы рѣпа была 
до верху покрыта, закрыть крышкой и сварить до мягкости. 
Изъ сваренной рѣпы вынуть сердцевину гарнирной ложечкой, 
протереть ее черезъ сито, смѣшать съ манной кашей, сварен-

ной на молокѣ, наполнить этим* сердцевину рѣпы, посыпать 
сверху тертымъ сыромъ, иокрошіть масломъ и поставить въ горя-
чи! духовой шкафъ на .15—20 мннутъ, чтобы заколсровалась. 

П р и м ѣ ч а н і е . Если рѣпа подается на гарниръ къ мяс-
ному блюду, то она фаршируется манной кашей, а если по-
дается самостоятельным* блюдом* къ завтраку, или на антре-
ме, то фаршируется мясоыъ, которое въ сыромъ видѣ мелко 
рубится и прожаривается на маслѣ на сильном* огнѣ, что-
бы но дало соку, потомъ рубится вторично, чтобы фаршъ былъ 
нѣжнѣе, H смѣшивается съ протертого сердцевиною рѣиы, дальше 
поступать какъ сказано выше. 

Ф о н д ы ( д о н ы ш к и ) р ѣ п ы с ъ г о р о ш к о м ъ . 
Очистивъ отт. кожицы рѣііу средней величины, сдѣлать 

нъ срединѣ надрѣзъ маленькой круглой выемкой до половины 
толщины кружка, сварить до мягкости, выскоблить средину 
гарнирной ложечкой, чтобы получилась чашечка въ видѣ дна 
артишока; сложить на сотейникъ, полить распущенным* масломъ, 
фюме и мадерой, поставить нъ духовой шкафъ п дать загляс-
сироваться. Перед* отпуском* положить въ каждую чашечку 
ложку яеленаго горошку англезъ. 

Ц в ѣ т н а я к а п у с т а . 
Очистивъ двѣтную капусту отъ кочерыжки и зелени, опу-

стить въ холодную соленую воду на 1—2 часа, затѣмъ пе-
реложить въ кастрюлю соответствующей величины, посолить, 
залить кипятком*, положить кусочек* масла (1 столовую ложку 
на кочан* средней величины) и парить подъ крышкою, чтобы не 
сильно кипѣла. Когда будетъ на половину готова, отставить 
на край плиты, пока не будетъ совершенно мягкою; тогда 
вынуть изъ воды, отсушить на ситѣ и полить отколерованнымъ 
масломъ, въ котором* прожарить толченые просѣянные сухари. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

В а р к а к а п у с т ы . Цвѣтную капусту не слѣдѵетъ варить 
на сильном* огнѣ, отъ этого она можетъ развалиться; но-



этому для сохраненія формы ее нужно парить на медленном?, 
огнѣ, чтобы пропарилась паромъ. Воды берется такое количество, 
чтобы капуста была только покрыта. Если капуста варится 
въ болыпомъ количестве воды, то получаетъ водянистый ири-
вкусъ. Иногда капуста имѣетъ непріятный 'запахъ навоза, 
что зависитъ от?, почвы. В ъ этом?, случай ее слѣдуетъ сначала 
обланжирить, а потомъ уже варить. 

Ф а р ш и р о в а н н ы е п о м и д о р ы . 

П р а в и л а приготовления. Взявъ хорошіе, зрйлые по-
мидоры, обмыть их?> холодной водой, срѣзать верхушку, вынуть 
сймена из?, средины и наполнить фаршемъ финзербъ (эапра-
плёинымъ для связки толчеными просѣинными сухарями, или 
кнелевымъ фаршемъ изъ телятины или курицы) таким?, обра-
зомъ, чтобы фарш?, доходилъ до верху; обвязать кругомъ гол-
ландскими нитками, сложить на смазанный масломъ сотей-
Н І І К Ъ , посыпать сверху тертымъ сыромъ, покропить растоплен-
нымъ масломъ и поставить въ духовой шкаф?., чтобы верхъ 
заколеровался. Затѣмъ снять нитки, сложить на салфетку и 
отдельно нодаті, соусъ деми-глясъ, а если подаются какъ 
гарнир?, къ жаркому, то соуса не нужно. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сорт?, помидоров?, . Для фаршировки необходимо брать 
спѣлые, крйпкіе и мясистые помидоры. Мороженые, дряблые 
и не зрйлые помидоры для этой цйли не годятся. 

Фаршировка . Нафаршированные помидоры обвязываются 
кругом?, ниткой, иначе могутъ развалиться. При фаршпронкѣ 
не слйдуетъ помидоры набивать плотно фаршемъ, отъ этого 
они тоже могутъ лопнуть и развалиться. Если помидоры по-
даются самостоятельным?, блюдомъ, то ихъ можно фаршировать 
мясомъ съ рисомъ, какъ голубцы, или рисом?, съ грибами для 
вегетаріанцевъ, молено также фаршировать жаренымъ изрублен-
нымъ мясомъ, прмготовленнымъ, какъ на фаршъ для пирога. 
В ъ этот?, фаршъ прибавляется сокъ отъ помидоровъ, полу-
чаемый при чисткй ихъ (когда вынимается сердцевина). 

К а р т о ф е л ь д ю ш е с ъ . 

Приготовить шоре изъ картофеля, какъ «ля крокстовъ (см. по 
оглавл.), заправить также желтками и картофельной мукой, раз-
делать четыреугольныя или квадратный фигурки, запанировать 
ихъ немного въ мукй и жарить на горячемъ маслй, на мйд-
номъ сотейнике. 

Примйчаніе. Картофель дюшесъ нужно жарить на мас-
лй на горячемъ сотейнике, чтобы не ломался и не разва-
ливался. Нужно брать для жаренія мйдный сотейника или 
чугунную, а не желѣзную сковороду, на которой масло бу-
д е т горйть, отчего картофель получает?, некрасивый темный 
цвйтъ. 

Крокеты изъ картофеля и грибы въ сметанй см. но 
оглавленію. 

П у н ш ъ г л я с с е . 
П р а в и л а приготовления. Заливъ сахаръ холодной 

водой, поставить вариться легкій сиропъ. Какъ только сиропъ 
закипит, отставит, его на столъ и въ горячій сиропъ по-
ложить тонко шинкованной лимонной и апельсинной цедры и дать 
остыть. Затѣмъ прибавить по вкусу какой-либо сокъ: изъ апель-
синовъ, ыандариновъ, ананаса и проч. Послй того процйдить 
все черезъ кисею, вылить въ мороженицу, заморозить до гус-
тоты жидкой кашицы и тогда начать прибавлять туда по одному 
три-четыре бйлка, продолжая все время выбивать пуншъ ло-
паточкой или прибавить отдйлыю приготовленую заварную 
меренгу и выбить хорошенько, чтобы сдйлался пышнымъ и 
бйлымъ; тогда прибавить по вкусу какого-нибудь ликеру или 
рому. Пуншъ подается въ -стаканчикахъ нъ серединй обѣда 
между двумя жаркими. Но можно подавать и какъ сладкое, 
вмйсто мороженаго. В ъ такомъ случай в ъ него нужно при-
бавлять меньше вина. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Другой способъ приготовления. Пуншъ гляссе мож-
но также приготовить не нзъ варенаго, а изъ сырого сиропа 



холоднымъ способом,. Ііроморція нсѣхъ продуктов, остается 
неивмѣненною. Разница въ приготовлеиіи тоже весьма не-
значительна, а именно: положенный нъ чашку сахаръ за-
ливается бѣлыыъ виноградным, шшомъ, туда же кладется тонко 
шинкованная цедра и въ таком, видѣ енропъ остается на хо-
лоду около д в у х , часовъ, пока весь сахаръ распустится; 
причем, сирот» слѣдусгъ почаще иомѣшннать ложкой, чтобы 
сахаръ не осѣдалъ на дно. Когда сахаръ распустится, то при-
бавляется по вкусу лимонный и апельсинный сокъ в ъ указан-
ном, количеств*. Затѣыъ, заморозив, пуншъ до густоты ка-
шицы, прибавляют, нъ него постепенно но одному бѣлісу или 
заварную меренгу и выбиваютъ еще вмѣстѣ съ бѣлками, а пе-
редъ самым, отпуском, прибавляют, ликеры или коньякъ. 

Сахарный сироігь. Для пунша такъ же, какъ и для фрук-
товаго мороженаго, не слѣдуетъ варить клейкій сиропъ, потому 
что тогда пуншъ будет, плохо замерзать. Когда пуншъ дѣ-
лаютъ съ меренгой, то на сиропъ идет, только ' / J Ф- сахару, 
и остальные V2 Ф- Д л я меренги, если взято 4 или б бѣлконъ. 

Прибавка холодной воды. Если сиропъ почему-либо 
получится очень жирен, (сладок,), то, чтобы ослабить его, ирн 
замораживаніи можно прибавить 1—2 столовыя ложки холод-
ной коды и замораживаніе пойдет, быстрѣе. 

Отличіе п у н ш а отъ мороженаго. Пуншъ должен, быть 
мягче и пышнѣе мороженаго. Кром* того, нъ него прибавляется 
ромъ или ликер, и онъ подается нъ стаканчиках,. 

Б ѣ л к и . Бѣлки, прибавляемые нъ пуншъ, взбиваются вмѣ-
стѣ съ пуншемъ, потому что при ввбиваши вмѣстѣ д а ю т , 
больше пышности, чѣмъ взбитые отдѣлыю. Бм*сто сырых-ь 
б*лковъ можно прибавить заварную меренгу, которая придаегь 
пуншу еще большую пышность и лучшій вкусъ, но нѣсколько 
замедляет, его приготовленіе. 

В ы б и в а н і е лопаткой. Если в , мороженой форм* и * т , 
собственной лопатки, то пуншъ при замораживаніи нужно вы-
бивать деревянной лопаточкой, чтобы рапном*рно заморажи-
вался, не имѣлъ крупинок, и получил, пышность. 

Форма д л я з а м о р а ж и в а н і я . За неимѣніемъ мороженицы 
можно замораживать нуншъ въ касгрюлѣ, обложенной льдом, 
съ солыо. 

Вино. Если желают, получить болѣе крѣпкій пуншъ, то 
вмѣсто воды для сиропа можно брать легкое б*лое вино (кис-
лый сортъ) русское, или иностранное, или лее шампанское. В , 
этом, случа* пуншъ слѣдуетъ приготовлять вторымъ, т. е. хо-
лоднымъ способом,, и чтобы сиропъ былъ чище, то брать са-
харъ кусками, а не несокъ. 

Л и к е р ы . Ликеры прибавляются передъ подачей, чтобы со-
хранили ароматъ. Ликеры выбираются по лселанію: болѣе легкіе 
или крѣпкіе. Если прибавляется ромъ, то нужно брать .хоро-
шлго качества. Дешевые сорта рома придают, пуншу непріят-
ный запахъ и привкус, . 

М о р о ж е н о е « г р а н и т ь » . 

Мороженое «гранить» отличается отъ пунша тѣмъ, что в ъ 
него не прибавляются бѣлки и ликеръ, оно подается не въ стакан-
чиках , , а вынимается дѣликомъ изъ формы, какъ и в с * ирочія 
мороженый. Это мороженое можно приготовить изъ ягоднаго 
соку; въ таком, случа* воды берется всего '/" часть, а 
7» ягоднаго соку, или-же можно брать об* жидкости нъ рав-
ной нропорціи, если фрукты кислые. Ягодное морожен, см. пост-
ные обѣды—вишневое мороженое. 

Обѣдъ № 13. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Супъ лсульенъ. Пирожки сдобные. 

2) Стерлядь паровая. 
3) Сальми изъ дичи. 
4) Каймакъ (замороженный). 

С у п ъ ж у л ь е н ъ . 

В с * продукты для мяснаго консоме и кром* того: 

Кореньенъ псѣхъ сортов,—1 фунтъ. 



Луку—1 шт. 
Зеленаго горошку 
Зеленых» бобов» 
Спаржи 
Цвѣтной капусты 
Шифонадъ 
Тѣста для ньёкъ на 

7* стак. масла. 

всего 
вмѣстѣ 
I 1 / 2 Ф. 

С т е р л я д ь п а р о в а я . 
Стерлядь—272—З ф. (маленьк.). 
Бѣлаго вина пополам» съ рыбн. 

бульономъ; всей зкидкости 
столько, чтобы покрыла рыбу. 

Бѣлыхъ кореиьевъ—71 Ф-
Букетъ. 
Луку—1 шт. среднюю. 
Шампиньонов»—7» Ф-
Раковъ—16—20 шт. 
Кнели нзъ рыбы—2-хъ фунт. 
Соусу томатъ на 27» стак, бул. 

С а л ь м и и з ъ д и ч и . 
Рябчиков»—3 шт. 
Муки—7я Ф-

Масла для жаренія—7* Ф-
Бульону—27 2 стакана. 
Фюме—7* стакана. 
Мадеры—7* ст. 
Крутоновъ—10 шт. 
Соли, каВенскаго перцу — по 

вкусу. 
Трюфелей—7« Ф-
Шампиньонов»—7» ф. 

Д л я в а ф е л ь . 
Желтковъ—3 шт. 
Яицъ цѣликомъ— 1 шт. 
М а с л а — 7 " Ф-
Муки французской—74 Ф-
Густыхъ сливокъ—Vs бут-
Сахару—1 ч. ложка. 

Д л я к а й м а н а . 
Сливокъ ордин.—1 бут. 
Сахару—72 фун. 
Сливокъ густыхъ—7» бут. 
Варенья—7 2 Ф-
Лимон, соку—съ 7 2 лимона. 
Ванили—72 палочки. 

С у п ъ ж у л ь е н ъ . 

П р а в и л а цриготовленія. Сварить мясной консоме и пе-
редъ подачею залить имъ сложенный въ кастрюлю гарниръ 
жульенъ (см. ниже) и клецки изъ заварного тѣста паташу; пы-
лить въ миску и подавать съ какими-нибудь пирожками. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 
Коренья для о т т я ж к и . Для приданія консоме вкуса ко-

реиьевъ в ъ оттяжку нужно прибавить всѣ обрѣзки отъ тѣхъ 
кореньев», которые пойдут» на гарниръ. Обрѣзки кладутся 

въ оттяжку не въ сыромъ, а в ъ спассерованпомъ и остужен-
ном» видѣ, какъ это указано въ общей стать* о консоме изъ 
овощей стр. 17. 

К н е л ь . Вмѣсто ньёкъ на гарниръ нъ супъ жульенъ можно 
полозкить кнель изъ курицы. Б ъ этомъ случаѣ можно кости 
курицы прибавить въ мясную оттяжку для консоме, а изъ мя-
коти приготовить кнель и опустить ее в ъ супъ передъ самой 
подачей. 

Г а р н и р ъ ж у л ь е н ъ . 

Этотъ гарниръ состоит» изъ смѣси кореньев?., овощей и 
зелени и употребляется только для супа жульенъ. Очистив?, 
всѣ сорта кореиьевъ от?, кожицы, нашинковать ихъ очень тонко 
(въ вид* ниточек?.). Отколеронать на мѣдномъ сотейник* сли-
точное масло, полозкить на него коренья, спассеровать до зо-
лотистаго цвѣта. Затѣыъ залить процѣжеянымъ консоме в ъ 
такомъ количеств*, чтобы коренья были только покрыты имъ, 
и дать консоме совершенно высадиться, т.-е. впитаться пъ ко-
ренья. Отварить отдѣлыю каждый сорт?, овощей—суповую 
спарзку, нарѣзанную крузкочкамн, цвѣтную капусту, на-
рѣванную мелкими кустиками, зеленый горошекъ и зеленые 
шинкованные бобы и приготовить «шифонадъ», т. е. листья 
щавеля, шпината и салата-латукъ нарѣзать греночками и об-
ланжирить въ кипяти* (залить кипятком» нарѣзаниые листья, 
дать разъ вскипѣть и откинуть на сито). В с * эти гарниры см е-
шиваются вмѣстѣ и передъ подачею къ столу опускаются въ 
вроцѣзкенhыіі консоме. 

Примѣчаніс о с у п * прентаньеръ. Коренья вынимаются 
на круглую маленькую выемку, в ъ вид* горошин?, или въ вид* 
раковинки, и сначала облаііжііриваютси нъ кшіяткѣ, а потомъ 
отвариваются въ небольшом» количеств* проц*зкеннаго буль-
она. Зелень и овощи, т. е. зеленые бобы, горошек?., спарзка и 
цвѣгная капуста, отвариваются, какъ для прочих?, вышеопи-
санных» гарниров»: шифонадъ совсѣмъ не кладется. Шампинь-
оны нарѣзаются крузкочкамн и припускаются. В с * приготов-
ленные гарниры см*шиваются вмѣстѣ, затѣмъ к?, ним?, при-
бавляется кнель изъ курицы и передъ отпуском» все это за-
ливается нроцііженнымъ консоме. 



Примѣчаніе о гарнпрѣ брюнуазъ. Всѣ сорта кореньевъ 
и свѣжая капуста нарѣзаются мелкими кубиками и сначала 
пассеруются на отколеронанномъ маслѣ, а потомъ заливаются 
процѣженнымъ бульономъ и отвариваются до мягкости и пе-
редъ отпуском* кладутся въ готовый консоме. Къ корен ьямъ 
можно также прибавить свѣжіе помидоры, нарѣзанные куби-
ками. Но такъ какъ они мягче кореньевъ, то ихъ нужно ва-
рить меньше, т. е. прибавлять къ кореньямъ, когда они уже 
почти мягкіе. 

С т е р л я д ь п а р о в а я . 

П р а в и л а приготовленія. Очистивъ стерлядь, какъ ука-
зано въ общей статьѣ о рыбѣ, см. чистка стерляди стр. 77, 
слолсить ее въ рыбный котелъ, привязав* к ъ рѣшеткѣ голланд-
скими нитками, посолить, покрыть крышкой и оставить нъ та-
ком* видѣ на '/„ часа. Затѣмъ прибавить букетъ, бѣлое вино; 
залить холодным* рыбным* бульономъ, сваренным* изъ ершей 
и костей судака, и варить наромъ, какъ обыкновенно варятъ 
рыбу (см. общую статью о рыбѣ стр. 79). Когда стерлядь сва-
рится, снять съ нея кожу, переложить на блюдо, на заранѣе 
приготовленный крустадъ или постамент* изъ риса или кар-
тофеля, или крутой* изъ бѣлаго хлѣба, обложив* ее кругомъ 
всѣми приготовленными гарнирами и крутонами, полить соусомъ 
томатъ или пикантъ, приготовленным* на бульонѣ, в ъ кото-
ром* отваривалась рыба. На гарниръ къ стерляди кладутся 
припущенные шампиньоны, раконыя шейки или цѣльные раки, 
загнутые въ видѣ птички, разноцвѣтная кнель изъ судака или 
какой другой рыбы и крутоны нзъ бѣлаго хлѣба, приготовлен-
ные какъ для попьет* (см. обѣдъ № 2 настоящ. отд.). Кнель 
подкрашивается раковым* масломъ и шпинатной эссенціей и 
раздѣлывается на большой столовой ложкѣ. Молено также по-
ложить на гарниръ къ стерляди картофель англезъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Д р у г і е сорта рыбы. Такимъ же способомъ можно при-
готовить: судака, сига, осетрину, форель и проч. 

М о р о ж е н а я стерлядь менѣе вкусна, чѣмъ парная; мясо 
ся гораздо суше н крошится. 

Порціонные куски. Стерлядь молено приготовить и пор-
ционными кусками. Для этого ее рѣжутъ кусками, заливают* 
рыбным* бульономъ и отваривают* паромъ какъ и" цѣльную, 
но не въ рыбном* котлѣ, а нъ кастрюлѣ; подают* въ той же 
кастрюлѣ безъ всяких* гарнировъ, въ собственном* соку. 

Д р у г і е способы приготоплеііія. Кромѣ того, стерлядь 
можно приготовить какъ осетрину по-русски или отварить ее 
въ шампанском* шшѣ. 

Соуса. Соуса подаются не только томные, но и бѣлые. 
Порціонная стерлядь. Нослѣ чистки свертывается коль 

цомъ, какъ гатчинская форель, заливается рыбным* бульономъ 
и отваривается, какъ указано выше, подается съ различными 
гарнирами и соусами. 

Прпмѣчаніе о наровомъ котлѣ . Если имѣется паровой 
рыбный котелъ, то стерлядь молено варить только въ парах* 
жидкости, которая доллена кипѣть, но не заливать ее отваром* 
(подробности см. общія правила о приготовлены рыбы—варка). 

К р у с т а д ъ и з ъ риса. Взять нѣмецкій рисъ, намочить его на-
канунѣ прнготовленія въ холодной водѣ. На другой день утром* 
залить кипятком* и разварить до мягкости. Если рисъ жидкій, 
то отставить на край плиты н выпарить воду. Затѣыъ проте-
реть черезъ сито или пропустить черезъ мясорубку. Полученное 
рисовое гі-.сто выложить на столъ и придать соотвѣтствующую 
форму по величинѣ рыбы (см. крустадъ изъ картофеля, обѣдъ 
№ 1-й этого отдѣла), дать застыть н сдѣлать украшенія но-
жомъ отъ руки. Если крустадъ дѣлается подъ рыбу, то остается 
бѣлымъ, а если подъ мясо, то его сыазынаютъ очищенным* 
масломъ и станятъ въ духовой шкафъ, чтобы зарумянился. 
Если крустадъ дѣлается для холодныхъ блюдъ,. то послѣ того, 
какъ онъ вырѣзанъ, до подачи къ столу его покрывают», сыро-
ватым* полотенцем», или опускают», в ъ холодную иоду, чтобы 
сохранил* бѣлый цнѣтъ. Если рисъ не нмѣетъ достаточно въ 
себѣ связи, а на крустадѣ будет», лежать что-нибудь тяжелое, 
то въ рисъ нослѣ варки прибавляется желатннъ, пока онъ еще 
горячій. 



Если крустадъ выносить на холодъ, то нужно слѣдить з;і 
тѣмъ, чтобы онъ не замерзъ: тогда б у д е т крошиться и по-
т е р я е т форму. Крустадъ изъ риса можно дѣлать в ъ видй 
вазы или другой какой-либо фигуры, но для этого нужно 
имѣть раздпижныя фигурныя формы. Тогда обыкновенно по-
с т у п а ю т такъ: взявъ приготовленное рисовое тѣсто, выкла-
д ы в а ю т имъ стѣнки формы; если на формѣ есть рисунокъ, 
то оттискивают и его. Потомъ д а ю т хорошенько застыть, 
снимают форму прочь и вырѣзаютъ изъ крустада средину, 
чтобы внутри образовалось пустое пространство, в ъ которое 
кладется предназначенный гарниръ или рыба, дичь и проч. 

Если крустадъ предназначается для горячаго мясного блюда, 
то вазѵ эту нужно испечь въ формѣ, остудить, а потомъ уже 
вынуть средину. 

С т е р л я д ь ж а р е н а я . 

Сваренные на пару норціошіые куски стерляди переложить 
на рѣшето, затѣмъ обсушить въ полотенцѣ, запанировать въ 
желткахъ и тертомъ бѣломъ хлѣбѣ и зажарить на рошпорѣ, 
какъ осетрину. Къ стерляди подаются соуса: тартаръ, шікантъ, 
голландскій и пр. 

С а л ь м и и з ъ р я б ч и н о в ъ . 

П р а в и л а приготовления. Опалить, выпотрошить, за-
править H изжарить рябчики натурально, т. е. поливая 
только собственнымъ сокомъ, безъ прибавленія сметаны Когда 
рябчики будутъ готовы, то отделить но суставу ножки и 
снять филеи съ костей. Каждый филей разрезать на три части 
вдоль, держа ножъ наискось, чтобы куски были шире. Нарѣзавъ 
такимъ образомъ вей филеи, сложить ихъ выйстй съ ножками 
въ глубокую посуду и поставить на паръ, а кости вей мелко 
изрубить, залить легкимъ мяснымъ бульономъ и сварить нзъ 
нихъ хорошій сокъ. В ъ той же посудй, гдй жарились ряб-
чики, приготовить красную пассеровку, развести ее оставшимся 
сокомъ изъ-нодъ рябчиковъ (тймъ, которым?. рябчиков?, по-
ливали во время жаренія), процйдить туда же наваръ изъ 
костей, прибавить фюме, мадеры и высадить соусъ до густоты 
хорошей сметаны. Затймъ процйдить его черезъ салфетку 

или кисею, прибавить кайенскаго перцу, вытянуть кускомъ сли-
вочнаго масла и положить трюфели, нарйзанные кружочками. 
Если мало остроты, то прибавить по вкусу лимоннаго соку. 
Уложивъ филеи и ножки рябчиковъ на блюдо, политі. при-
готовленігымъ соусомъ, а на гарниръ положить крутоны изъ 
бйлаго хлйба, нарйзаннные въ формй гребешковъ и поджа-
ренные на маслй, припущенные шампиньоны и цйльные 
трюфели. 

ІІримѣчанія. Сальми приготовляется точно такъ же изъ 
дикихъ и домашнихъ утокъ, дроздовъ, куропаток?, н прочей 
дичи. На гарниръ къ сальми можно положить пйтушиные 
гребешки и сладкое мясо, сваренные, какъ указано ниже нъ 
14 обйдй и нарй8анные бланкетами. Гребешки и сладкое мясо 
к л а д у т на средину круглаго блюда, а филеи дичи кругом?, 
ихъ. Сверху все поливают густымъ соусомъ и у к р а ш а ю т 
крутонами. 

К а й м а к ъ з а м о р о ж е н н ы й . 
П р а в и л а приготовления. Прежде всего нужно при-

готовить вафли такъ: распустить нъ кастрюлѣ сливочное 
масло, поставить его на ледъ и взбивать лопаточкой до тйхъ 
поръ, пока масло загустйетъ, какъ сметана; тогда положить 
в ъ него лселтки н яйцо цйликомъ, прибавить соли и сахару и 
растереть все в?, одну сторону, затймъ всыпать французскую 
муку и сейчасъ же прибавить взбитыя сливки, размйшать 
тйсто осторожно сверху внизъ; поставить кастрюлю въ посуду, 
съ холодной водой и начать печь вафли, предварительно при-
готовнвъ, какъ должно, вафельный доски. 

Каймакъ приготовляется такъ: всыпать въ кастрюлю 
' 7 ф. мелкаго сахару, залить его 1 бутылкой вскипяченныхъ 
горячихъ ордннарныхъ слииокъ, положить кусочекъ ванили, 
разрезанной вдоль, и поставить на плиту высаживаться до 
такой степени, чтобы осталась приблизительно одна треть 
всего количества сливокъ и чтобы каймакъ покрывал?, гу-
стымъ налетом?, лопаточку. Снаринъ каймакъ, поставить 
его въ холодную воду или на ледъ, начать взбивать лопа-
точкой, прибавляя но каплѣ лимоннаго соку (съ цйлаго ли-
мона). Когда каймакъ хорошо разотрется, т. е. станетъ гу-



стымъ и побѣлѣетъ, то прибавить въ него густыхъ наби-
т ы х , сливокъ и размѣшать хорошенько. Затѣмъ взять тол-
стую, мѣдную, каймачнуго или шарлотную .форму, положить 
на дно формы ряд , каймаку, толщиною въ '/а пальца, сверх , 
каймака положить р я д , вафель, перекладывая ихъ вареньем, 
красной смородины, нотомъ опять рядъ каймаку и т. д., при-
чем, слѣдуетъ не только ряды вафель перекладывать каймакомъ, 
но и покрывать имъ стѣнки формы такъ, чтобы вафли лежали 
в ъ готовом, кайма кѣ въ срединѣ, какъ въ коробкѣ, и 
чтобы снаружи ихъ не было видно. Уложивъ, какъ слѣдуетъ 
до верху всю форму, закрыть ее плотно крышкой, замазать 
несоленым, масломъ и засыпать льдом, съ солью на два часа, 
какъ засыпается мороженое или парфе. Вынимается каймакъ 
изъ формы такъ же, какъ и мороженое. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

М у к а и г у с т ы я с л и в к и . Для того, чтобы тѣсто было 
пышное и гладкое, необходимо муку н сливки соединить 
съ желтками одновременно, сразу. Если положить сначала муку, 
а потом, сливки, то тѣсто сдѣлается слишком, густым, и его 
трудно будет, смѣшивать со сливками. Если же положить 
сначала сливки, а потом, муку: то мука, какъ болѣе тяжелый 
продукта, сомнет, сливки, и онѣ опадутъ. Количество сливокъ 
зависит, отъ вафельных, досокъ; если доски глубокія и хорошо 
отшлифованы, то сливокъ можно класть больше—вафли будут, 
легкія и иышныя. Если же доски дешевыя, плоскія, то можно 
класть меньше сливокъ, такъ-какъ все равно вафли не будутъ 
выходить пышными. 

К а ч е с т в о в а ф е л ь . Достоинство вафель заключается въ 
томъ, чтобы онѣ были легки п прозрачны. Тяжелыя, плот-
ный'вафли для каймака совсѣмъ не годятся, потому что отъ 
смазыванія каймакомъ размокают, и получают, вкусъ сырого, 
плохо пропеченнаго тѣста. 

Примѣчаніе . Всѣ правила, относящінся къ приготов-
ленію вафель, были помѣщены въ отдѣлѣ русской кухни, 
обѣдъ № 23. 

П о п р а в к а . Если тѣсто почему-либо выйдет, жпрнымъ, 
отчого при печенін вафли будутъ рваться, то его можво 
исправить прибавкой холодной воды (2 столовых, ложки). 
Но поду нужно прибавлять не но все количество тѣста, а 
только въ часть его, для чего нужно взять нѣсколько ло-
жек , тѣста въ отдѣлыіую посуду, развести его водою и то-
гда уже это жидкое тѣсто смѣшать съ остальным,. Если 
же прибавить воду во все количество тѣста, то послѣднее плохо 
соединится съ водой (вода отскочит, отъ него). 

В а р к а каймака. Во время варки каймакъ слѣдуетъ 
почаще мѣшать со дна лопаточкой, чтобы сахаръ не осѣдалъ 
на дно и не пригорал,, отчего каймакъ может, получить не-
иріятный горькій вкусъ. ІІосѵду нужно брать толстую — в ъ 
тонкой может, пригорѣть. Лучше всего заливать сахаръ вски-
пяченными сливками. 

Количество с а х а р у . На 1 бут. сливокъ можно брать 7-' 
или 1 ф. сахару; чѣмъ больше сахару, тѣмъ каймакъ ско-
рѣе загустѣетъ, но для замороженного каймака лучше брать 
меньше сахару—скорѣе замерзнет,. 

Готовность свареннаго каймака. Готовность сиа-
реннаго каймака опредѣляется его густотою: онъ должен, 
покрывать лопаточку густым, налетом,. 

Протираніе каймака. Послѣ варки каймакъ иногда 
протирается черезъ сито, но это протираніе необходимо только в ъ 
томъ случаѣ, если сваренный каймакъ недостаточно гладок, 
(нмѣетъ комки). 

Готовность растертаго каймака. Готовый растертый 
каймакъ должен, имѣть густоту хорошей сметаны, въ про-
тивном, случаѣ, если но доваренъ, не будет, держаться на 
стѣнкахъ формы. 

В з б и т ы я с л и в к и прибавляются нъ каймакъ для при-
дан ія ему пышности и лучшего вкуса. Натуральный каймакъ, 
т. е. незаправленный сливками содержит, в ъ себѣ очень много 
сахару, а потому слишком, сладок, на вкусъ и плохо замора-
живается, какъ и всѣ продукты, содержание въ себѣ много 
сахару. 

ЛИМОННЫЙ СОКЪ прибавляется въ каймакъ для приданія 
послѣднему слегка кисловатаго вкуса. Кромѣ того, отъ прибавки 
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лимонной кислоты во время выбиванія каймакъ получает?, 
красивый цвѣтъ. 

Сорта вареній. Для аамороженнаго каймака употребляются 
кислые сорта вареній, напр. красная смородина, потому что оно 
содержитъ въ себѣ кислоты болѣе другихъ сортов» вареній и 
поэтому придает» блюду пріятный кисловатый вкусъ. Вмѣстѣ 
варенья можно брать натуральное желе красной смородины или 
варенье изъ барбариса и кизиля. 

Другой способъ прпготовленія каймака. Если нѣтъ 
дома спеціальной каймачноіі формы или желают» получить 
незаморозкенный каймакъ, то его мозішо подавать покрытым» 
густыми взбитыми сливками. Въ этомъ случаѣ въ готовый 
растертый каймакъ взбитыя сливки не прибавляются, адѣлается 
это таким» образом»: на круглое или длинное фарфоровое 
блюдо укладываются вафли въ видѣ горки, причем» нри уклады-
ваніи казкдый ряд» вафель перекладывается каймаком?, и 
промазывается вареньем» красной смородины. Когда всѣ вафли 
уложены, то]иокрываются сверху изъ корнета взбитыми сливками, 
заправленными но вкусу сахаромъ н ванилью. Въ сливки нужно 
прибавить листа 3—4 желатина, чтобы онѣ хорошо держались 
на вафлях» и не распускались. Покрыв» каймакъ сливками, 
немного застузкиваютъ и украшают» его сверху цукатами или 
масседуаномъ, нарѣзанными какими-либо фигурками. 

Каймачный пирогъ. Существует» еще способъ нри-
готовленія каймака, такъ называемый «каймачный пирогъ», 
который подается горячим». Въ этомъ случаѣ уложенныя на 
на блюдѣ и промазанный, какъ указано выше, каймаком?., 
вафли покрываются сверху изъ корнета заварной меренгой и 
пироп, ставится въ легкій духовой шкафъ на 15—20 минут», 
чтобы заколеровался, а потом» его украшают» фруктами или 
цукатами. (Заварная меренга см. по оглавл.). 

О б ѣ д ъ № 1 4 . 
М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Потажъ фоссъ тортю. Волованчики съ мозгами. 
2) Соте изъ судака. 
3) Филе а-ля годаръ. 
4) Персики а-ля Бурдалю. 

по 1 лозк-
кѣ. 

П о т а ж ъ ф о с с ъ т о р т ю . 

Мяса подбедерка—27« Ф-
Кореньев» всѣхъ—"/< ф. 
Телячьей головки—7а ш т -
Курицу для кнели—'/- шт. 
Маіорану 
Тмину 
Душистаго нерпу.] J 
Лавронаго листу—2—3 шт. 
Луку—1 шт. і 
Кайенскаго перцу По вкусу. 
Лимоннаго соку. | 
Трюфелей — 7 я Ф- шампиньо-

нов» 7 * Ф-
Мадиры 7 - стак. 
Картофельн. муки — 1 ст. лозк. 
Отвару от?. голонки—27а тар. 
Воды для бульона—4 тар. 
Воды для оттяжки—1 тар. 

С о т е и з ъ с у д а к а . 
Судака—27-а—3 ф. 
Ершей—10 шт. 
Раковыхъ шеекъ—15 шт. 
Шампиньонов»—7- Ф-
Масла 1 
Бѣлаго вина ) * л я и Р и п У с к а н -
Крутоновъ—10 шт. 
Соли 
Перцу но вкусу. 

Соусъ сюпремъ на 2 Ч - стакана 
бульона. 

Ф и л е а - л я г о д а р ъ . 

Мяса вырѣзки—27а—3 ф. 
Сырой ветчины—74 Ф-

С в и н о г о ш п е к у — 7 * Ф-
К о р е н ь е в ? , в с ѣ х ъ — п о 7 1 , п т -
М а с л а — 7 « ф . 
Ф ю м е — 7 я с т а к . 
С о л и — н о в к у с у . 

Гарниры. 

Курицу для кнели—7-' ш т -
Варенаго языка—"/® ф. 
Трюфелей—7* Ф-
Сладкаго мяса—"/» ф. 
Шамшші.оновъ—•''/» ф. 
ГІечонокъ нулярдъ—"/в ф. 
Пѣтушиных?. гребсшковъ—"/s ф. 

С о у с ъ . 

Муки—1 стол, ложку. 
Масла—1 ст. лозкку. 
Бульону—2 сгак. 
Вина рейнскаго—1 стакан». 
Соку изъ-подъ филе—7я стак. 

П е р с и к и а - л я Б у р д а л ю . 
Персиков»—10 шт. 
Миндальных» макар.—б шт. 
Масседуану фрукт.—7а бан. 

Д л я к р е м а . 

СліІВОІСЪ—"/4 бут. 
Желтков?,—4—G шт. 
Ванили—7а палочки. 
Сахару—74 Ф-
Муки французск.—1 стол, лож-

ку. 
Пюре абрикосовое—Ч- Ф-



С у п ъ и з ъ т е л я ч ь е й г о л о в к и (а-ля торпо). 

Пранила прнготовленія. Приготовить красный буль-
онъ, припустив* для него мясо съ перечисленными пряно-
стями, какъ для супа ошпо (см. по оглавл.). Потом* взять 
телячыо головку, натереть ее мукой, опалить, обмыть и, не 
сдирая кожи, а также не вынимая костей, а только удалит, 
мозги, если они имѣются, глаза и зубы, разрубить головку на 
четыре части. Затѣиъ залить головку чистой холодной нодой 
безъ кореньевъ, соли и пряностей нъ таком* количеств!), чтобы 
вода совершенно покрыла ее и варить до мягкости на среднем* 
огнѣ, не закрывая крышкой. (Какъ телячьи ножки, с т р . — 19.) 
Когда головка будетъ мягкая, то вынуть ее, нолозкить въ холод-
ную соленую воду и, выбрав* всѣ кости, 'положить мякоть 
подъ пресс*; когда остынет*, то разрѣзать на иорціонные 
куски квадратной формы или вынуть на круглую выемку въ 
видѣ пятачковъ. Отваръ головки соединить съ общим* (крас-
ным*) бульономъ (см. но оглавлѳнію), сейчас* зке прибавить 
в ъ бульонъ мясную оттязкку, приготовленную изъ мякоти сырой 
говядины и костей курицы. По прошествіи этого времени, когда 
супъ очистится и станет* прозрачным*, процѣдить его черезъ 
мокрую салфетку, а дальше поступать, какъ съ супом* ошпо, 
т. е. заправить картофельной мукой или тапіокой, разведенной 
мадерой и прокипятить. Передъ подачей опустить въ супъ на-
рѣзанную телячыо головку, кнель нзъ курицы, припущенные 
шампиньоны и трюфели, нарѣзанные кружочками и плиссиро-
ванные красные и бѣлые коренья, какъ для супа ошпо, и при-
бавить по вкусу лимоннаго соку и кайенскаго перцу. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Т е л я ч ь я головка продается цѣликомъ, а не на фунты. 
Такъ какъ цѣлой головки слишком* много на 5 персонъ, то 
одна половина берется для супа, а изъ другой половины можно 
сдѣлать залннноо, оставив*, конечно, и половину отвара, изъ 
котораго послѣ приготовить ланспикъ. 

В а р к а головки. Для сохранѳнія натуральнаго бѣлаго цвѣта 
головку слѣдуетъ отваривать не въ бульонѣ, а въ чистой водѣ 
безъ пряностей, кореньевъ и соли. 

Отваръ отъ головки. Отваръ отъ головки прибавляется 
въ бульонъ для нриданія супу клейкости. По такъ какъ отваръ 
этотъ всегда бываетъ мутный н самый красный бульонъ тоже 
мутный, то супъ необходимо оттянуть мясной оттяжкой съ при-
бавкой костей курицы, мясо отъ которой пойдет* на кнель, для 
гарнира. Можно телячыо головку сварить наканунѣ; тогда мясо, 
припущенное для краснаго бульона, заливается не водой, а хо-
лодным* отваром* отъ головки; затѣмъ бульонъ этотъ варятъ 
часа два, потомъ оттягивают* мясной оттяжкой н дальше по-
ступают*, какъ указано выше. Супъ, приготовленный такимъ 
способомъ, на вкусъ получается еще лучше, чѣмъ приготовлен-
ный, какъ указано выше. По время варки не слѣдуетъ доба-
влять воды, такъ какъ тогда отваръ теряет* клейкость. 

Г а р н и р ы д л я супа. Кромѣ телячьей головки, на гарниръ 
въ этотъ супъ кладется кнель изъ курицы, кости которой идутъ 
въ оттязкку, отчего, конечно, супъ получаетъ еще болѣе нѣж-
ный вкусъ; а также прибавляются ломтики трюфелей, нарѣзпн-
ные бланкетами и припущенные шампиньоны. 

Заправочный с у п ъ . Этот* же супъ можно приготовлять 
заправочным*, а не прозрачным*. В ъ этом* случаѣ его не 
оттягивают* мясной оттяжкой и заправляют* не картофельной 
мукой, а пассеровкой и льезономъ, какъ супа-пюре. 

Приг.ѣчаніе о сунѣ и з ъ черепахи. Точно такимъ же 
способомъ, какъ изъ головки, готовится супъ изъ черепахи. 
Нослѣднюю можно покупать нъ свѣзкемъ, сушеном* и консер-
вированном* видѣ. Для супа слѣдуетъ предпочитать морскую 
черепаху земляной, хотя верная стоить значительно дороже 
нослѣдней. Черепахъ нъ живом* видѣ обыкновенно покупают* 
въ дворцовых* кухнях* и нъ первоклассных* ресторанах*, 
такъ какъ убой и дальнѣйшая обработка требует* извѣетнаго 
навыка и спеціальныхъ приборов*. Поэтому в ъ небольших* 
хозяйствах* частных* домов* гораздо удобнѣе покупать кон-
сервы черепахи, т. е. вареную или сушеную. И ту, и другую 
можно достать въ хороших* гастрономических* магазинах* — 
продается на фунты (можно купить и '/* ф.); сушеная стоит* 
дешевле, чѣмъ вареная, но сушеную слѣдуетъ покупать зара-
нѣо, дня за 2 до приготовления супа, такъ какъ ее необходимо 
мочить какъ вязигу, чтобы хорошенько разбухла, иначе не раз-



варится и будетъ жесткая. Когда черепаха отъ вымачиванія 
станет , мягкая (воду надо перемѣнять одинъ или два раза въ 
сутки), то заливается холодной водой и варится, какъ и головка. 
Хорошо спарившееся мясо черепахи дѣлается совершенно про-
зрачным?.. Тогда ее кладутъ подъ прессъ, а наваръ прибавляют, 
къ красному бульону п все вмѣстѣ оттягивают мясной оттяж-
кой съ прнбавленіемъ костей курицы. Передъ подачей, нарѣ-
завъ куски черепахи бланкетами, о п у с к а ю т въ готовый супъ 
вмѣстѣ съ другими, перечисленными выше, гарнирами. Изъ 
вареной черепахи (консервовъ) супъ варится еще быстрѣе. 
Откупоривъ консервы, прибавляют сокъ или отваръ черепахи 
въ мясную оттяжку, которой оттягивают красный бульонъ, а 
мякоть нарѣзаютъ бланкетами. 

В ъ виду того, что какъ головка, такъ и черепаха варятся 
довольно долго, какъ и хвосты, ихъ можно сварить накануне. 

В с е объяснеиія и нримечанія, касающіяся приготовленія 
супа ошпо (см. по оглавл.), относятся и къ нриготовленію этихъ 
двухъ суповъ. 

По своему наружному виду, а таклсе и вкусу черепаха и 
телячья головка сходны между собой, а потому супъ изъ го-
ловки называется фоссъ тортю, а изъ черепахи — натурсль 
тортіо. 

В ъ виду того, что черепаха, телячья головка и хвосты 
даютъ супу только клейкость, то для приданія последнему 
хорошаго вкуса его необходимо оттягивать мясной оттяжкой, 
иначе не только б у д е т невкусный, но и мутный. 

В о л о в а н ч и к и с ъ м о з г а м и . 

П р а в и л а ириготовленія. Приготовить слоеное тйсто, 
раскатать его толщиною в ъ палецъ, вырйзать круглой рубчатой 
выемкой кружки немного большей величины, чймъ для буше, 
намйтить крышку, какъ для буше (см. по оглавленію), и испечь 
въ горячемъ духовомъ шкафу. Когда волованчики б у д у т го-
товы, то снять крышку, вычистить средину и передъ отпускомъ 
наполнить мозгами. Подавать горячими. 

Мозгъ берется нзъ костей бедра, съ него снимают пленку 
и вымачивают въ холодной водй, чтобы удалить кровь. Когда 

мозгъ хорошо вымокнет , его о п у с к а ю т въ кипятокъ съ уксу-
сомъ и варят?., как?, кнель, паромъ, чтобы не кииѣлъ, а то 
разобьется на мелкіе хлопья. Когда мозгъ слегка затвердйетъ, 
черезъ 1 0 — 1 6 мин., если небольшой кусокъ, то, вынувъ его, 
варйзать кружками и заправить фюме, вскипяченньшъ съ ма-
дерой. 

С о т е и з ъ р ы б ы . 

П р а в и л а приготовленія. Снявъ филеи съ судака, наре-
зать ихъ ломтиками поперекъ волоконъ, начиная съ широкой 
части, по 2 шт. на персону, обравнять, отбить тяпкой, придавъ 
каждому куску форму куринаго филе, сложить на сотейник?, 
или на плафонъ, смазанный масломъ, посыпать бйлымъ пер-
цемъ, вспрыснуть бйлымъ виномъ и подлить немного рыбнаго 
бульона. Изъ оставшихся обрйзковъ судака приготовить кнеле-
вую массу, вылолшть ее въ корнетъ и украсить ею сверху 
рыбные филеи. Затймъ покрыть крышкой и припустить до 
готовности на медленномъ огнй, на нлитй или духовомъ шкафу. 
Изъ оставшихся головъ и костей съ прибавленіемт. небольшого 
количества ершей сварить рыбный бульонъ, на которомъ при-
готовить соусъ сюпремъ. Затйм?. приготовить гарниры, т. е. 
шейки о т вареныхъ раковъ, припустить на маслй нарйзанные 
кружками шампиньоны и поджарить крутоны нзъ бйлагр хлйба, 
вырйзанные въ видй гребешковъ. Когда все это приготовлено, 
то положить въ глубокое блюдо или металлическую чашку рыб-
ные филеи вперемежку съ раковыми шейками и шампиньонами, 
облить густымъ соусомъ сюиремъ и сверху убрать крутонами 
изъ бйлаго хлйба. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Д р у г і е сорта рыбы. Соте можно приготовить изъ сига, 
судака, камбалы, форели и др. рыбъ. Подается соте всегда 
съ соусомъ сюпремъ, который долженъ быть очень густъ, иначе 
иортитъ вид?, блюда. Соте молено дйлать фарширонаннымъ. 
Для этого каждый ломтикъ нулено тонко отбить, положить на 
средину кнеловый фаршъ, завернуть со всйхъ сторонъ и при-
дать форму куринаго филея. Дальше поступать, какъ указано 



выше. Когда для соте берется мороженая рыба, то филеи нужно 
фаршировать, тогда они получаются сочнѣе. 

П о д а ч а па столъ. Соте, какъ соусное блюдо, всегда по-
дается въ металлической чашкѣ, обыкновенно къ завтраку, или 
какъ антреме, но не какъ жаркое. 

Ц ы п л я т а . Вмѣсто рыбы можно приготовить соте изъ пор-
ціонныхъ цыплятъ, которые разрубить вдоль пополам» въ сы-
ромъ вид*. В ъ этомъ случаѣ соусъ нужно приготовить на ку-
рином» бульон* (изъ потроховъ). 

Ф и л е д е б е ф ъ б р е з е а - л я г о д а р ъ . 

П р а в и л а приготовлснія. Зачистив» филейную вырѣзку, 
нашпиговав» ее свиным» шпекомъ, сложить въ овальную ка-
стрюлю, накрыть мясо ломтиками свиного шпека и сырой вет-
чины и связать голландскими нитками. Посыпав» мясо тонко 
шинкованными кореньямн, залить горячим» бре80мъ, накрыть 
крышкой, поставить въ духовой шкафъ и поступить какъ съ 
бефъ-бреве натуральным» (см. № 2 этого отдѣла). Когда жид-
кость испарится, снять крышку, заколеровать съ обѣпхъ сто-
рон», прибавить фюме п какъ молено чаще поливать мясо со-
комъ. Когда филе будетъ готово, вынуть его нзъ кастрюли, 
снять нитки, очистить отъ шпека, ветчины н пр., съ которыми 
его брезеровали, нарѣвать тонкими ломтиками поперек» воло-
конъ, положить на блюдо, на какой-нибудь крустадъ (см. филе 
жардииьеръ но оглавл.). Кругом» крустада положить гарниръ 
а-ля годаръ и полить филе и гарниры соусомъ годаръ; кромѣ 
того, этот?, лее соусъ подать отдѣльно. 

Примѣчанія . Такъ какъ мясо при приготовленіи а-ля го-
даръ покрывается сверху ломтиками шпека, предохраняющими 
мясо отъ засыханія, то излишне накрывать его бумагой. 

Шпекъ берется соленый, а не копченый, ломтики ветчины 
кладутся поверх» шпека, чтобы мясо не покраснѣло. Для того, 
чтобы жаркое нмѣло красивый вид», подъ филе необходимо 
приготовить какой-нибудь крустадъ. 

Г а р н и р ъ г о д а р ъ . 

Приготовить кнели изъ курицы, раздѣлать ихъ на столовой 
ложкѣ, нафаршировать трюфелями и сначала сварить какъ 
всегда, а потомъ запанировать и излеарить въ отколерованномъ 
фритюр*; или, не панируя, обжарить на отколерованномъ маслѣ, 
нарѣзать крутоны в ъ форм* гребешков» нзъ коппенаго языка 
(вырѣзать язык» на рубчатую круглую выемку полукругом»); 
нарѣзать бланкетами: а) вареное сладкое мясо, нашпигованное 
трюфелями и языкомъ, б) припущенные печенки нулярдъ и 
трюфели, в) шампиньоны толсе нарѣзать бланкетами и при-
пустить въ собственномъ соку, г) пЬтушиные гребешки сварить 
и нарѣзать, какъ и сладкое мясо. В с * приготовленные гарниры 
положить букетом» кругом» филе годаръ. 

С л а д к о е м я с о и п ѣ т у ш и н ы е г р е б е ш к и . 

П р а в и л а приготовленія. Сладкое мясо (грудная телячья 
железа) приготовляется слѣдуюіцимъ образомъ: взять нужное 
количество сладкаго мяса, вымочить его въ холодной вод*, 
снять пленку, залить кипятком» и поставить на плиту. Когда 
закипит», то откинуть на друшлакъ, облить холодной водой и 
поел* того уже сварить до мягкости въ брезѣ или в ъ кипяткѣ 
съ куском» масла. Когда сладкое мясо сварится, то вынуть въ 
холодную соленую воду, остудить его, нарѣзать бланкетами, 
сложить въ каменную чашку, накрыть бумагой н до употребленія 
держать на холод*, а передъ употребленіемъ согрѣть в ъ соус*. 

П ѣ т у ш и н ы е гребешки приготовить такъ: вымочить ихъ 
въ холодной вод* до бѣлизны (за сутки до приготовленія), за-
тѣмъ положить въ кастрюлю и ошпарить горячей водой; какъ 
только верхняя кожица начнет» слѣзать, то сейчас» лее пере-
ложить гребешки въ холодную соленую воду. Кожицу удобнѣе 
всего снимать салфеткой или полотенцем». Очистив» гребешки 
отъ кожицы, сварить ихъ до мягкости точно такъ нее, какъ и 
сладкое мясо, потомъ откинуть на друшлакъ, облить холодной 
водой, обравнять ножомъ, срѣзавъ темный части, положить в ъ 
холодную соленую воду и остудить. Нар*8ать'бланкетами и передъ 
употрвблеиііемъ разогрѣть нъ соусѣ, съ которым» подаются. 



О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

В ы м а ч и в а н і е . Сладкое мясо и пѣтушиные гребешки выма-
чивают, перед, приготовленіемъ в ъ холодной водѣ, чтобы по-
лучили бѣлый цвѣтъ. 

Г р е б е ш к и отъ парных, куръ всегда бывают, значительно 
бѣлѣе мороженых,; если мороженые гребешки испорчены, то 
ф,и имѣютъ очень темный цвѣтъ. Чѣыъ дольше гребешки вы-
мачиваются, тііыъ пріобрѣтаютъ большую бѣлизну. 

В а р к а . Какъ сладкое мясо, такъ и гребешки нужно варить 
на медленном, огнѣ, чтобы не сильно кипѣли, отчего гребешки 
сморщатся, а сладкое мясо теряетъ форму. 

Н а з н а ч е н і е с л а д к а г о мяса и гребешковъ. Ихъ по-
д а ю т , на гарниръ къ различным, жаркимъ изъ мяса и жив-
ности, а также подают, самостоятельным, блюдом, на антреме. 

С о у с ъ г о д а р ъ . 

Приготовить красную пассеровку, развести ее немного буль-
оном,, прибавить рейнскаго вина, закрыть крышкой и выса-
дить наполовину, снимая накипь, аатѣмъ прибавить соку отъ 
филе, очищеннаго отъ жира, вскипятить нѣсколько р.азъ 
соусъ под'ь крышкой, пропѣдить, прибавить нарѣзанные трюфели 
и подавать спеціально къ филе годаръ. Вт, соусъ годаръ можно 
также прибавить передъ подачей ломтики трюфелей. 

П е р с и к и а - л я Б у р д а л ю . 

П р а в и л а приготовленія. Приготовить заварной кремъ 
патисьеръ такъ: отбить в ъ кастрюлю желтки, всыпать туда же, 
ыелкій сахаръ и французскую муку, положить сливочное масло, 
наломав, его мелкими кусочками, развести все ординарными 
сливками, положить кусочек, ванили, разрѣзанпой вдоль, по-
ставить на плиту и проварить, мѣшая лопаточкой до тѣхъ норъ. 
пока кремъ аагустѣетъ настолько, что будет, не стекать, а па-
дать съ лопаточки в ъ видѣ отдѣльныхъ кусковъ, тогда приба-
вить абрикосовое пюре, приготовленное изъ свѣжихъ фруктоьъ, 
или консервы, влить по вкусу какого-нибудь ликеру (кюрахо 

и проч.) и остудить, мйшая. Затѣмъ взять персики, уже варе-
ные—консервы или же сырые. Если взяты консервы, то ихъ 
раврѣзать только пополам, (по желанію можно оставить и 
цѣльными), а если сырые, то надрѣзать кожицу, обланжирить 
ихъ (не давая кипѣть), снять кожицу и тогда сварить ихъ въ 
легком, сиронѣ до прозрачности, какъ груши для компота (см. 
но оглавленію), молено вынуть косточки. Миндальный макароны, 
продаваемыя въ кондитерских, или приготовленный дома (см. 
по оглавленію отдѣлъ печеній), нарѣзать мелкими кубиками. 
Когда все будет, готово, то взять металлическую или огне-
упорную каменную чашку, въ которой можно потом, подать 
къ столу, или же взять норціонныя раковины-кокилн и начать 
укладывать все рядами. Положив, ряд , крема, посыпать его 
сверху миндальными макаронами, с в е р х , послѣдннхъ положить 
ряд , персиков,, потом, опять ряд, крему и т. д. до самаго 
верху. Послѣдній верхній ряд , должен, быть изъ крему; посы-
пать этотъ р я д , толчеными миндальными макаронами, поста-
вить чашку въ горячій духовой шкафъ и дать заколероваться, 
т. е. образоваться румяной корочкѣ. 

Вынувъ чашку изъ печки, убрать сверху масседуаномъ и 
подавать горячими. 

П р и м ѣ ч а н і я . Вмѣсто персиков, молено приготовлять точно 
такъ же яблоки, груши, абрикосы, которые парятся въ легком, 
сиропѣ, какъ для компота. 

О к р е м ѣ . Если нъ спаренном, кремѣ окажутся комки, то 
его молено протереть черезъ сито, пока горячій; остывшій кремъ 
плохо протирается. 

Остуживая кремъ, его нулено ыѣшать, чтобы не образовалась 
сверху пленка, которая портитъ его вкусъ. 

О б ѣ ц ъ № 15. 

М е н ю о б ѣ д а на 5 п е р с о н ъ . 

1) Консомо томатъ. Дьябли. 
2) Ф а з а н , и мелкая дичь. 
3) Цвѣтная капуста огратенъ ті зеленый горошекъ. 
4) Пуддингъ дипломах,. 



К о н с о м е т о м а т ъ . 
Мяса подбедерка—372 Ф-
Томат-пюре консервовъ—71 

или 7 4 ф. 
Кореньевъ—7» Ф-
Луку—1 шт. 
Б й л к о в ъ — 2 — 3 ш т . д л я О Т Т Я Ж К И 

Хересу—7 2 стакана. 
Воды—8 глубок, тарелокъ. 
Рябчиковъ для кнели—2 шт. 

Д ь я б л и . 

Бѣлаго хлѣба черств, въ 5 к. 
Масла—7» Ф- c j l H B-
Сыру—V4 Ф-
Кайенскаго перцу—по вкусу. 

Ф а з а н ъ или м е л к а я д и ч ь 
н а 5 — 7 п е р с о н ъ . 

Фазана—1 шт. 
Дуппель, вальдшнепъ, бекасъ— 

по 1 шт. 
Масла для жаренія—"/в ф. 
Вѣлаго хлѣба для крутоновъ— 

2 булки большія. 
Шпеку—V* Ф-
Бульону для сока—27» сток. 
Салатъ для гарнира. 

Ц в ѣ т н а я к а п у с т а . 
Цвѣтной капусты — 27» ф. или 

2—3 кочна. 
Муки- Ч* Ф-

Молока—1 бут. 
Масла—V4 Ф-
Соли—по вкусу. 
Сыру пармезану—7« ф. 

З е л е н ы й г о р о ш е к ъ . 
Зеленаго горошку—74 Ф-
Масла—V4 Ф-

Бйлаго хлйба—1 булку въ 3 к. 

П у д д и н г ъ д и п л о м а т ъ . 
Бнсквитовъ—'/» ф. 
Сливокъ—0/4 стакана. 
Желтковъ—3 шт. 
Масла для смаз. формы—7« Ф-
Масседуану—72 банки. 

Для крема. 

Сливокъ—Ц/2 стак. 
Желтковъ—3 шт. 
Сахару—78 Ф-
Ванили—72 палочки. 
Муки—1 стол, ложка. 
Масла сливочн.—7« Ф-

Для приготонленія вторым?, 
способом?.. 

Бисквиту—7 2 Ф-
Яицъ—б шт. 
Сливокъ—7» бут. 
Масла для смаз. формы—7" Ф-
Цукатов?.—74 Ф-
Изюму синя го—17" Ф-

К о н с о м е т о м а т ъ . 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н и я . Поставить вариться бульонъ 
изъ говядины, оставивъ часть мякоти на оттяжку. После свя-
т я пѣны опустить только букетъ. Очистивъ вей сорта ко-
реньевъ, тонко нашинковать и спассеровать на маслй до золо-
•гистаго цвйта. Когда коренья зарумянятся, то прибавить къ 
нимъ пюре томатовъ и высадить хорошенько, чтобы было густое. 
Затймъ откинуть все это на сито и остудить. Изъ филеевъ 
дичи (рябчика) приготовить кнель, а мясо съ ножек?, и кры-
лыпіекъ и кости изрубить и прибавить къ мясной оттяжкй. 
Когда томат?, остынетъ, то смйшать его съ оттяжкой, какъ 
свеклу для борщка, и за 1 — 1 7 2 ч. до обйда опустить оттяжку 
въ бульонъ. По прошествіи этого времени, когда консоме полу-
чит?. хорошій, крйпкій вкусъ и с т а н е т прозрачнымъ, процй-
дпть его, какъ всегда, прибавить хересу или мадеры и проки-
пятить. Перед?, подачей опустить в ъ суиъ приготовленную 
кнель нзъ дичи и кайенскій перецъ. Для приданія супу краси-
вого цвйта его можно подкрасить кармнномъ (не болйе 7 2 чай-
ной ложки). К?, этому супу вмйсто пирожковъ можно подать 
дьябли (см. по огланл.). 

П р н м ѣ ч а и і я . Вей объясненія, относящіяся къ прпготовле-
ііію консоме изъ онощей, стр. 17, должно соблюдать и при при-
готовлен* настоящаго супа. 

Чѣмъ лучше прожарено пюре томатъ, тймъ вкуснйе полу-
чится супъ. 

Лйтомъ этотъ сѵпъ можно приготовить ІІЗЪ свйжихъ поми-
до]юовъ (см. пюре ивъ томатонъ въ отд. заготовокъ). 

Ж а р е н ы й ф а з а н ъ . 

Фазанъ жарится совершенно такъ же, какъ дичь, курица, 
и проч., но заготовляется несколько иначе. Перья у фазана 
ощипываются, какъ и у всякой другой птицы, но головка 
вмйстй съ шейкой, крылья и хвостъ отрубаются съ оставлен-
ными на нихъ перьями. Когда фазанъ зажаренъ, то головка, 
крылья и хвостъ обжариваются во фритюрй. Для этого ихъ не 
бросают во фритюръ, а лишь опускают?., придерживая паль-



цаии за перья, чтобы послѣднія не замокли и сохранили свой 
натуральный видъ. У жаренаго фазана головка, хвоста и крылья 
прикрепляются шпажками, т. е. металлическими шпильками, на 
свои прежнія мѣста; при чем* для удобства, чтобы перья хорошо 
держались, шпажки вкалываются в ъ крустадъ. 

Фазана принято подавать на крутонѣ изъ бѣлаго хлеба, 
четыреугольной формы, по величинѣ соответствующей его туло-
вищу (см. обедъ № 12 —крустадъ къ филе жардиньеръ) или 
въ ажурной корзинке изъ лапшеваго теста. Кругомъ фазана 
кладется мелкая дичь: дуппеля, вальдшнепы, бекасы и проч., 
а на гарниръ кладется букетами какой-нибудь салата: латукъ, 
роменъ и проч. Сокъ какъ отъ фазана, такъ и отъ мелкой 
дичи подается въ натуральном* виде в ъ соуснике. Фазана 
можно жарить в ъ духовомъ шкафу или на вертеле. Какъ въ 
томъ, такъ и въ другом* случае передъ жареніемъ его можно 
завернуть въ промасленную восковую бумагу, чтобы мясо его 
не сохло. Разрезается фазан* такъ же, какъ и пулярдка 
(курица). 

І Іримѣчанія. Если желают* подать фазана на столъ 
украшеннаго перьями, то нужно покупать самца, такъ какъ 
перья у него красивее, чѣмъ у самки, и хвоста длиннее. 

Какъ фазана, такъ и обыкновенную курицу можно пригото-
вить такъ, что по вкусу ОНІІ будут* напоминать хорошую пу-
лярдку. После того какъ птица выпотрошена, нужно припод-
нять кожу, осторожно просунув* палецъ подъ филеями и над* 
„ожками, и между колеей и мясом* положить тонкіе пласты 
солеиаго шпека (не копченаго), опустить кожу обратно и за-
править птицу какъ всегда, придав* ей правильную форму. 

После того, смазавъ листа восковой бумаги прованским* 
масломъ, завернуть в ъ нее птицу, положить на сотейникъ н 
изжарить в ъ духовомъ. Незадолго до окончанія жаренш снять 
бумагу и дать коже заколероваться. 

Ж а р е н а я м е л к а я д и ч ь , 

Мелкая днчь, т. е. дуппеля, вальдшнепы, бекасы, пере-
пелки и друг., после опаливанія и потрошенія, череаъ рав-
резъ подъ хлупомъ, заправляются съ головкой, обверты-

ваются в ъ тонкіе ломтики свиного шпека и обвязываются 
голландскими нитками, затем* жарятся в ъ духовомъ шкафу 
на отколерованномъ сливочном* масле, какъ рябчики, или лее 
па вертеле, какъ мясо. 

Подается мелкая дичь на крутонахъ изъ бЬлаго хлеба 
соответственной величины, на которые предварительно кла-
дутся внутренности мелкой дичи, спассерованнын на масле 
и протертый (въ виде гратена), а сверх* них* кладется уже 
зажаренная дичь. Къ этому жаркому можно подать какой-
нибудь салатъ: роменъ, эскароль, латукъ, эндишінъ, сельдерей 
H проч. 

Н И С К О Л Ь К О З А П Р Л В О К Ъ С А Л А Т А . 

З а п р а в к а п о л ь с к а я . 

Взявъ на б человѣкъ корзинку салата латука, разобрать 
его но листьям*, промыть ихъ в ъ холодной воде и обсу-
шить на решете,; затем* сложить все покрасивее, в ъ виде 
букета, въ салатник*, пересыпать ломтиками очищенных* 
свежих* огурцовъ (на это количество салату 3 штуки огур-
цов* средней величины), заправить заранее приготовленным* 
соусомъ H осторожно размешать. Для соуса нулено взять 1 
стакан* хорошей густой сметаны, смешать ее съ тремя про-
тертыми вареными желтками, прибавить въ него ' / 4 стакана 
обыкновеннаго уксуса, пололшть по вкусу соли, сахару и, 
размѣшавъ все это, вылить на салатъ, потомъ убрать его 
въ виде звезды яйцами, сваренными в ъ крутую и нарезан-
ными четвертинками, а сверху посыпать рубленым* укро-
пом*. Заправлять салатъ нулено передъ самой подачей къ 
столу, иначе онъ теряет* свой красивый, свеиеій видъ. Не 
следует* при мытье дерлеать салатъ очень долго нъ воде и 
промывая смотрѣть, чтобы на листьях* не остались улитки. 

Ф р а н ц у з с к а я з а п р а в к а . 
Французская заправка состоит* изъ смеси нрованскаго 

масла, уксуса и горчицы. Сначала готовая горчица размешн-



вается ст. прованским» маслом», а потомъ разводится уксу-
сом» и прибавляется по вкусу соли, сахару и перцу (на '/» 
стакана уксусу берется одна чайная ложка горчицы и 2 
столовын ложки прованскаго масла). Вмѣсто уксусу можно брать 
лимонный сокъ, тогда салатъ будетъ нѣжнѣе на вкусъ. При-
готовленным» такимъ образомъ соусомъ заправляется салатъ 
передъ подачей къ столу. Эта заправка .болѣе острая, чѣмъ 
польская. Салаты изъ зелени можно заправлять провансалем», 
имѣющнмъ густоту жидкой сметаны. 

З а п р а в к а с л и в к а м и . 

Салатъ таюісе молено заправлять густыми сливками, смѣ-
шанныыи съ сырыми или вареными, растертыми желтками 
(на '/» стакана сливокъ 2 леелтка), Въэту заправку прибавляется 
во вкусу соль, сгіхаръ и лимонный сокъ. 

І І р и м ѣ ч а н і е . Французской заправкой заправляются салаты 
роменъ, энднвинъ, эскароль и француаскій сельдерей. Корень 
сельдерея предварительно отваривается или тушится до мягкости 
и послѣ нарѣзается ломтиками, а зеленыя части приготовляются 
какъ и пропіе салаты. Салатъ роменъ нарѣзается четыреуголь-
ными кусками, при чемъ самою лучшею частью листа считается 
сердцевина или стволъ. 

С а л а т ъ и з ъ к р а с н о й или с и н е й к а п у с т ы . 

Сняв» съ іеапусты вялые листы, ее шинкуют» очень 
тонко. Если капуста молодая, то только обланжириваютъ 
въ кипяткѣ, чтобы удалить горечь, потомъ кнпятокъ сли-
вают» прочь и отсушиваютъ капусту на снтѣ. Если старая, 
то отваривают» въ кипяткѣ. Перед» подачей къ столу за-
правляют» капусту по вкусу прованскимъ маеломъ, уксу-
сом», солью и сахаром?, н хорошо размѣшиваютъ. 

С а л а т ъ и з ъ п о м и д о р о в ъ , о г у р ц о в ъ и к а р т о ф е л я . 

Спѣлые помидоры очищаются от?, кожицы и сѣмяиъ и на-
рѣзаются кружочками, затѣмъ смѣшиваютъ ихъ съ отваренным?. 

картофелем?., нарѣваннымъ кружочками, и ломтиками свѣжихъ, 
очищенных» отъ кожицы огурцов» (не* продукты берутся в ъ 
одинаковом» количеств*) и все вмѣст* заправляется прованса-
лем?. и посыпается сверху рубленой зеленыо укропа или 
петрушки. 

П р н м ѣ ч а н і я . Кромѣ этихъ салатов», къ жаркимъ дают-
ся маринады, пикули и кислое варенье (брусника съ яблоками). 

Ц в ѣ т н а я к а п у с т а о г р а т е н ъ . 

Очистив?, цвѣтнѵго капусту отъ кочерыжки п зелени, опу-
стить в?, холодную соленую поду на 1—2 часа, затѣмъ rie по-
ложить в?, кастрюлю, посолить, залить кипятком?., положить 
кусочекъ масла (1 чайную ложку на кочан?, средней величины), 
и варить подъ крышкою, чтобы не сильно кнпѣла. Когда 
будетъ наполовину готова, отставить на грай плиты п парить 
паромъ, пока будетъ совершенно мягкая; тогда вынуть нзъ 
воды, обсушить на сит*, уложить въ глубокое блюдо и облить 
польским», голландских», сабайоном» или какимъ-нибудь дру-
гим?. соусом?.. Можно также покрыть густым?, бешемелемт., 
посыпать сверху тертым?, острым?, сыромъ, покропить растоплен-
ным?. маеломъ, поставить въ духовой шкафъ п дать образовать-
ся румяной корочкѣ. Такъ приготовленная капуста называет-
ся «огратенъ». 

Цнѣтную капусту можно податг. пъ карзинк* нзъ б*лаго 
хл*ба, в ъ в а з * изъ лппшепого или заварного тйста или в ъ 
ажурном» бордюр* изъ лапшевого т*ста (см. корюшка маре-
шаль, обѣдт., № i l этого отд*ла), а кругом» положить зеленый 
горошек?, (см. ниже). 

З е л е н ы й г о р о ш е к ъ . 

С в ѣ ж і й г о р о ш е к ъ . Отобран?, нужное количество свѣ-
жаго лущенаго горошку, отпарить его до мягкости в ъ кру-
том» соленом» кипятк*, въ открытой посуд*. Затѣмъ откинуть 
на сито, облить отварной нодоіі, дать стечь послѣдней и 
тогда заправить какимъ-либо соусомъ: пуллетъ, бешемель, 
велюте, а-ля метръ дотель, по-французски, по-англійски съ 

П Р А К Т . ОППОІІМ КУЛІІ І І . І І Л К У С О Т І М . 3 ! І 



сливопномъ маслом, и проч. Горошекъ, заправленный какимъ-
либо соусомъ, подается къ столу на гарниръ къ жаркимъ, къ 
цвѣтной капустѣ или самостоятельно съ крутонами изъ бѣлаго 
хлѣба. Горошекъ англезъ можно токже поданаті, в ъ чашечкахъ 
изъ рѣпы или в ъ донышках, (фондах,) артишоковъ. 

К о н с е р в ы горошекъ. Горошекъ нъ консервахъ, поку-
паемый въ жестянках,, подается съ тѣыи лее соусами, какъ и 
свѣжій; но такъ какъ этогъ горошекъ улее совершенно готовый 
(вареный), то вынувъ изъ банки, его нужно обдать кипятком,, 
чтобы удалить привкус, жестянки, и тогда уже заправить 
масломъ или соусомъ. 

П у д д и н г ъ д и п л о м а т ь . 

П р а в и л а приготовленія. Отбить въ кастрюлю сырые 
иселтки и развести сливками. Взять бисквиты а-ля кюльеръ 
(которые подаются къ шоколаду) и смочить ихъ этим, льезо-
номъ такъ, чтобы они были мокры, но не потеряли своего вида. 
Смазать густо сливочным, масломъ внутри иуддинговую или 
шарлотную форму и уставить эти бисквиты по стѣпкамъ 
формы, какъ ломтики булки для шарлота, т. е. слегка один, 
на другой. Затѣмъ взять заранѣе приготовленный густой кремъ 
патисьеръ, какъ для персиков, Бурдалю, положить сначала 
на дно формы р я д , бисквитов,, нарѣзанныхъ ломтиками и 
также смоченных, льезономъ, и ряд , крему, положить р я д , 
фруктов, масседѵанъ, нарѣзанныхъ ломтиками, опять ряд, 
бисквитов, и т. д.; верхійіі ряд , также должен, быть изъ 
бисквитовъ. Таким, образом, цѣльные бисквиты идут , на вы-
кладываніе стѣнокъ формы, а ломтики бисквитовъ—во внутрь 
формы, вмѣстѣ съ кремомъ и фруктами. Уложив, все въ форму, 
поставить пуддингъ париться на пару, какъ и абрикосовый 
см. стр. 398. Готовый пуддингъ выложить на блюдо, облить 
сверху немного сабайономъ, остальной соусъ подать в ъ соусник*. 

Иримѣчанія . Если поел* смачиванія бисквитовъ лье-
зонъ еще останется, то уложив, все нъ форму, смочить не-
много оставшимся льезономъ и тогда уже поставить вариться. 

Другой способа» приготовленія пуддинга . Приго-
товить яйца, какъ для руаяля. Бисквиты нарѣзать четыреуголь-

ными ломтиками; цукаты нарѣзать кубиками; синій нзюмъ 
«малагу» разрѣзать пополам, и вынуть косточки. Пуддинговую 
форму или рамку смазать густо масломъ. Когда все будет, 
готово, то ломтики бисквитовъ, цукаты, нзюмъ положить (все 
вмФстѣ) въ какую нибудь посуду и валить яичницей руаяль. 
Когда жидкость впитается въ бисквитъ,то вылить все въ форму, 
поставить вариться на пару, какъ яичницу руаяль. Когда пуд-
д и ш , затвердѣетъ и будет, свободно отставать отъ краев , 
формы, то готовъ. Вынувъ его изъ формы, полить приготовлен-
н ы м , сабайономъ. Вмѣсто цукатов, молено брать фрукты массе-
дуанъ, тогда не надо изюму. 

Обѣдъ № 16. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 
1) Консоме навэ гляссе. 
2) Телячьи котлеты в ъ папильотахъ. 
3) Шпинат , съ пашотамн. 
4) Пуддингъ Нессельроде. 

К о н с о м е н а в э г л я с с е . Для фарша. 

В с * продукты для мясн. кон- Шампиньонов , - - / * ф. 
соме. Луку—1 шт. 

Кром* того: р*пы—3 '/- ф. въ ° У х а Р е й ~ 2 с т о л - ложки. 
очищенноыъ вид*. З е л е и - петрушки рубл.—1 стол. 

Сливочнаго масла—'/! ф. ложку. 
Мадеры—'/2 стак. Масла—'/в ф. 

Муки '/« Ф- для соуса. 

К о т л е т ы в ъ п а п и л ь о т а х ъ . Ш п и н а т ъ с ъ п а ш о т а м и . 

Котлетъ телячьих,—б шт. Шпинату—2—2'/г ф. 
Масла для жаренія—'/* Ф- Яицъ—б шт. 
Прованскаго масла для обма- Муки—'/в Ф-

киванія бумаги. Масла—'/в ф. 
Соли ! Молока—1'/и стак. 
Перцу J 1 1 0 в к у с у - Соли J 
Соуса томатъ на 1*/з стакана Мускатнаго орѣха. ( 1 1 0 ВКУСУ-

бульона. Бѣлаго хлѣба 1 булка. 
зз» 



П у д д и н г ъ Н е с с е л ь р о д е . Сливокъ густаиъ—'/« б. 
Цукатовъ—'Л ф. 

К а ш т а н о в * - 1 ф. Коринки— '/в ф. 
Сахарной пудры—1/! ф. Изюму синяго—Ѵв ф. 

К о н с о м е н а в э г л я с с е . 
П р а в и л а прнготовленія . Поставить вариться бульонъ 

консоме, оставив* часть мяса и воды на оттяжку. Приготовить 
рѣпу такъ: взявъ хорошую, спѣлую рѣиу, не дряблую и не 
мороженую, очистить ее ота кожицы потолще, вынуть на 
выемку нъ шідѣ мелких* шариков* для гарнира, a оставшіеся 
обрѣзки иарѣзать небольшими кубиками и утушить нъ соб-
ственном* соку, какъ в всѣ овощи. Когда рѣпа будетъ мягкая, 
то отколеровать въ сотейникѣ немного елнвочнаго масла, всы-
пать в ъ него мелкаго сахару и, помѣшивая лопаточкой, дать 
сахару распуститься. Когда сахаръ начнет* румяниться, то 
положить в ъ него рѣпу и заглясснровать ее, т. е. дать по-
крыться блестящей пленочкой—тогда готова. Послѣ этого отки-
нуть рѣпу на сито и остудить, потомъ смѣшать съ мясной 
оттязккой и за час* до обѣда соединить послѣдшою съ буль-
ономъ. Когда консоме будетъ готов*, то продѣдить его через* 
салфетку, прибавить но вкусу мадеры или малаги и дать вс.ки-
пѣть. Приготовленную для гарнира рѣиу утушить, заглясснро-
вать (см. глиссировав, коренья стр. 167) н опустить въ супъ 
передъ подачей къ столу. 

Примѣчанія . Для приданія супу лучшаго вкуса въ от-
тязкку мозкно прибавлять костн ота курицы, мякоть которой 
на другой день мозкно употребить на позкарскія или другія 
котлеты. Если желают* этотъ супъ нмѣть болѣе густымъ, но 
чтобы онъ остался прозрачным*, то его мозкно заправлять 
тапіокоН ИЛИ картофельной мукой, какъ супъ ошпо (см. обѣдъ 
№ 4-й настоя щаго отдѣла). 

К о т л е т ы в ъ п а п и л ь о т а х ъ . 
Котлетами в ъ папильотахъ называются отбивныя телячьи 

или бараньи котлеты, 8авернутыя вмѣстѣ съ фаршем», въ бу-
магу и жарения на рошнорѣ или в ъ духовомъ шкафу. 

П р а в и л а приготовленія. Зачистив», телячьи отбивныя 
котлеты и слегка ихъ отбивъ, посыпать солыо и перцем», и 
припустить въ собственном* соку или обзкарнть, чтобы не были 
сырыя. Затѣмъ составить ихъ на столъ, остудить, приготовить 
фаршъ финзербъ (см. по оглавл.), заправить его томатным* 
соусомъ настолько, чтобы был», сочный и сдѣлать папильоты 
изъ бумаги. Обмакнув* каждую нашільоту въ прованское 
масло, положить на нее котлету, смазать ее фаршемъ и плотно 
завернуть края папильоты такъ, какъ защипывают* ватрушки— 
жгутом*. Минут* за 10 до подачи къ столу зажарить на рол-
гюрѣ или на сотейник!! въ духовомъ шкафу на легком* огнѣ, 
сначала съ одной стороны, a затѣмъ повернуть на другую. 
Котлеты, приготовленный таким* способом»,, подаются на столъ 
прямо въ бумагѣ безъ гарнира и соуса. Къ папильотахъ можно 
подать вчерашнія котлеты. 

П а п и л ь о т ы . Папильоты вырѣзаютси изъ голландской или 
восковой бумаги в», формѣ сердца. Бумага складывается вдвое 
и вырѣзается такъ, чтобы была немного болѣе котлеты (шире 
H длиннѣе) для того, чтобы котлету удобно было завернуть въ 
нее. При этом* на одну половину папильоты (сердца) кладется 
фаршъ и котлета, и сверх* нея опять фаршъ н тогда все на-
крывается второй половиной папильоты, и края обѣихъ поло-
вин* бумаги плотно защипываются, какъ ватрушки. 

Примѣчанія . За неимѣніемъ .рошиора, эти котлеты можно 
жарить на маслѣ въ духовомъ шкафу на сковородѣ, или на 
сотейннкѣ. Жаръ не долзкенъ быть сильный, такъ какъ тогда 
бумага обуглится и превратится въ пепел*. Точно такъ же въ 
папильотахъ можно приготовить половинкн нчерашнихъ, жаре-
ных* цыплята, оставшіеся жареные бифштексы, филеи рыбы 
и проч. Всѣ эти продукты берутся въ готовомъ шідѣ. 

Ш п и н а т ъ или щ а в е л ь с ъ п а ш о т а м и . 

П р а в и л а приготовленія. Очистив», и сварив* шпинатъ 
нъ соленом* кипяткѣ, откинуть на сито, облить холодной водой, 
дать стечь водѣ, протереть черезъ сито и полученное шоре запра-
вить для связи густымъ соусомъ бешемель. Затѣмъ дать вскнпѣть, 
чтобы пюре загустѣло, и прибавить ио вкусу кайенскаго перцу 



и тертаго мускатного орѣха. Приготовленное шоре кладутт. на 
круглое глубокое блюдо, а кругомъ к л а д у т «вашоты» на кру-
тонахъ изъ бѣлаго хлѣба, нарѣзаннаго в ъ видѣ треугольни-
ке въ. При чемъ часть крутоновъ поджаривается просто на 
отісолерованномъ маслѣ, а часть сначала обмакивается въ жел-
токъ съ молокомъ, а потомъ уже поджаривается. Пюре изъ 
шпината можно подать в ъ бордюрѣ, приготовленномъ изъ 
гренковъ бѣлаго хлѣба, которые нужно склеить между собою 
бѣлкомъ или клеіістеромъ изъ картофельной муки. 

Пюре изъ щавеля заправляется такъ нее бѳшемелемъ, какъ 
и шоре изъ шпината, но только щавель не варится въ кипяткѣ, 
a послѣ обмыванія складывается въ кастрюлю и тушится подъ 
крышкой въ собственномъ соку въ продолженіе 10 мин., потомъ 
уже протирается. Всѣ корешки о т щавеля послѣ промыванія 
тоже тушатся до мягкости съ кусочкомъ масла, а потомъ про-
тираются и полученный изъ нихъ сокъ прибавляется в ъ пюре 
изъ щавеля для прнданія вкуса. Пюре изъ щавеля, кромѣ того, 
можно заправлять кускомъ сливочнаго масла и гляссомъ или 
консоме мяснымъ или куринымъ. 

П а ш о т ы обыкновенно подаются со шпинатомъ или къ ве-
ленымъ щамъ, а также къ супу озейль и къ консоме; кромѣ 
того можно подавать пашоты съ трюфельнымъ или обыкновен-
нымъ мяснымъ сокомъ. ІІашотами принято называть яйца, сва-
ренный в ъ смятку, но только безъ скорлупы, для чего ихъ 
варятъ в ъ кнпяткѣ съ уксусомъ и солью. Яйца доллены быть 
самыя свѣжія (не болтанный) недавней носки, иначе получать 
некрасивый видъ. Для удобства опусканія, яйцо сначала нужно 
отбить на чайное блюдечко, съ котораго и спустить въ кипя-
токъ, причемъ въ этотъ же моментъ начать завертывать бѣлокъ 
ложкой, не давая ему расплываться во дну кастрюли, такъ 
какъ тогда желтокъ не удержится внутри, а в ы п л ы в е т наружу 
и смѣшается съ водой. Какъ только бѣлокъ свернется, т. е. 
затвердѣетъ, то вынуть осторожно шумовкой или ложкой на 
гарелку. Бѣлокъ долженъ представлять изъ себя довольно плот-
ную оболочку, нъ которой находится желтокъ. 

Если пашоты опускаются въ крѣшсій бульонъ или въ мяс-
ной сокъ, то необходимо сейчасъ же подавать къ столу, иначе 
яйца перейдут, и бйлокъ затвердѣет. 

І І р и м ѣ ч а н і е . Мзъ яицъ, имѣющихъ бѣлую скорлупу (со-
храняются въ извести), пашоты получаются неудачные, потому 
что бѣлокъ разрывается и желтокъ в ы т е к а е т . 

П у д д и н г ъ Н е с с е л ь р о д е . 

Очистивъ отъ козкицы каштаны, сварить ихъ до мягкости, 
какъ для каштанонаго тембаля (см. по оглавлѳн.), и протереть 
черезъ частое сито. Затймъ прибавить въ это пюре: сахарную 
пудру, нарѣзанные мелкими кубиками цукаты, очищенную ко-
ринку, изюмъ и густыя взбитый сливки; перемѣшать псе осто-
рожно сверху внизъ, выложить въ іпарлотную форму H заморо-
зить, какъ парфе. 

О б ѣ д ъ № 17. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Супъ гарбюръ. 
2) Котлеты де воляйль. 
3) Шампиньоны а-ля нуллетъ. 
4) Плумъ-пуддингъ. 

С у п ъ г а р б ю р ъ . Сливокъ—7» сг. 
Желтковъ—2 шт. 

Всѣ продукты для бульона- С у х а р е й д л я панировки. 
консоме и кромй того: C o ; j I j ) | і е р е ц ъ „ 0 1 ) К у с у 

Рису каролннскаго—72 Ф-
Кореньенъ: красныхъ и бйлыхъ Ш а м п и н ь о н ы а . л я п у л л е т ъ . 

ПО 1 HIT. 

Масла—7* ф. Шамішньоновъ—172 Ф-
Бульону—1 стак. Бйлаго хлйба—булка. 
Ііюре томатовъ—7« Ф- Масла а бульону для тушенія. 
Бйлаго хлйба—б ломтикопъ. Лимон, соку и соли—но вкусу. 
Сыру тертаго—2 ст. ложки. 

С о у с ъ п у л л е т ъ . 
К о т л е т ы д ' в о л я й л ь . М у к и ф р ш щ _ 1 / 8 ф . 

Куръ—3 шт. на 6 чел. Масла столов.—7« Ф-
Масла сливочн.—7* Ф- Л у н у - 1 шт. 



Бѣлаго вина—1/» стак. 
Бульону—2 стак. 
Сливокъ—'А стак. 
Желтковъ—2 шт. 
Масла елнвочнаго—7 4 Ф-
Лимоннаго соку—по вкусу. 

П л у м ъ п у д д и н г ъ . 
Бнутр. говяж. жиру—7" Ф-
Кишмишу и изюму енняго, ма-

лаги—но ' / і ф. 

Коринки и цукату—но 7 1 Ф-
Бѣлаго хлѣба—7» Ф-
Черно-смородиннаго желе—7« Ф-
Яблок», антоновск.—2 шт. 
Рому—1/'2 бут. 
Сахару—а/я ф. 
Соли—2 золотника. 
М у к и — 7 1 Ф-
Я и ц ъ — 3 — 4 шт. 
Пряностей но вкусу. 

С у п ъ г а р б ю р ъ . 

П р а в и л а ириготовленія . Сварить мясной консоме (от-
тяжка нзъ говядины). Промыть рисъ, мѣняя нѣсколько разъ 
воду, пока не станет* совершенно чистым*; обланжприть его, 
слить кипяток*, прибавить масла и соли и залить процѣжен-
нымъ бульономъ в ъ таком* количествѣ, чтобы рисъ былъ нмъ 
покрыть, и поставить вариться на пару нъ духовой шкафъ до тѣхъ 
поръ, пока рисъ станет* совершенно рассыпчатым*; тогда за-
править его томатным», шоре. Коренья, т. е. рѣну, морковь п 
сельдерей, очистить отъ кожицы, нарѣзать мелкими кубиками, 
обланжприть, слить ішшітокъ, залить провоженным* консоме и 
отварить до мягкости. В з я в ъ французскую черствую булку, 
срѣзать с ъ нея корку, нарѣвать кубиками такой же величины, 
какъ коренья, положить их», в ъ сотейникъ, облить распущен-
ным* масломъ, поставить в ъ духовой шкафъ и поджарить до 
золотистого цвѣта. 

Заправив* сваренный рисъ спассерованнымъ шоре томатовъ, 
приступить къ укладыванію всего приготовленнаго въ какую-
нибудь толстую форму. Лучше всего взять рамку или нуддин-
говую форму, смазать ее густымъ слоем* масла и обсыпать 
мелко истолченными сухарями. Положив* на дно формы рядъ 
риса, толщиною. въ палецъ, посыпать его тертымъ сыромъ 
пармезаном* или иным* сухим* сыромъ, затѣмъ положить рядъ 
кореньевъ вперемежку съ гренками и снова посыпать сыромъ, 
нослѣ снова рядъ риса и ряд», кореньевъ с ъ гренками до тѣхъ 

поръ, пока (форма не наполнится. Самый послѣдній рядъ в», 
формѣ долженъ быть изъ рнеа. Полин* немного уложенное въ 
форму процѣзкеннымъ бульономъ, дать ему впитаться нъ рисъ 
в только тогда посыпать сверху сыромъ, покропить раснущен-
нытъ масломъ и поставить форму въ горячій духовой шкафъ. 
Какъ только поверхность гарбюра зарумянится, слѣдуетъ сба-
вить жаръ. Готовый гарбюръ долженъ совершенно свободно 
выходить изъ (формы. Консоме подается нъ мискѣ, a іарбгор». 
отдѣлыю на блюдѣ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Р и с » , . Для гарбюра слѣдуетъ брать ііысшій сорт», риса — 
каролинскій, потому что онъ получается ноелѣ варки наиболѣе 
рассыпчатый. Для сохранения формы слѣдуетъ варить рисъ на 
пару, въ небольшом* количеств!! бульона, с ъ куском* масла, 
но не нъ кипяткѣ, какъ это принято. 

П ю р е т о м а т о в ъ . Шоре томатовъ необходимо сначала спас-
серовать на маслѣ, а потом* прибавить къ рису, иначе шоре бу-
детъ имѣть сыроватый вкусъ, который сообщится H рису. 

К о р е н ь я . Коренья для приданія нмъ лучиіаго вкуса па-
рятся нъ бульонѣ, а не въ кипяткѣ; при варкѣ кореньевъ нужно 
слѣдить за тѣмъ, чтобы они не переварились, а стали бы только 
мягкими, иначе потеряют», свою форму. 

П о с у д а д л я з а п е к а н і я . Для занеканія необходимо брать 
толстую форму, чтобы гарбюръ пропекся равномѣрио. В», тон-
кой формѣ дно и бока его могут* пригорѣть въ то время, когда 
средина гарбюра будет* еще сырая. Форма смазывается густым», 
слоем* масла для того, чтобы бока гарбюра не пригорали къ 
ней и чтобы готовый гарбюръ легко н свободно отстал* отъ 
(формы. 

У к л а д ы в а н і е в ъ форму. Каждый отдѣльныіі рядъ гар-
бюра нужно как», можно плотнѣе укладывать на предшествую-
щи!, чтобы вся форма составляла одну сплошную массу, иначе 
развалится. Верхнііі и нижній ряды гарбюра должны быть изъ 
риса и, кромѣ того, стѣнки формы должны быть покрыты 
слоем* риса, такъ какъ онъ придает* евнзь. Для этой же цѣли, 
а также и для сочности, гарбюръ поливается нъ фирмѣ буль-



ономъ; сверху все посыпается сыромъ и кропится масломъ для 
того, чтобы на поверхности образовалась румяная корочка. 

З а п е к а н і е . Готовность гарбюра узнается посредством, ще-
почки, которую вставляют, въ середину его, если вынутая 
щепочка совершенно суха, то это указывает, на то, что гар-
бюръ готов, . Кромѣ того, готовность его узнается еще и по-
тому, что гарбюръ получает, плотность и края легко отстают, 
отъ формы. Гарбюръ можно запекать и въ маленьких, порціон-
ныхъ формочках, по числу обѣдающихъ персонъ. Готовый 
гарбюръ должен, представлять изъ себя какъ бы рисовую ко-
робку, наполненную внутри овощами. 

Прпмѣчанія. Кромѣ указанных, продуктов,, въ приго-
товляемый гарбюръ можно положить еще обыкновенную или 
сафойную капусту, нарѣзаішую также кубиками и отваренную 
в ъ сотейпикѣ в ъ небольшом, количеств* бульона. Къ такъ 
называемому гарбюру «по-итальянски» прибавляются: пригото-
вленная, какъ для потофе, сафойная капуста, въ форм* малень-
к и х , шарнковъ, копченая грудинка, нарѣзанная квадратиками, 
и сосиски; послѣднія очистить отъ колеицы, нарѣзать кружками 
и обжарить на маслѣ. Гарбюръ можно запекать в ъ маленьких, 
порціонныхъ формочках, (въ стаканчиках, или въ тарталет-
ныхъ формочкахъ), 

К о т л е т ы д'воляйль. 

П р а в и л а приготовленія. Котлеты д'воляйль пригото-
вляются изъ цѣльныхъ куриных, филеевъ, предварительная 
заготовка ихъ, т. е. снятіе пленки и отбиваніе та же, что и для 
котлетъ марешаль изъ дичи (см. по оглавлен.). На котлеты 
употребляются большіе и малые филеи, а изъ мякоти ноженъ 
приготовляется фаршъ, для чего мякоть сначала мелко рубится, 
а потом, толчется съ куском, сливочнаго масла. Для получе-
нія болѣе нѣжнаго фарша поолѣ толченія мякоть протирается 
черезъ сито, на котором, остаются всѣ пленки и сухожилія. 
В ъ приготовленный фаршъ для сочности прибавляется мелко 
колотый, чистый ледъ. Фаршируются котлеты такъ же, какъ 
и марешаль изъ дичи. Изъ каждой курицы получается всего 
2 шт. котлетъ. Раздѣлавъ во* котлеты, панируют, ихъ въ 

желтк*, разведенном, немного сливками и въ тертом, б*ломъ 
хлѣб*, или толченых, прос*янпыхъ сухарях, . Жарягъ ихъ, 
каісь и в с * другія котлеты, сначала на илитѣ, а потом, въ 
духовом, шкафу, гдѣ он* должны вполн* прожариться. Отъ 
прибавки масла и льда котлеты получаются очень сочныя, такъ 
что при нажатіи ножомъ, или при разрѣзываніи готовой кот-
леты сокъ вытѳкаегь струей. Гарниры и соуса подаются самые 
разнообразные. 

Ш а м п и н ь о н ы а л я - п у л л е т ъ . 

П р а в и л а приготовленія. Очистив, шампиньоны отъ 
кожицы, нарѣзать ихъ кружочками, обмыть, сложить г ъ 
сотейник, на растопленное масло, выжать сокъ изъ лимона, 
прибавить соли, ложку бульона и припустить до мягкости 
нодъ крышкой. Затѣмъ заправить густым, соусомъ пуллетъ, 
поставить на п а р , на 10 — 1 6 минутъ, чтобы шампиньоны 
пропитались соусомъ, потом, выложить в ъ глубокое блюдо, 
посыпать сверху рубленой зеленью петрушки, обложить кру-
тонами и подавать. 

Примѣчанія . Для того, чтобы шампиньоны вполн* со-
хранили бѣлый цвѣтъ и не потемнѣли, ихъ елѣдуеть не жа-
рить, а припускать в ъ собственном, соку, и не только для 
этого блюда, но и вообще для гарниров, къ различным, блюдамъ. 
Шампиньоны можно подать въ бордюр*, приготовленном, нзъ 
крутоновъ б*лаго хлѣба, или нъ бордюр* изъ лапшеваго тѣста, 
какъ подается шпината (см. предыдущ. обѣдъ). 

С о у с ъ п у л л е т ъ . 

П р а в и л а приготовлснія. Очищенную сырую луковицу 
нашинковать, промыть въ холодной вод*, утушить съ кусочком, 
масла, залить бѣлымъ виномъ, покрыть сотейник, крышкой и 
высадить вино «на нѣтъ» (чтобы все вино впиталось въ лукъ); 
тогда приготовить т а м , лее горячую бѣлую пассеровку, влить 
консоме изъ курицы или обыкновенного бульону, подлить гу-
стыхъ или ординарных, сливокъ и высадить соусъ до густоты 
жидкой сметаны; потом,» процѣдить черезъ салфетку, заправить 
льезономъ, какъ сюпремъ; и ироварить на пару. Перед, подачей 



прибавить по вкусу лимоннаго соку. Этот» соусъ можно также 
подать къ отварным» телячьим» ножкам», отварным» цыпля-
там» или къ пулярдѣ, къ отварной телячьей грудинкѣ или 
головкѣ и проч.; тогда въ него кладут» припущенные шам-
пиньоны. 

П л у м м ъ - п у д д и н г ъ . 

П р а в и л а прпготовленія. Внутренній, почечный, те-
лячій или говяжій жиръ отдѣлихь отъ пленки и изрубить 
мелко, посыпая пшеничной мукой, положить его въ глубокую 
чашку и прибавить къ нему коринку, кишмиіпъ, малагу (синій 
изюмъ), цукаты, яблони и пряности. Коринку и изюмъ нужно 
предварительно перетереть съ мукой, a затѣмъ сложить на 
рѣшето и перетереть еще на рѣшетѣ для того, чтобы всѣ 
вѣточки упали вниз», потомъ промыть въ водѣ, отсушить в ъ 
салфетк*,, и тогда уже присоединять къ жиру. Синій изюмъ 
нужно также отдѣлить отъ вѣточекъ, какъ и коринку, и, кромѣ 
того, вынуть нзъ него косточки. Изъ цукатов» берутся апель-
синныя, лимонныя и дынныя корки. Цукаты и очищенные 
отъ кожицы и сердцевины яблоки нарѣзаются мелкими куби-
ками. Изъ пряностей гвоздику и имбирь нужно истолочь по-
мельче, а мускатный орѣхъ натереть на теркѣ. Перемѣшавъ хо-
рошо все это съ жиромъ, положить туда же бѣлый хлѣбъ, кото-
рый заранѣе нужно отдѣлить отъ корки и растереть на снтѣ 
или в ъ салфеткѣ пли еще лучше если порубить мелко. Для этой 
цѣли всегда лучше брать французскій суточный хлѣбъ, т. е. 
не толысо-что испеченный, a вчерашній, потому что свѣжій 
хлѣбъ плохо растирается и, кромѣ того, имѣетъ кисловатый 
привісусъ. 

Присоединив» бѣлый хлѣбъ къ жиру, положить еще туда 
же пюре черной смородины, сахару, соли, размѣшать хорошенько, 
влить рому и положить, смотря по величин*, отъ 3 — 4 шт. 
яицъ цѣлшсоиъ. Оиред*лить точную пропорцію яицъ очень 
трудно, потому что иногда яйца бывают» крупн*е, иногда 
мельче. Во избѣжаніе ошибки, лучше всего руконодстноваться 
густотою массы. Если иослѣднян, сложенная горкой, держится 
плотно и не разваливается, то количество яицъ достаточно, 
если же масса распадется на части, то яицъ слѣдуетъ при-

банить. Промѣшанъ еще разъ всю массу хорошенько съ яйцами, 
выложить въ высокую пуддинговую форму, смазанную хорошо 
маеломъ и обсыпанную мукой; накрыть салфеткой, тоже смазан-
ной маслом», затѣмъ перевернуть форму дномъ вверхъ, завязать 
края салфетки узлом», иродѣть палку и опустить форму дномъ 
вверх» в ъ кастрюлю, наполненную кипятком»; положить концы 
палки на края кастрюли и поставить пуддингъ на плиту 
вариться, наблюдая, чтобы вся форма была покрыта водою н 
не доставала до дна кастрюли. Чѣмъ дольше пуддингъ варится, 
тѣыъ онъ становится вкуснѣе: приблизительно каждый фунтъ 
слѣдуетъ варить не менѣѳ получаса. Готовый, сваренный пуд-
дингъ вынуть изъ формы на блюдо, налить на то же блюдо 
полъ-бутылки подогрѣтаго рому, зажечь его и въ то время, 
когда онъ горитъ, обливать имъ пуддингъ и не медля подавать 
его къ столу. Въ виду продолжительности варки этого блюда, 
массу лучше всего заготовлять наканунѣ. Этотъ же нуддингъ 
можно запекать, тогда положить въ него взбитые б*ліси, а не 
цѣльныя яйца. Тогда приготовленную для нуддинга массу нужно 
положить пъ шарлотную форму, густо смазанную маеломъ и 
обсыпанную мукой (картофельной); держать в ъ печкѣ до тѣхъ 
пор», пока пуддингъ свободно будетъ отставать отъ стѣнокъ 
формы. 

Прпмѣчанія. При варкѣ пуддинга нужно соблюдать тѣ 
же условія, что при варк* бефъ найль по-англійски (см. об*дъ 
№ 3 настоящ. отд.). Замѣна жира маслом» можетъ быть въ 
томъ случа* когда нельзя достать хорошаго жиру или если 
хотят» сдѣлать вегетаріанскій нуддингъ. Масло кладется въ 
томъ-же количеств* и въ растертом» вид*. 

В з б и т ы е б ѣ л к и можно прибавлять въ запеченый пуд-
дингъ, тогда онъ будетъ пышнѣе и легче. 

Обѣдъ № 18. 

1) Супъ-шоре изъ земляной груши, пирожки найль. 
2) Турнъ-до соусъ беарнезъ. 
3) Шартрез» изъ дичи. 
4) Нарфе изъ фіалокъ. 



С у п ъ - п ю р е и з ъ з е м л я н , г р у ш и . 
Всѣ продукты для бѣл. бульону. 
Земляной груши—I1/2 ф. 
Порею—1 шт. 
Сливокъ—1 стак; \ для лье-
Желтковъ—2 шт. | зона. 
Муки—1/« Ф-
Масла—'/в Ф- для пассеровки. 
Сливочн. масла для льезона— 

7« Ф. 

П и р о ж к и п а й л ь . 
Муки французской—72 Ф-
Масла столоваго—7" Ф-
Воды—7 3 стак. 
Сыру остраго, натертаго, для 

посыпки—7я ф. 
Желтковъ для смазыванія. 

Т у р н ъ - д о . 

Филейной вырѣзки—27= Ф, 
Масла для жаренія—7* Ф-
Бѣлаго хлѣба для крутоновъ — 

б ломтиковъ. 

С о у с ъ б е а р н е з ъ . 
Желтковъ—4 шт. 
Масла сливочнаго—72 Ф-

Соку отъ жаркого—7з стакана. 
Луку—1 шт. 
Вина—7« стакана. 
Пряностей—1 ч. ложку. 

Ш а р т р е з ъ и з ъ д и ч и . 

Куропатокъ сѣрыхъ или ряб-
чиковъ—3 шт. 

Капусты свѣжей или кислой— 

1 7 я Ф-
Коренья: рѣпы и моркови по 

3—4 шт. 
Картофель—б шт. 
Трюфелей—7* ф. 
Конченой грудинки—1 ф. 
Сосисокъ—б шт. 
Бульону изъ дичи—2 стаю 
Масла сливочнаго—7з Ф-
Соли, перцу—по вкусу. 
Слив, густ.—1 стак. 1 для 

» ордин.—7* » I кнели. 

П а р ф е и з ъ ф і а л о к ъ . 

Сахару—1% ф. 
Густыхъ сливокъ—7 3 бут. 
Желтковъ—2—3 шт. 
Ордин. сливокъ—7 3 стак. 
Фіалокъ лепестковъ—'/а ф. 

С у п ъ - п ю р е и з ъ з е м л я н о й г р у ш и . 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Сварить бѣлый бульонъ, какъ 
и для всѣхъ суповъ-пюре. Земляную грушу очистить о т 
кожицы, какъ указано в ъ общей статьѣ о зелени, промыть съ 
мукой, нарѣзать кусочками и утушить в ъ собственномъ соку 
до мягкости, какъ и всѣ овощи. Когда груша будетъ мягкая, то 

прибавить къ ней горячую бѣлую пассеровку изъ французской 
муки. Затѣмъ протереть все черезъ сито и полученное пюре 
развести мяснымъ или куринымъ бульономъ. Послѣ того супъ 
проварить, поставивъ на паръ, заправить льевономъ изъ желт-
ковъ и сливокъ и кускомъ сливочнаго масла. 

П р и м ѣ ч а н і я . Точно такимъ лее способомъ можно при-
готовить супъ-пюре изъ сладкихъ кореньевъ «скорцинера». 

При тушеніи земляной груши для лучшаго вкуса можно 
прибавить мелко нарѣзанный порей. 

Къ этому супу подаются какіе-нибудь пирожки. 

П и р о ж к и п а й л ь (paille). 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Раскатавъ слоеное тѣсто 
в ъ шестой разъ, не складывая, посыпать его тертыыъ парме-
заномъ или какимъ-либо другимъ острымъ сухимъ сыромъ; 
послѣ того слолсить послѣдній (шестой) разъ втрое, какъ и 
всегда, и вынести на холодъ на 16—20 минуть. Готовое тѣсто 
раскатать толщиною в ъ Vя пальца, обрѣзать немного края, 
смазать все яйцомъ и посыпать сверху опять тертыыъ сыромъ. 
Взявъ длинный ножъ и сыочивъ его горячей водой, разрѣзать 
тѣсто сначала на длинныя полоски шириною въ 1 — 1 7 3 пальца, 
а потомъ каждую полоску разрѣзать на нѣсколько частей, 
чтобы получились полоски длиною въ 7 3 вершка. Нарѣзавъ 
всѣ полоски, сложить ихъ на листъ, смоченный холодной водой, 
и поставить печься в ъ сильно горячій духовой шкафъ. Когда 
пирожки поднимуться, заколеруются и б у д у т свободно сходить 
съ листа; вынувъ ихъ изъ печки, уложить покрасивѣе (въ видѣ 
колодца) на круглое блюдо, покрытое салфеткой, и подавать 
горячими. Этимъ пирожкамъ, кромѣ длинныхъ, гладкихъ по-
лосокъ, молшо таклее придать форму длинныхъ завитушекъ. 
В ъ послѣднемъ случаѣ полоски нарѣзаются такой лее длины, 
какъ и гладкія, но только немного уже, потомъ завиваются 
отъ руки и в ъ такомъ видѣ складываются на листъ и за-
пекаются. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

С о р т ъ сыра . Для придапія пиролскамъ пикантнаго вкуса 
слѣдуетъ брать острый старый сыръ; лучше всего употреблять 



пармеэанъ, но за неимѣніемъ послѣдняго можно брать какой-
либо швейцарскій и даже русско-шпейцарокій сыръ. Необходимо 
выбирать сухой (тощій), а не жирный сыръ, потому что по 
время печеніл жирный сыръ обращается въ масло и вытекаетъ 
изъ слойки. 

Т о л щ и н а слойки. Слойка для пирожковъ должна быть 
раскатана не менѣе, какъ въ '/2 пальца толщины, чтобы пи-
рожки поднялись и были высокими. 

С м а з ы в а н і е яйцомъ. Тѣсто смазывается яйцомъ для 
того, чтобы сыръ приставал'!» къ нему. 

И а р ѣ з к а т ѣ с т а . Передъ нарѣзкой каждой полосы необ-
ходимо смочить ножъ горячей водой, чтобы онъ не приставал, 
къ тѣсту. 

Т у р н ъ - д о с о у с ъ б е а р н е з ъ . 

П р а в и л а ириготовленія. Зачистить филейную вырѣику, 
нарѣзать ее ломтиками, толщиною в ъ палецъ, обранняті» немного, 
чтобы они получили правильную овальную форму и поджарить 
ихъ на отколерованномъ ыаслѣ, какъ бифштексы, до полной 
готовности, или оставить немного съ кровью. Подъ каждый лом-
т и к , мяса приготовить крутонъ изъ бѣлаго хлѣба, какъ для 
филей миньонъ. Поджарив, мясо, переложить его на крутоны, 
поставленные на блюдо и полить соусомъ беарнезъ, а на гар-
нир, положить картофель суфле. 

Соусъ беарнезъ приготовляется такъ: нашинковать одну 
луковицу и зелень петрушки, положить нъ кастрюлю, прибавить 
туда лее англійскій передъ, гвоздику, кусочек, сливочнаго 
масла и бѣлое вино, закрыть крышкой и [высадить, чтобы обра-
зовалась густая масса. Тогда составить на столъ, прибавить 
фюме или бульону, положить сырые желтки, сливочное масло, 
наломав, его кусками, и проварить на пару, какъ голландскій 
соусъ, а когда загустѣетъ, то процѣдить черезъ кисею или 
рѣдкую салфетку и прибавить рубленаго эстрагону (травы). 

К а р т о ф е л ь с у ф л е приготовляется такъ: берутся сорта 
несчанаго картофеля, нзвѣстнаго подъ названіемъ «голландскаго» 
или «император,». Очистив, его отъ кожицы, нарѣзаютъ тон-
кими ломтиками и нырѣзаютъ на выемку въ видѣ пятачковъ, 
хорошо отсушиваютъ отъ воды и жарятъ нъ отколерованномъ 

фритюрѣ, который нужно приготовить Вт» д в у х , посудах,. Сна-
чала картофель опускается но фритюръ менѣе горячій на нѣ-
сколько минутъ, а потом, перекладывается въ сильно отколе-
рованный фритюръ, моментально вынимается изъ него, сейчасъ 
же опять опускается вторично и тогда улсе дожаривается до 
волной готовности. Для удобства жаренія картофель слѣдуетъ 
не прямо [опускать по фритюръ, а положить въ сѣтку или 
друшлакъ. [Зажаренный онъ имѣетъ в и д , пузыря, пустого въ 
середин*. 

Ш а р т р е з ъ и з ъ д и ч и . 

П р а в и л а прпготопленія. Взять филейных, сѣрыхъ куро-
паток, или рябчиковъ, снять филеи съ костей, срѣзать пленку, 
покрывающую каждый филей сверху, посыпать филеи солыо, 
перцемъ и припустить ихъ до готовности. Оставшееся мясо на 
ножкахъ H крылышках, также снять съ костей и приготовить 
изъ него кнелевую массу, какъ для кнели (см. обѣдъ Al 1 на-
стоящаго отдѣла). Кости дичи, за исключеніемъ спннокъ, про-
мыть, прожарить, залить легким, мясным, бульоном, и сва-
рить ивъ н и х , сокъ. СвФжую капусту нарѣзать небольшими 
квадратными кусочками или нашинковать, обланжпрнть и уту-
шить до мягкости въ этоыъ соку. Коренья: рѣну и морковь, а 
также и картофель, очистить отъ кожицы и раарѣвать сначала 
на тонкіе ломтики, а потом, часть кореньевъ вырѣзать въ 
вид* различных, фигурок, (зв*здочекъ, квадратиков, и проч.), 
которыя послужат, для украшенія дна формы; остальную часть 
овощей нарѣзать длинными палочками или вырѣзать на ко-
лончатую выемку малаго размѣра. Коренья этой формы послу-
ж а т , для украшенія стѣнокъ. В с * вырѣзанные коренья какъ 
той, такъ H другой формы сварить до мягкости в ъ соленом, 
кипяткѣ. Трюфели-консервы нарѣвать такими же полосками, 
какъ и коренья. Когда нее будет, готово, то, взявъ шарлотную 
форму, густо смазать внутри какъ дно, такъ и стѣнки ея 
масломъ. На дно формы можно положить круікокъ промаслен-
ной восковой бумаги. Дно формы убрать кореньями и трюфе-
лями, нарѣванными нъ нидѣ различных, фигурокъ, a стѣмки 
формы очень плотно выложить кореньями, картофелем, и трю-
фелями, нарФзаннымп в ъ вид* столбиковъ, которые уклады-
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ваютъ по стѣнкаыъ формы въ продольном» направлѳніи. Выло-
жив» форму кореньями, смазать послѣдніе осторожно кнелевою 
массою, толщиною въ полъ-пальца. Кнелевая масса должна 
лежать ровным» слоем» какъ на днѣ, такъ и на стѣнкахъ 
формы. Послѣ этого средину формы наполнить утушенной ка-
пустой и припущенными филеями рябчиков», которые передъ 
этим» нужно нарѣаать бланкетами. • Если послѣ смавыванія 
формы останется лишняя кнелевая масса, то изъ нея можно 
сдѣлать кнель, какъ для супа, сварить ее и положить внутрь 
формы вмѣстѣ съ филеями. Туда же положить часть остав-
шихся овощей. Сверху опять покрыть кнелевою массою и 
поставить вариться на пару, какъ кремъ Аспази (см. обѣдъ 
№ 4 настоящаго отдѣла). Когда шартрез» будетъ отставать отъ 
краев» формы и кнелевая масса затвердѣетъ, то поставить его 
еще не надолго въ духовой шкафъ на пару же, но не закры-
вать крышкой. Когда верх» немного заколеруется, то вынуть 
его па круглое блюдо и огарнировать кругом» ломтиками обжа-
ренной копченой грудинки и оставшимися кореньями, подавать 
безъ всякаго соуса. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сорта д и ч и . Шартрез» можно дѣлать не только изъ куро-
паток», но и изъ всякой другой дичи—тетерьки, утки и проч. Для 
этого блюда можно брать филейную, а не банкетную дичь, по-
тому что только филеи ея идутъ на бланкеты, а остальная 
мякоть на кнель. 

К а п у с т а . Вмѣсто свѣжей капусты можно брать хорошую 
бѣлуго шинкованную кислую капусту, которую сначала нужно 
отжать, потом» спассеровать на маслѣ до румянаго колера, а 
потом» уже утушить до мягкости въ соку изъ дичи. Когда бе-
рутся куропатки, то кислая капуста предпочитается свѣжей. 

К о р е н ь я . Кромѣ рѣпы и моркови, молено брать еще зеле-
ные бобы, спаржу, трюфели, которые нарѣзаются такъ же, какъ 
и коренья для стѣнокъ формы. Укладывать коренья нулено 
такъ, чтобы готовый, вынутый шартрезъ имѣлъ бы красивый 
видъ. При выкладываніи стѣнокъ формы коренья и зелень ста-
вятъ въ видѣ столбиковъ в ъ нѣсколько рядовъ и при томъ 
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такъ, чтобы вышло красивое сочетаніе цвѣтовъ. Всѣхъ овощей 
берется довольно много, такъ какъ стѣнки формы должны быть 
выложены ими безъ промежутков». 

К н е л ь . Для шартреза нулено приготовлять болѣе плотную 
кнелевую массу, чѣмъ для кнели, идущей на гарниры. Если 
кнелевая масса будетъ очень нѣненая, то она не будетъ плотно 
прилегать к ъ стѣнкамъ формы п коренья будут» отваливаться. 
Поэтому въ кнель для шартреза прибавляется немного меньше 
густыхъ сливокъ, чѣмъ в ъ кнель для гарнировъ. 

С м а з ы в а н і е маеломъ. Форму нужно очень хорошо сма-
зывать маслом», иначе можетъ быть испорчен» весь рисунок», 
такъ какъ шартрезъ плохо будетъ отставать отъ формы. 

В ы н и м а н і е . Передъ выниманіѳмъ готоваго шартреза изъ 
формы края нулшо обвести горячимъ нолсомъ. 

Подача. Къ шартрезу соусъ отдѣльно не подается, онъ 
долженъ быть сочнымъ саыъ но себѣ. 

П а р ф е и з ъ с в ѣ ж и х ъ ф і а л о к ъ . 

П р а в и л а приготовления. Приготовить густой льезонъ 
изъ желтковъ, сливокъ и сахару, т. е. желтки смѣшать съ са-
харомъ, развести ординарными сливками и проварить довольно 
густо. Какъ только льезонъ будетъ готовъ, то сейчасъ лее опу-
стить в ъ него лепестки свѣжихъ фіалокъ и плотпо закрыв» 
крышкой, остудить на холоду, продолжая помѣшивать вѣнич-
комъ, чтобы масса сдѣлплась совершенно гладкою и, когда 
остынет», то смѣшать съ густыми, взбитыми сливками, выло-
жить въ парфейный колпакъ и заморозить, какъ и прочіе сорта 
парфе. Часа черевъ два, вынув» изъ формы, огарнировать кру-
гом» маленькими бисквитами или буше. 

Это сладкое можно приготовлять весною, когда фіалки бы-
ваютъ сравнительно дешевы. Зимой же ихъ въ Петроград* 
молено достать въ цв*точныхъ магазинах» или въ Милютиных» 
рядах», гд* продаются прнвозныя фіалкн изъ Ниццы. Точно 
такъ же можно приготовить парфе изъ розъ. 



П а р ф е и з ъ ч а я . 

Правила приготовленія. Взять зеленый чай '/в фунта, 
( 1 р. 60 к . 7 я Ф - ) , заварить его очень крѣпкимъ ( 1 чайная 
ложка на 7 я стак. кипятку), не давая кипѣть, чтобы не испа-
рялся ароматъ. Затѣмъ отбить въ кастрюлю 3 желтка, всыпать 
туда "/в ф. мелкаго сахару, разыѣшать и влить процѣженный 
чайный н а с т о й - в с е г о 7 я стакана, поставить на плиту и про-
варить очень густой льезонъ, гораздо гуще, чѣмъ для мороже-
наго (густота хорошей сметаны). Затѣмъ остудить его и соеди-
нить съ 7г бут. отдѣльно взбитыхъ густыхъ сливокъ. Нужно 
вводить сливки въ льезонъ и продолжать взбивать вѣничкомъ. 
Приготовипъ такимъ образомъ парфе, полошить его въ парфей-
ный колпакъ и засыпать льдомъ съ солью на 2 часа. Эта про-
порція достаточна на б персонъ. Точно такимъ же способомъ 
можно приготовлять парфе изъ кофе, шоколада, фнсташекъ и 
другихъ продуктовъ. 

Обѣдъ № 19. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Супъ-шоре нзъ дичи. Пирожки тарталетки. 
2) Сигъ о'беръ-нуаръ. 
3) Эпиграммы изъ барашка. 
4) Фисташковый пломбиръ. 

С у п ъ - п ю р е ИЗЪ ДИЧИ. Ж е л т к о н ъ - 2 шт. 
„ „ Соли, сахару—по 1 чайн. лож. 

Всѣ продукты для бѣл. бульона. 

Рябчиковъ—2—3 шт. Д л я Ф а р ш а -
Муки франц.—Vя Ф - Ветчины—7« ф. 
Масла сливочнаго—°/в ф. Макаронъ—7« Ф-
Желтковъ—2 шт. \ Соуса томатъ—7« стакана. 

, , , > Д Л Я J i b e d . - . . , 
Сливокъ—17» стак. J Шампиньоновъ—7я Ф-

Т а р т а л е т к и (пирожки). ^ 0 > 6 е р ъ . н у а р Ъ і 

Муки—7я Ф - , 
Масла—Ч* ф. Сига—27я Ф-
Сметаны—7я Ф- Ж е л т к о в ъ - 2 HIT. 

Сухарей—Ü Ш Т . Г а р н и р ы . 
Масла сливочн.—"/в ф. 
Уксусу—7« стак. Цвѣтной капусты—1 кочанъ. 
Зелени петрушки, Картофелю—5 шт. 
Лимонъ—1 шт. Зеленаго горошку j 
Прованск. масла—2 ст. лож. Спаржи . По 7« Ф-
Соль, иерецъ. Зеленыхъ бобовъ j 
Бульону—17а стакана. Рѣпы—2 шт. 

Э п и г р а м м ы и з ъ б а р а ш к а . 
Моркови 2 шт. 

Ф и с т а ш к о в ы й п л о м б и р ъ . Бараньей грудинки—Б костей. 
Котлетъ отбивн. баран.—б шт. Молока—7а бут. 
Масла для жаренія—7« ф. Сахару—7в ф. 
Яицъ, сухарей — для пани- Желтковъ—3 шт. 

Р ° в к и - Фнсташекъ—7» фун. очищен-
Соусъ вилеруа для покрыва- ныхъ. 

нія грудинки на 2'/» стак. Густыхъ сливокъ—1'/* бут. 
бульона. Цукатовъ—7« Ф -

Фритюръ для жаренія. Миндалю—7« ф. 
Фюме—7» стакана. Эссенціи шпинатной — ] столо-
Бульону 17» стак. Вую ложку для цвѣта. 

С у п ъ - п ю р е и з ъ д и ч и , т . е . р я б ч и к а , т е т е р ь к и , к у р о п а т к и и п р . 

П р а в и л а приготовленія. Супъ-пюре изъ дичи приго-
товляется точно такъ лее, какъ и суиъ-піоре изъ курицы. Раз-
ница состоит лишь въ томъ, что дичь не варится какъ кура, 
а поджаривается отдѣльно ira маслѣ до полной готовности; костщ 
иослѣ жаренія, отдѣляются о т мяса и прибавляются къ буль-
ону, за исключеніелъ спинокъ, который отбрасываются, такъ 
какъ придают супу горькій вкусъ. Изъ мякоти дичи приго-
товляется шоре, какъ и изъ мякоти курицы, также соединяется 
со шлемомъ или съ пассеровкой, нотоыъ заправляется льезо-
номъ H уже послѣ всего разводится готовымъ бульономъ и 
проваривается на пару. Если на гарниръ въ суиъ изъ дичи 
кладется кнель, то для нослѣдней оставляются филеи дичи въ 
сыромъ вндѣ (супъ-шоре изъ курицы, см. обѣдъ № 8 настоя-
щаго отд.). 



П р н м ѣ ч а н і я . Если супъ-пюре изъ дичи заправляется пас-
серовкой, то послѣдняя приготовляется на той посудѣ и на 
том», маслѣ, которое осталось послѣ жаренія дичи, если, конечно, 
это масло не имѣетъ горькаго вкуса, 

В с ѣ объясненія и правила, указанный въ приготовлен« су-
повъ-шоре изъ живности, необходимо соблюдать и эдѣсь. 

П и р о ш н и т а р т а л е т к и . 

П р а в и л а нриготовленія. Приготовив* разсыичатое сдоб-
ное тѣстоЧсм. общую статью о тѣстѣ), раскатать его не очень 
тонко, вырѣзать маленькіе кружки и уложить ихъ в ъ тарта-
летныя формочки. Каждую формочку съ тѣстомъ наполнить 
фаршемъ, посыпать сверху сыромъ, покропить масломъ и по-
ставить въ духовой шкафъ въ хорошій жаръ. Когда на фаршѣ 
образуется румяная корочка, а тѣсто будетъ свободно отставать 
ота краев», формы, то готово. Дать немного постоять пирож-
кам* в ъ формѣ. Затѣмъ осторожно вынуть и подавать къ супу. 
Фаршъ для тарталеток* можно приготовить или сальпиконъ 
„ВЪ дичи, или изъ макарон* такъ: тонкія итальянскія мака-
роны наломать на мелкіе кусочки и сварить в ъ соленом* ки-
пяткѣ. Когда будут* мягкія, то откинуть на сито и дать стечь 
водѣ. Потомъ заправить немного томатным* соусомъ и приба-

' вить туда же нарѣзанную мелкими кубиками вареную ветчину 
и припущенные шампиньоны, нарѣзанные также мелко. Все но 
вкусу заправить тертымъ пармезаном*. 

С и г ъ о ' б е р ъ - И у а р ъ . 
Снять филеи сига съ костей и кожи, обмыть ихъ, завернуть 

в ъ полотенце и хорошенько отсушпть, посолить, посыпать пер-
цем»,, слегка мукой и запанировать въ желтках*, сыѣшан-
ныхъ съ прованским* масломъ и нъ сухарях*, или тертом* 
бѣлоыъ хлѣбѣ. Отколеронать на мѣдноыъ сотейникѣ сливочное 
масло, положить на него филеи сига и изжарить до полной го-
товности (чтобы не были сырые) сначала на плитѣ, а когда 
зарумянятся, то поставить на нѣсколько минута въ духовой 
шкафъ Одновременно съ этим* на другом* сотейникѣ отколе-

ропать сливочное масло. Какъ только масло начнет* краснѣть. 
бросить въ него листья зеленой нетрушкн и прожарить ихъ 
немного. Улолснот, на горячее блюдо поджаренные филеи сига, 
полить ихъ сначала крѣпкимъ рыбным* бульоном»,, чтобы были 
сочные, потомъ этим», же масломъ, не процѣжиная, чтобы зе-
лень петрушки осталась въ немъ, и сейчас», же полить сверх* 
всего уксусомъ, который нужно предварительно прокипятить 
на томъ же сотейннкѣ, гдѣ приготовляли масло. Чтобы уксусъ 
далъ аромата, его нулено наливать на раскаленный сотейник*. 
Уксусъ нужно брать высшаго сорта—ароматный. 

Если филеи сига очень крупны н ихъ неудобно жарить 
цѣликомъ, то каждый филей можно разрѣзать на нѣсколько 
кускопъ. Можно также лсарить цѣлыіаго сига съ костями. Это 
обыкновенно дѣлается, когда подаются неболыніе порціонные 
сижки. Какъ норціонные списки, так», н филеи крупной рыбы 
необходимо хорошенько отсушпть перед* жареніемъ, чтобы не 
были влажны (завернуть въ полотенце). Если нослѣ жаренія 
рыбы масло будет», недостаточно чисто, то его молено процѣднть 
на другой сотейник*. 

Э п и г р а м м ы и з ъ б а р а ш н а . 

П р а в и л а приготоплснія. Зачистить ота лишняго жира 
H пленок* грудинку молодого барашка, сварить ее в», кипяткѣ 
H нарѣзать ее но костям»,, какъ вареную телячью грудинку. 
Послѣ этого каждую кость покрыть густымъ соусом», вилеруа 
(см. обѣдъ № 3 настоящего отдѣла), застудить, запанировать 
въ лселткѣ, разведенном* прованским* масломъ, и мелко толче-
ных* сухарях* H вынести на холодъ. К», то нее время, за-
чистив* отбивныя котлеты того-лсе барашка, посыпать ихъ 
солыо, перцем* и мукой, и за четверть часа до подачи къ 
столу зажарить на отколерованномъ маслѣ, на сотейникѣ, 
до полной готовности. Затѣмъ, ноливъ ихъ фюме, заглясси-
ровать въ 'духовомъ шкафу. Отваренную и покрытую соусомъ 
грудинку залсарить в ъ отколерованномъ фритюрѣ и отсушпть 
на бумагѣ. Положив», на средину блюда масседуанъ изъ овощей, 
обложить его кругомъ ночередно кусками грудинки и отбивными 
котлетами, косточки которых* обернуть папильотками. Это 



блюдо можно подать на крустадѣ изъ заварного тѣста. Тогда изъ 
тѣста сдѣлать круглый крустадъ или пазу, испечь въ духовомъ 
шкафу, поставить на круглое блюдо и наполнить гарниромъ, 
а кругом» вазы расположить котлеты и грудинку вперемежку. 

М а с с е д у а н ъ и з ъ р а з н о й з е л е н и и о в о щ е й . 

Сварить до мягкости въ соленомъ кипиткѣ зеленый горошекъ, 
откинуть на сито, облить холодной водой. Зеленые бобы нашин-
ковать и сварить такъ же, какъ и горошекъ. Цвѣтную капусту 
разобрать на небольшіе кустики; соусную спаржу нарѣзать не-
большими кусочками и утушить вмѣстѣ с ъ капустой. Молодой 
картофель очистить отъ кожицы, обточить въ формѣ шариков» 
и сварить до мягкости въ соленомъ кипяткѣ. Коротель и рѣиу 
очистить отъ кожицы, нарѣзать чеснокоыъ или въ видѣ шариков», 
обланжирить и затушить, нъ собственномъ соку. Когда все 
будетъ готово, то смѣшать вмѣстѣ и полить сокомъ изъ-подъ 
котлетъ. Если масседуанъ изъ зелени подается отдѣльнымъ 
блюдом», какъ антреме, а но на гарниръ къ жаркому, то его за-
правляют» бешемелемъ или соусомъ сюпремъ, согрѣиаютъ на 
пару, чтобы былъ горячій. Можно прибавить по вкусу, кто 
любит», сахару и толченаго мускатнаго орѣха, а потом» слѣ-
дуетъ выложить въ глубокое блюдо и обложить крутонами или 
пашотами (яйца въ мѣшечкѣ), какъ шпинат». 

К р у с т а д ъ и з ъ з а в а р н о г о т ѣ с т а . Вскипятив» '/а бут. 
воды съ 'Ч Ф - сахара, всыпать туда ' / а ф. французской или 
обыкновенной муки, быстро размѣшать лопаточкой, чтобы 
не было комков» и проварить еще немного; нотомъ выложить 
на столъ и мѣоить на картофельной мукѣ до тѣхъ поръ, пока 
тѣсто станет» густым» и бѣлымъ; тогда придать ему нужную 
форму, круглую или продолговатую, смотря потому, для чего 
оно приготовляется. Затѣмъ сдѣлать ножом» или колончатой 
выемкой по краю крустада красивый бордюр», смазать его 
яйцомъ и поставить в ъ духовой шкафъ, чтобы зарумянился. Изъ 
этого заварного тѣста можно также дѣлать бордюръ для об-
клеиванія деревянныхъ подставок». Тогда тѣсто это раскаты-
вают» (толщиною около 1 h пальца), нарѣзаютъ полосками, 
такой же ширины, какъ бордюрная доска, накладывают» на 

эти доски и прокатывают» еще скалкой, чтобы на тѣстѣ от-
печатался тот» рисунок», который вырѣзанъ на доскѣ. Подъ 
эпиграммы изъ барашка дѣлается круглый крустадъ съ углу-
бленіеыъ внутри, въ которое накладывается горкой гарнир?, 
масседуанъ изъ зелени, а кругом» его, но краю крустада, 
располагают» бараньи котлеты н куски грудинки, косточками 
вверх». Поданное таким» образомъ блюдо имѣетъ очень кра-
сивый вид». Котлеты и куски грудинки ставят» вперемежку; 
косточки отъ котлетъ украшаются иапильотками изъ бумаги. 

Ф и с т а ш к о в ы й п л о м б и р ъ . 

П р а в и л а приготовленія. Приготовить фисташковое 
мороженое (см. обѣдъ № 11 русской кухни) и заморозить его 
до густоты кашицы; тогда прибавить къ нему мелко нарѣзан-
ные цукаты, вспрыснутые ромомъ, размѣшать, прибавить гус-
тыя взбитыя сливки, еще разъ размѣшать. Потом» закрыть 
форму плотно крышкой и не вертѣть, а прямо заморозить, какъ 
сливочный нломбиръ или парфе. 

О б ѣ д ъ № 20 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Буйабезъ по-марсельски. 
2) Сигъ по-шведски. 
3) Цыплята нрентаньеръ. 
4) Желе масседуанъ. 

Б у й а б е з ъ . 
Ііѣлорыбицы, осетрины или 

стерляди—2 ф. 
Ершей—15—20 шт. 
Провансісаго масла—1/» стак. 
Бѣлаго вина—1 стакан». 
Холодной воды б—6 тарелок». 
Пюре томатовъ—2 стол, ложки, 
Настойки сухого шафрана. 

Соли, перцу I 
Кайенскаго перцу ) 1 , 0 ,ІК>'СУ-
Раковъ ю шт. 
Сельдерея — 1 шт., если круп-

ный. 
Луку—1 шт. 
Соли, перцу—по вкусу. 
Помидоронъ—5 ІНТ. 
Зелен и петрушки—щепотку. 



С и г ъ п о - ш в е д с к и . 

Сига 27а—3 ф. 
Шампиньонов,—7« ф. 
Селедки—б кусковъ. 
Сливочнаго масла—'/* Ф-
Соусу том. на 2 7 * стак. бульона. 
Сухарей толченых, '/- ст. 
Слоенаго тѣста на 7 4 Ф- муки. 

Ц ы п л я т а п р е н т а н ь е р ъ п о - а н -
г л і й с к и . 

Цыплятъ порціонпыхъ—б шт. 
Картофелю молодого—Б шт. 
Коротелн—б шт. 
Рѣпы—б шт. 
Шампиньонов!»—'/- Ф-

Спаржи—1 ф. 
Зеленаго горошку | , , 
З е л е н ы х , бобов, j 
Цнѣтной к а п у с т ы — 1 к о ч а н , 

большой. 
Букѳтъ зелени. 
Соли, перцу. 
Бульону столько, чтобы по-

крыл!» цыплятъ. 

Ж е л е м а с с е д у а н ъ . 
Воды—V 2 бут. 
Бѣлаго вина—'/- бут. 
Сахару—7 4 ф. 
Масседуанъ—V2 банки. 
Желатину 10—12 листов, . 
Бѣлковъ—4—б шт. для оттяжки. 

Б у й а б е з ъ п о - м а р с с л ь с к и . 

Буйабезъ — націоналыше французское блюдо, притом, пре-
имущественно на югѣ Франціи, похоже нѣсколько на нашу 
жидкую селянку. Во Франціи это блюдо готовится изъ раз-
н ы х , морских, рыбъ и морского рака. У н а с , его можно го-
товить нзъ различных, сортов, рѣчной рыбы, какъ то бело-
рыбицы, осетрины, стерляди и другой крупной рыбы; необходи-
мая принадлежность буйабеза, кромѣ одной какой-нибудь круп-
ной рыбы, ерши H раки. 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Согрѣть въ кастрюлѣ или в ъ 
глубоком, сотейник* прованское масло, поджарить в ъ н е м , 
мелко шинкованный лукъ. Когда лукъ зарумянится, то поло-
жить туда-же очищенный и нарѣзанный мелкими кубиками 
сельдерей, прибавить немного бульону и бѣлаго вина и утушить 
до мягкости подъ крышкой. Затѣмъ прибавить туда же очищен-
ные отъ сѣмянъ п кожицы сырые помидоры, прованское масло, 
разведенную въ кппяткѣ настойку сухого шафрана, рубленую 
зелень петрушки, потушить все еще немного и отставить на 
столъ. 

Очищенные, выпотрошенные черезъ брюшко цѣлые ерши, 
разрѣзанную на норціонные куски вмѣст* съ костями крупную 
рыбу и сырые раки сложить въ чашку и за часъ до ііри-
гоговленія посолить п посыпать перцемъ. У раконъ предвари-
тельно нужно выдернуть средній плавник, в ъ хвост*, чтобы 
удалить кишку и разрубить ихъ вдоль пополам,, чтобы дали 
изъ себя сокъ. За до подачи къ столу переложить всю 

заготовленную рыбу н раки нъ кастрюлю с ъ тушеными про-
дуктами, прибавить бѣлаго вина, залить холодной водой, накрыть 
крышкой H поставить кииѣть, пока рыба с т а н е т , мягкою. 
Передъ самой подачей на столъ можно положить немного 
растертого чесноку. Буйабезъ нрдается въ той посуд*, нъ 
которой приготовлялся. 

К ъ нему подаются крутоны, смазанные анчоусным, масломъ. 
Д р у г о й способ!» прмготонлснія . Снявъ филеи съ ко-

стей у ершей и у крупной рыбы, посолить ихъ, посыпать пер-
цемъ и вмФстѣ съ раками, какъ указано выше, поставить на 
ледъ, а из!» костей, кожи и голов , всѣхъ рыбъ сварить рыбный 
бульонъ (см. по оглавленію «Уха»); утушить, какъ указано 
выше, лукъ и бѣлые коренья, положить помидоры и проч., 
процѣдить туда же приготовленный бульонъ изъ костей и го-
л о в , рыбы, поставить кастрюлю на сильный огонь и, когда 
закипит, , опустить туда филеи рыбы, раки и сварить до готов-
ности, т. е. чтобы рыба н раки не были сырые. Чтобы прован-
ское масло не всплыло на поверхность, а соединилось с ъ буль-
оном,, необходимо варить супъ на сильном, огнѣ. При мед-
ленной варкѣ прованское масло всплывает , на поверхность. 

П р и м ѣ ч а н і е . Раки можно спарить отдѣлыю нъ соленом, 
кипяткѣ II въ вареном, вид* разрубить пополам,, вынувъ 
кишку. ГІосл* того опустить ихъ нъ рыбный бульонъ вмѣстѣ 
ci» филеями рыбы. 

С и г ъ п о - ш в е д с к и или п о - ф и н с к и . 
П р а в и л а і ірнготовленія . Очистить сига черезъ разрѣзъ, 

сдѣланный на спин* (см. способы чистки стр. 70), какъ для 
судака о-гратенъ, обмыть его, завернуть в ъ полотенце и отсу-
шить. 



Приготовивъ на рыбномъ бульонѣ густой соусъ-томатъ, от-
дѣлить половину его и этимъ заправить фаршъ, состоящій изъ 
слѣдующихъ продуктовъ: припущенные на маслѣ и кружочками 
нарѣзанные шампиньоны, толченые сухари, анчоусы или селедка, 
изрубленная съ кускомъ сливочнаго масла, соль и перецъ. За-
правленный соусомъ фаршъ слѣдуетъ остудить. 

Слоеное тѣсто, раздѣливъ на двѣ немного не равный части, 
одну больше, другую меньше, раскатать по величин« рыбы тол-
щиною в ъ 7 я пальца. Иереложивъ одну половину тѣста (мень-
шую) на листъ, смоченный холодной водой, расположить на 
немъ рыбу кожей къ тѣсту; наполнить ее внутри приготовлен-
иымъ фаршемъ, накрыть второй (большей) половиной тѣста и, 
смочивъ холодной водой края обѣихъ половинъ тѣста, соеди-
нить ихъ. При этомъ надо стараться придать рыбѣ, закрытой 
въ тѣстѣ , ея форму, а потому лишнее тѣсто по краямъ слѣ-
дуетъ срѣзать. Смазавъ тѣсто сверху яііцоыъ и сдѣлавъ на 
немъ горячимъ ножемъ рисунокъ в ъ видѣ чешуи, проколоть 
по срединѣ отверстіе для выхода пара, поставить в ъ горячій 
духовой шкаф?, на одинъ часъ или менѣе, в ъ зависимости отъ 
величины рыбы (если рыба вѣситъ около 4-хъ фунтовъ, а слойка 
сдѣлана изъ одного фунта муки, то достаточно и 1 часа). Какъ 
только слойка зарумянится, сбавить жаръ до средней темпера-
туры. Когда же тѣсто будетъ свободно сходить съ листа, и рыба 
вполнѣ будетъ готова, то осторожно иерелолсить на блюдо, на-
рѣзать норціонными кусками и подать оставшійся соусъ-томатъ 
отдѣльно в?, соусникѣ. 

О б ъ я с н е н и я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Д р у г і е сорта рыбы. Точно такимъ нее способомъ можно 
запекать въ тѣстѣ и другія некостлявыя рыбы, наиримѣръ, су-
дака, лососину и проч. 

Б ѣ л ы е грибы. Шамниньоны можно замѣнять бѣлыми 
свѣжими грибами или консервами; и тѣ и другіе молено въ та-
комъ случаѣ спассеровать предварительно на маслѣ и запра-
вить сметаной. 

Соусъ. Соусъ, которымъ заправляется фаршъ, доллеенъ быть 
густой, иначе какъ рыба, такъ и тѣсто могутъ размокнуть, 
отчего все блюдо получитъ некрасивый видъ. 

Сухари. Толченые сухари прибавляются къ фаршу для 
полученія связи и для большей густоты. 

А н ч о у с ы . Анчоусы или селедка прибавляются къ фаршу 
для приданія остроты и пикантности. 

Д у х о в о й ш к а ф ъ . Сначала задѣланная въ тѣсто рыба 
ставится в ъ горячій духовой шкафъ, но какъ только тѣсто за-
румянится, необходимо сбавить жаръ для того, чтобы сигъ 
пропекся и успѣлъ пропитаться вкусомъ фарша. 

Слоеное тѣсто. Слоеное тѣсто слулеитъ не только для за-
псканія сига, но оно подается, какъ необходимая принадлеж-
ность этого блюда, къ столу. Тѣето не должно быть очень тонко, 
такъ какъ тогда можетъ прорваться и фаршъ выпадетъ. 

Ц ы п л я т а п р е н т а н ь е р ъ п о - а н г л і й с н и . 
(Первый способъ прнготовленія). 

П р а в и л а приготовленія. Оиалнв?., выпотрошив?, и об-
мывъ порціонныхъ цыплятъ, разрубить ихъ пополамъ в ъ про-
дольномъ направлен*. ГІосыпавъ ихъ солью и перцомъ, сло-
жить въ продолговатый котелъ вмѣстѣ съ сырыми овощами, 
одинаково отточенными: коротелыо, рѣпой, картофелем?,, цвѣт-
ной капустой, разобранной на мелкіе кустики, шампиньонами, 
нарѣзанньтми кружками, и спаржей, нарѣзанной крупными круяс-
ісами. Залинъ затѣыъ цыплятъ холодным?, куринымъ бульономъ 
въ такомъ количеств«, чтобы жидкость только покрыла ихъ, 
прибавить кѵсочекъ сливочнаго масла, закрыть кастрюлю крыш-
кой и поставить вариться на медленномъ огнѣ на краю плиты. 
Во время варки тщательно снимать пѣну, н«сколько разъ по-
ворачивать цыплятъ и почаще поливать ихъ образовавшимся 
сокомъ. Минутъ черезъ 30, когда цыплята и гарниры стлнутъ 
мягкими, прибавить отдѣлыю отваренные бобы и горошекъ; за-
тѣмъ перелоленть все на блюдо н облить процѣлсеннымъ сокомъ, 
в ъ которомъ они варились. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 
Ж и д к о с т ь и посуда. Для того, чтобы цыплята и гарниры 

не выварились, т. е. сохранили свой вкусъ, не слѣдуетъ вали-



нить ихъ большим» количеством» бульона. Но такъ какъ они 
должны быть вполнѣ покрыты жидкостью по время варки, то 
Необходимо ихъ варить в ъ продолговатой посудѣ и лучше всего 
употреблять въ такомъ случаѣ рыбный котелъ, который предва-
рительно тщательно вымыть. 

Г а р н и р ы . Способъ чистки и приготовленія овощей, ко-
реиьевъ и шампиньонов» для гарнира см. общую статью о 
зелени. 

Зеленые бобы и горошекъ отвариваются отдѣльно и кла-
дутся позднѣе прочих» гарниров» в ъ виду того, что при варкѣ 
подъ крышкой они теряют» свой цвѣть. 

Сокъ. Сокъ, в ъ котором?, варились цыплята, долженъ имѣть 
хорош»!, крѣпкій вкусъ, и если онъ жидок», то его слѣдуетъ 
высадить послѣ того какъ цыплята и гарниры вынуты. 

Потроха. При потрошеніи головки, лапки и потроха отъ 
цыплятъ не выбрасываются вон», а, тщательно вычистив» ихъ, 
варят» изъ нихъ бульонъ, который и берут» потомъ для варки 
цыплятъ. 

Т е л я ч ь я г о л я ш к а . Если потрохов» мало, то для получе-
нія лучшаго навара можно прибавить телячьих» костей (го-
ляшку). 

Ц ы п л я т а п р е н т а н ь е р ъ п о - ф р а н ц у з с к и . 

(Второй способъ при готовлен і я). 

П р а в и л а приготопленія. Оналивъ, выпотрошив», обмыв» 
и разрубив» пополам» порціонныхъ цыплятъ, посыпать ка-
ждую половину солыо и перцем» и обжарить на мѣдномъ со-
тейник* на отколерованномъ маслѣ. Когда цыплята зарумянятся 
съ обѣихъ сторон», прибавить ісъ ним» облапжиренные овощи 
и шампиньоны (саі. выше), за исключеиіемъ зеленаго горошка 
и бобов», которые прибавляются передъ самой подачей на столъ, 
подлить фюме или бульону. Затѣмъ, закрыв» сотейникъ крышкой, 
поставить тушиться на краю плиты, пока цыплята и гарниры 
не станут» совершенно мягкими; тогда переложить ихъ въ ме-
таллическую чашку, обложить гарнирами и облить тѣмъ сокомъ. 
)іъ котором» тушились. 

За неимѣніемъ металлической чашки, можно подавать н на 
блюд*, расположив» на средин* его гарниры пъ вид* горки, а 
кругом» цыплята, облитые собственным» ихъ сокомъ. 

П р и м ѣ ч а н і я . За неимѣніеыъ цыплятъ можно паять моло-
дую куру и приготовить ее вторым» способом» (по-французски). 
Тогда поел* потрошенія ее слѣдуетъ заправить и затянуть (опу-
стить въ кипяток»), чтобы мясо закрѣпло н при жареніи куски 
не потеряли форму. 

Зеленые бобы п горошекъ нельзя тушить съ прочими ово-
щами, такъ какъ при приготовлен»! въ закрытой посуд* они 
теряют?, цвѣтъ. Нъ виду этого ихъ ел*дуетъ отварить от-
дѣльно. 

Ж е л е м а с с е д у а н ъ . 
Приготовить желе изъ бѣлаго вина, ничѣмъ не подкраши-

вая, чтобы нмѣло натуральный цвѣтъ. Способъ приготовлен»! 
желе вообще см. обѣдъ № 5 русск. кухни. Взять вареные 
фрукты масседуанъ (консервы) или, если лѣтомъ, то пригото-
вить какъ для компота свѣжіе фрукты (см. обѣдъ № 3 русскій 
столъ). Желейную форму (лучше съ отверстіемъ въ средин*) 
поставить въ ледъ или въ снѣгъ; на дно формы положить ряд» 
фруктов», залить ихъ уже готовым» оттянутым» желе, слоем?, 
толщиною в ъ палец», и застудить. Когда этотъ ряд» хорошо 
застынете,, то опять положить ряд?, фруктов», залить ихъ желе 
и такъ поступать далѣе, пока все будетъ уложено пъ форму. 
Затѣмъ продержать еще на холоду съ "/а часа, чтобы желе 
окончательно закрѣпло, и тогда вынимать нзъ формы, какъ это 
указано выше. 

П р и м ѣ ч а н і я . Вмѣсто бѣлаго можно брать красное вино, 
тогда нельзя приготовлять желе въ мѣдной посуд* (син*етъ)' 
Желе из?, вина см. стр. 280. 



Постные обѣды. 

по 7 а ф. 

О б ѣ д ъ № 1 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Постный борщъ съ грибами. 
2) Рыба по-гречески. 
3) Саго на винѣ. 

П о с т н ы й б о р щ ъ . Луку—1 шт. 
Чесноку—1 шт. 

Пѣлыхъ гриб. сух. V8 или V* ф. шпинату 
Свеклы—l'A Ф-, 5—8 шт. ^ щавелю 
Капусты свѣж. или кисл,—Г'А Ф- укропу 
Луку—1 шт. Петрушки 
Муки—l 'A столов, ложки. [ірован. масла для жаренія — 
Масла постнаго для пассеров- і/8 ф 

ки— 'А Ф- Соли, перну—по вкусу. 
Соли, перцу ! Воды столько, чтобы покрыла 
Лавроваго листу , по вкусу. рыбу. 
Уксусу ] 

Воды холодной—7—8 глуб. тар. С а г о н а В И Н Ѣ . 

Томату ' / і ф. Саго—5А Ф-
Вина краснаго—1 бут. 

Р ы б а п о - г р е ч е с н и . оахару-'А Ф-
Рыбы—2 'А Ф- Ванили— 'А палочки. 
Помидоровъ—10—15 шт. Варенья—1 стаканъ. 

П о с т н ы й б о р щ ъ с ъ г р и б а м и . 

П р а в и л а и р и г о т о в л е н і и . Залив», бѣлые сухіе грибы 
теплой водой, хорошо промыть ихъ, сложить въ кастрюлю, за-
лить холодной водой, какъ заливается мясо для бульона, поста-
вить все это вариться въ закрытой кастрюлѣ, пока грибы не 
станут* мягкими. Соль прибавляется въ то время, как* отваръ 
уже закипит*. Въ то время, пока варятся грибы, спассеровать 
свеклу и капусту, какъ для малороссійскаго борща, съ той 
разницей, что пассеровать эти продукты слѣдуетъ на постном* 
маслѣ. Прибавив* въ овощи горячую бѣлую пассеровку, пюре-
томатъ, перцу и лавроваго листу, процѣдить въ них* грибной 
бульонъ. Оставшіеся въ кастрюлѣ грибы слѣдуетъ потоньше 
нашинковать и, спасссровавъ ихъ на постном* маслѣ съ изруб-
ленным* лукомъ, опустить въ борщъ, поставить его вариться 
прнмѣрно на 'А часа для того, чтобы свекла и капуста успѣли 
передать свой вкусъ борщу. 

Передъ подачей борщъ слѣдуетъ подкрасить, какъ и скором-
ный, свекольной подкраской и' дать ему еще разъ вскипѣть. Для 
прпданія борщу лучшего нкуса лѣтомъ можно прибавить въ него 
за 'А часа до подачн свѣжіе помидоры, нарѣзанные ломтиками. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

С у х і е б ѣ л ы е г р и б ы . Предпочтитсльнѣе покупать высшій 
сортъ грибовъ, хотя они и дороже, но въ сущности гораздо 
выгоднѣс, такъ какъ на одно и то же количество супа грибов* 
высшаго сорта идет* вдвое меньше -вмѣсто '/* — '/» ф.—чѣмъ 
грнбовъ низших* сортов*. У грибовъ высшаго сорта шляпки 
маленысія и слегка зеленоватая, низ», же и разрѣзъ бѣлые, 
корешки короткіе н веревка, на которой нанизаны грибы, тонкая, 
при чем* грибы совершенно сухіе. ІІнзшіе сорта нмѣготъ 
шляпки болынія H черныя, кореішсн длинные И веревку толстую, 
поэтому вѣс». ихъ увеличивается веревкой п корешками. 

П р о м ы в к а . Передъ варкой грибы слѣдуетъ промыть въ 
теплой водѣ.-для того, чтобы удалить съ них* пыль п песок»., 
которые холодной водой нельзя отмыть: илохо промытые грибы 

Ш'АКТ. ОСНОВЫ КУЛІІИ. ІІОКУСОТІІД. ЯГ, 



такъ и остаются съ пескомъ и производят непріятный хруст?, 
на аубахъ. 

В ы м а ч и в а н і е . Для ускоренія варки и для полученія болѣо 
крѣпкаго навара, послѣ промывки полезно намочить грибы въ 
той водѣ, въ которой будутъ вариться (мочить нѣсколько часовъ). 

Вода. Для варки грибы слѣдуетъ заливать холодной водой, 
а не кипяткомъ, какъ это принято, потому что они, подобно 
мясу, только при постепенномъ нагрѣваніи передают, свой 
вкусъ отвару. 

Овощи. Относительно приготовленія овощей даны всѣ 
указанія въ прпмѣчаніяхъ къ правилам?, приготовлснія ма-
лороссійскаго борща, см. стр. 188. Для приготовленія постнаго 
борща свеклу пассеруют, на какомъ-либо раститѳльномъ маслѣ. 

Постное масло. Нами указано подсолнечное масло, какъ 
наиболѣе распространенное, но, конечно, его можно замѣнить 
орѣховымъ, горчичнымъ и др. 

П о с т н ы й борщъ на рыбномъ бульонѣ . Постный борщъ 
можно приготовить и на рыбномъ бульонѣ, который варятъ изъ 
костей и головъ рыбы и потомъ этимъ бульономъ разводятъ 
приготовленные надлежащимъ образомъ заправочные продукты 
(свеклу, капусту); филеи лее рыбы поджариваются отдѣльно на 
постномъ маслѣ и опускаются въ готовый борщъ переді. по-
дачей къ столу. 

Р ы б а п о - г р е ч е с к и . 

П р а в и л а приготовленія. Очистить рыбу отъ чешуи 
и внутреннностей, сдѣлавъ разрѣзъ на брюшкѣ, оставить ее 
цѣльною, если мелкая (скуыбрія, бычки и проч.), или раз-
рѣзать на порціонные куски вмѣстѣ съ костями, если рыба 
крупная (кефаль, камбала и проч.), и вынести на холодъ. 
Затѣмъ изрубить лукъ и чеснок?., спассеровать ихъ на го-
рячемъ прованскомъ маслѣ, въ глубокомъ сотейник« и, когда 
лукъ н а ч н е т румяниться, то прибавить къ нему нарѣзанные 
мелкими кубиками свѣжіе помидоры, предварительно очи-
щенные о т сѣмянъ, нарѣзаиные мелкими греночками шпи-
н а т , щавель и рубленый зеленый лукъ; спассеровать все 
это до мягкости. Затѣмъ прибавить мелко рубленой зелени 
укропа и петрушки, соли, перцу, залить исе это холодной 

водой в ъ такомъ количеств«, чтобы она могла покрыть рыбу 
дать разъ нскипѣть подъ крышкой. Поел« этого положить' 
туда же, въ сотейник?., очищенную рыбу, закрыть сотейник?, 
крышкой H варить до мягкости на краю плиты. Когда рыба 
спарится и сокъ эагустѣетъ, то выложить на глубокое блюдо 

э т о ы у б л юДУ можно подавать ломтики лимона. Это блюдо 
очень вкусно въ холодномъ вид«. Точно такь-же можно при-
готовить осетрину, лососину, судака, корюшку и другую не-
костлявую рыбу. У крупной рыбы молено снять филеи съ 
костей, изъ которыхъ сварить бульонъ и залить имъ зелень 
вмѣсто поды. 

С а г о н а в и н ѣ . 

П р а в и л а приготовления. Саго промыть, обланжирить въ 
кипяткѣ, откинуть на сито и облить холодной водой. ГІосл« 
того вскипятить красное столовое вино, положить нъ него саго 
сварить его до мягкости и прозрачности, всыпать мелкаго сахару 
истолченнаго съ ванилью или корицей, вскипятить несколько' 
разъ и, когда загустѣетъ, влить въ фарфоровую форму или 
въ миску, облить холодной водой и застудить. Остывшее саго 
вынуть изъ формы на блюдо и облить енропомъ отъ какого-
либо паренья, разбавленнымъ наполовину краснымъ виномъ или 
какимъ-либо я год il миль сокомъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 
Намачиваніе. Если взято американское саго, то намачи-

вается въ холодной вод« для ускоренія парки. 
Обланжириваніе . Обланжиривается саго въ кипяткѣ 

а затймъ промывается холодной водой для того, чтобы удалить 
мучной привкусъ. 

Вино. Саго нужно класть нъ кипящее и вообще въ горячеэ 
вино, нъ противно» случаѣ, т. е. когда кладут?, саго въ 
холодное вино, оно дѣлается клейкимъ и ненкѵснымъ. 

Готовность саго. Готовность саго определяется гймъ, что 
оно становится прозрачнымъ. 

Сахаръ. Сахаръ кладется въ то время, когда саго уже 
совершенно готово, потому что сахаръ не только замедляет, 
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но даже совершенно останавливает» варку; слѣдовательно, 
если его положить въ то время, когда саго еще не сварилось, 
то послѣднее, какъ бы долго потомъ его ни варили, оста-
нется твердым». 

Обѣдъ № 2. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Грибная похлебка. 
2) Паровая корюшка. 
3) Оладьи съ яблоками. 

Г р и б н а я п о х л е б к а . 
Грибов» суХИХ'Ь—'/8—'14 Ф-
Кореиьевъ—по 1 шт. 
Картофелю—б шт. 
Перловой крупы—1/4 Ф-
Луку—1 шт. 
Постнаго масла—7я Ф-
Муки—2 столов, ложки. 
Букетъ, соли—по вкусу.? 
Воды холодной—7 тар. 

П а р о в а я к о р ю ш н а . 
Корюшка крупн.—25—30 шт. 
Масла—1/4 ф. 
Соли, перцу \ 

по вкусу. 
Бѣлаго вина J 
Картофелю—10 шт. 
Зелени укропа или петрушки. 

Для соуса. 

Муки французской—7я ф. 
Масла горчичпаго—7е Ф-
Бульону рыбнаго—27- ст. 
Капорцевъ—1 баночку. 
Лимоннаго соку по вкусу. 

О л а д ь и с ъ я б л о к а м и . 
Муки—1 ф. 
Воды—2—27я стак. 
Дрожжей—17" ф. 
Соли, сахару—по 1 ст. ложкѣ. 
Масла постн. нъ тѣсто—74 ф. 
Масла для жаренія—7я ф. 
Яблоки—б щт. 
Сахару—7я Ф-
Рому—1 рюмку. 
Корицы или ванили—1 кусоч. 

Г р и б н а я п о х л е б н а . 

Правила приготовленія. Поставить вариться грибной 
бульонъ съ обрѣзками кореньев». Когда бульонъ сварится и 
грибы будут» мягкіе, то продѣдить его и заправить горячей 
прстной пассеровкой; прибавить въ него: отдѣльно отваренную 

перловую крупу или обланжнренную майную крупу, шинкован-
ный лукъ, поджаренный на ностномъ маслѣ, вмѣстѣ съ вареными 
шинкованными грибами, отдѣльно приготовленные коренья н 
картофель, какъ для скоромиаго русскаго супа. Опустнвъ въ 
похлебку всѣ перечисленные гарниры, прокипятить нѣсколько 
разъ и подавать. Для приданія лучшаго вкуса и цвѣта можно 
прибавлять пюре томатъ-консервы. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Скоромная грибная похлебка. Грибную похлебку 
можно приготовлять и скоромной. Въ такомъ случаѣ ее варят» 
точно такъ же, какъ и постную, но заправляют» скоромной 
пассеровкой и, кромѣ того, передъ подачей къ столу при-
бавляют» сметаны. Всякая похлебка заправляется обязательно 
пассеровкой, картофелем» и крупой. 

К о р ю ш к а п а р о в а я п о д ъ с о у с о м ъ с ъ к а п о р ц а м и . 

Правила приготоиленія. Взявъ крупную корюшку, 
выпотрошить ее черезъ горло, оставив» внутри только икру, 
промыть il связать кольцом», т. е. голову прикрѣпить къ хвосту 
посредством» иглы (штопальной), загѣмъ сложить въ сотейникъ, 
посолить, посыпать перцем», вспрыснуть бѣлымъ вином» (если 
есть), подлить рыбнаго бульона, свнреннаго также изъ ершей 
или изъ корюшки (для бульона берется мелкая корюшка), за-
крыть сверху восковой бумагой и припустить до мягкости, 
какъ и для прочих» блюдъ. Когда корюшка будетъ готова то 
вынуть нитки, положить иа блюдо, облить густым» бѣлымъ 
(горчичным») соусомъ и огарнировать отварным» картофелем», 
вынутым» на круглую выемку въ видѣ маленькихъ шариков». 

Примѣчанія. Лучшая корюшка бываетъ въ концѣ февраля 
" въ март* а вообще до тѣхъ норъ, пока она не попробует» 
травы. Чѣмъ крупнѣе корюшка, тѣмъ вкуснѣе. 

Примѣчаніе о гатчинской форели. Точно такъ же 
»южно приготовить и норціонную гатчинскую форель, но 
только передъ припусканіемъ или перед» варкой обмакнуть 
на нѣсколько минуть спинку ея в » кішящій столовый уксусъ 



или нъ кипятокъ, съ прибавкою квасцовъ. Это дѣлается для 
того, чтобы придать спинкѣ синеватый цвѣтъ. 

Какъ корюшку, такъ и гатчинскую форель нужно при-
пускать или варить на краю плиты, чтобы не кипѣла, а дошла 
въ парахъ, иначе развалится и потеряет, форму. 

Г о р ч и ч н ы й с о у с ъ к ъ р ы б ѣ . 

Приготовить горячую бѣлую пассеровку на горчичном, 
маслѣ и развести ее круто кипящим, рыбным, бульоном,, 
высадить соусъ до густоты жидкой сметаны, прибавить въ 
него припущенных, на маслѣ маринованных, капорцевъ, 
а также можно и очищенных, отъ косточек, винтом, оли-
в о к , , вскипятить один, разъ и прибавить но вкусу лимон-
наго соку. 

Очищенная оливка. Косточка 

оливки. 

Очищенная оливна 

въ соусъ. 

О л а д ь и с ъ я б л о к а м и . 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Поставить жидкую опару 
на половин* всего количества муки. Когда опара хорошо 
поднимается, то прибавить въ нее какое-нибудь растительное 
масло, сахаръ и соль, всыпать остальную муку и выбить 
тѣсто хорошенько лопаточкой до тѣхъ поръ, пока на нем, 
получатся пузыри. Если тѣсто будет, густо, то прибавить 
еще воды (т*сто должно сливаться съ лопаточки) и поста-
вить подниматься въ теплое мѣсто. Приготовить тѣмъ вре-
менем, яблоки такъ: очистить ихъ отъ кожицы, натереть 
лимономъ, чтобы не теын*ли, нарѣзать кружками, вырѣзать 
изъ н и х , сердценину, сложить въ глубокую посуду, всирыс-

путь ромомъ, посыпать сахаромъ и оставить такъ до пе-
ченія. Когда тѣсто поднимется вторично, то, раскалив, на 
тонкой сковород* постное масло (горчичное, орѣховое, про-
ванское, подсолнечное и проч.), опустить в с * яблоки въ 
тѣсто, размѣшать и печь оладьи, наливая ихъ на сковороду 
ложкой. В ъ каждой оладьѣ, въ средин*, должен, быть за-
печен, кружочек, яблока. При печенін оладьи нужно пере-
вертывать, чтобы об* стороны зарумянились. Готовый оладьи 
переложить на сито, покрытое бумагой для того, чтобы 
стекло масло и посыпать сахарной пудрой, истолченной съ 
корицей. Оладьи молено также печь съ коринкой или съ 
изюмом,. 

Хорошія оладьи должны быть пышны и легки и во время 
пѳченія подниматься на сковород*. 

О б ѣ д ъ № 5 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 
1) Щи кислыя со снѣтками. 
2) Зразы рисовыя. 
3) Кисель изъ ягодъ. 

Щ и к и с л ы я с о с н ѣ т к а м и . Томату—17-» ф. 
Снѣтковъ бѣлозерскихъ—1 ф. ^ и б н о г о бульону—2V- стак. 
Капусты кисл. отжатой-1 'Л ф. * 1 а с л а п о с т н а г о 

Л у к у — 1 Ш Т . С ° Л И ' І і е ! Щ у - 1 Ш Ш у С у -

Масла постнаго—'/« (р. „ 
Муки—2 столов, ложки. К и С е Л Ь И З Ъ Я Г°АЪ-
Воды—8 тарелокъ. Ягодъ—1 ф. очищенных, (или 
Томату—1/« ф. варен—1 ф.). 
Соли, перцу, лавроваго листу— Сахару—3/4 Ф-, смотря по кис-

по вкусу. лот* ягодъ. 
_ Воды—столько, чтобы получи-
З р а з ы р и с о в ы я . л о с ь б с т а к ж и д к о с т и . 

Рису—8/« ф. Картофельной муки—"/в ф., если 
Грибов, сухих,—'/« ф. кисель густой; а если жидкій, 
Муки для панировки и для но 2 чайн. ложки на каждый 

соуса—'/в ф. стаканъ жидкости. 



Щ и к и с л ы я с о с н ѣ т к а м и . 

П р а в и л а приготовленія. Нашинковать лукъ, спассеро-
вать его на посгномъ ыаслѣ въ глубокой посудѣ. Когда лукъ 
начнет* румяниться, то положить туда же бѣлозерскіе промы-
тые снетки и прожарить ихъ слегка, не мешая, а только встря-
хивая посуду (отъ мѣшанія ломаются и теряютъ форму). Про-
жарив* снѣтки, залить все холодной водой и поставить ва-
риться бульонъ. Когда начнет* закипать, то снять пѣну, по-
солить и опустить букетъ. Отдельно спассеровать на постном* 
маслѣ кислую шинкованную или рубленую капусту. Когда она 
станет* румяниться, то прибавить бульону нзъ снетков* и 
пюре томатъ, закрыть крышкой и утушить до мягкости. Затѣмъ 
прибавить горячую бѣлую пассеровку, положить перецъ, лавро-
вый листъ, процѣдить туда весь бульонъ отъ снѣтковъ и про-
кипятить еще съ полчаса. Перед* подачей къ столу опустить 
туда же онѣтки, изъ которых* варили бульонъ. 

П р и м ѣ ч а н і е о с н ѣ т к а х ъ . Быѣсто свѣжихъ можно брать 
соленые снѣтки, которые приготовляются такъ же. Лучшій 
сортъ снѣтковъ—это бѣлозерскіе, бѣлые и крупные. Они даютъ 
навару хорошій вкусъ. Снѣтки очень нѣжная рыба, быстро 
разваривается, а потому ихъ нужно только встряхивать, а не 
мѣшать. Поэтому вареные снѣтки опускаются в ъ щи передъ 
подачей, а не въ то время, когда капуста соединяется съ 
бульономъ. 

Р и с о в ы е з р а з ы . 

П р а в и л а приготовленія. Сварить на грибном», бульонѣ 
рисъ не особенно разсыпчатый, в ъ видѣ густой кашицы, чтобы 
имѣлъ въ себѣ связь. Вареные (сухіе) бѣлые грибы мелко изру-
бить, смѣшать съ прожаренным* шинкованным* лукомъ и за-
править немного томатным* соусомъ, который приготовить на 
грибном* бульонѣ, какъ для голубцов»,. Когда все будетъ го-
тово, выложить рисъ на столъ, посыпанный мукой пли смочен-
ный водой, раздѣлпть на порціи, какъ котлеты (по 2 шт.), при-
дать рису форму плоской лепешки, положить на средину при-
готовленный фаршъ, по всю длину риса, какъ кладется начинка 
на пирогъ, соединить края и смочить водой, запанировать 

зразы въ толченых* сухарях»,, положить на сковородку на 
горячее масло и обжарить съ обѣихъ сторонъ на плитѣ. Когда 
зразы зарумянятся, свободно сойдут* со сковороды, то перело-
жить ихъ на блюдо, полить томатным* соусомъ, а остальной 
соусъ подать отдѣльно. Соусъ приготовляется такъ же, какъ и 
для голубцов*. См. слѣд. обѣдъ. 

Примѣчаніе . Если хотят* приготовить скоромныя зразы, 
то сваренный рисъ заправляется желтками, растертыми съ ма-
сломъ (на "А ф. рису з желтка и '/в ф. масла), а соусъ де-
лается на скоромном* маслѣ и въ него прибавляется сметана. 

К и с е л ь и з ъ я г о д ъ . 

П р а в и л а нриготовленія. Очистивъ и промыв* ягоды: 
землянику, малину, вишню, красную смородину, клюкну н проч., 
истолочь ихъ въ каменной ступѣ или размять ложкой въ 
чашкѣ, развести холодной водой въ потребном* количестве 
(б стак.), H процедить сокъ черезъ кисею. Отделив* часть 
процеженнаго сока для равведенія картофельной муки ("А или " 
1 стаканъ), прибавить въ остальной сокъ сахаръ и вскипя-
тить, не закрывая крышкой. Когда сокъ закипит* ключей*, 
то сразу влить нъ него разведенную оставленным* сокомъ 
промытую картофельную муку, быстро размешать кисель лопа-
точной, дать веки петь только одинъ разъ и вылить в ъ каменную 
или фарфоровую форму, предварительно смоченную холодной 
отварной водой и обсыпанную внутри мелким* сахаромъ, вы-
нести форму на холодъ и застудить. ГІередъ отпуском* вынуть 
кисель изъ формы на блюдо и подать отдельно къ нему сливки 
или молоко. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 
К и с е л ь и з ъ разных», ягодъ. Если кисель приготовляется 

изъ вишенъ, то не слѣдуетъ выбрасывать косточки изъ ягодъ, 
а нулено часть ихъ расколоть и сварить съ ними сокъ, а по-
том», передъ заправкой картофельной мукой процедить его, 
чтобы въ киселе не попадались осколки косточек*. Косточки 
эти имеют», въ себе ароматъ, который при варке переходить 
въ сокъ. Пропорція ягодъ на указанную пронорцію воды мо-



жетъ быть уменьшена, если ягоды дороги. Но чѣыъ больше 
взято ягоднаго сока и меньше поды, тѣмъ кисель будетъ вкуснѣе 
и красивѣе на видъ. Лучше всего на 1 стаканъ сока брать 
1 стаканъ воды. Если ягоды кислыя, то соку '/» часть, а воды2/». 

Если взитъ крыжовникъ, красная смородина, барбарисъ и 
проч., то сначала ягоды заливаются водой и варятся до тѣхъ 
поръ, пока сокъ получитъ хорош») вкусъ (ягоды лопнуть), тогда 
сокъ процѣживаютъ и дальше поступают какъ указано выше. 

М ѣ д н а я с т у п к а . Если нѣтъ фарфоровой или мраморной 
ступки, то можно размять ягоды въ каменной чашкѣ, но не 
толочь ихъ въ мѣдной ступкѣ, отчего сокъ ивыѣняетъ цвѣтъ. 

П о с у д а д л я парки. По той же причин« нельзя варить 
кисель въ мѣдной, хотя и луженой посуд«; можно взять камен-
ную, глиняную, эмалированную посуду; если же мѣдную, то 
кондитерскую, т. е. высшаго сорта, красной мѣди. 

Г у с т о т а к и с е л я . Для густого киселя на каждый стаканъ 
воды берется '/s ф. картофельной муки, а на жидкій вдвое 
меньше ( 7 " ФА 

П р о м ы в к а муки. Передъ раэведеніемъ сокомъ картофель-
ную муку слѣдуетъ хорошенько промыть, для чего ее зали-
в а ю т холодной водой, хорошенько размѣшиваютъ и даютъ 
отстояться. Когда картофельная мука о с я д е т на дно, воду 
с л и в а ю т прочь. 

Р а з н е д е н і е муки. Картофельную муку нужно разводить 
оставленнымъ отъ всего количества холоднымъ ягоднымъ со-
комъ безъ сахара. Если же развести муку горячимъ отваромъ, 
то она не соединится съ - нимъ, а заварится нъ комки, которые 
потомъ очень трудно удалить. Разводить муку нужно ягоднымъ 
сокомъ, а не холодной водой, потому что отъ этого кисель ста-
новится водянистымъ, синѣетъ и отскакивает водою. 

Кипяченіе сока. КИПЯТИТЬ сокъ нужно нъ открытой ка-
стрюл«, иначе онъ т е р я е т цвѣтъ. 

Соединеніе муки с ь сокомъ. Вливать в ъ сокъ разве-
денную картофельную муку нужно очень быстро, чтобы не 
образовалось комковъ, н мѣшать сокъ въ это время лопа-
точкой. 

Когда кисель приготовляется на большое количество, то 
можно прибавлять понемногу горячій сокъ нъ разведенную 

холоднымъ сокомъ муку, сд«лать это можно на стол«, a послѣ 
поставить на плиту и вскипятить, мѣшая. При такомъ способ« 
и на большое количество персонъ легко иромѣшать кисель и 
иэб«жать комковъ. 

К и п я ч е н і с киселя. Не слѣдуетъ долго кипятить кисель, 
отъ этого онъ становится жидкимъ и водянистымъ. 

О с т у ж и в а н і е . Остулшвать кисель всегда лучше въ фар-
форовой, чѣмъ въ металлической посудѣ, отъ которой кисель 
получает привкусъ и измѣняетъ цвѣтъ. 

Ж и д к і й кисель. Для жидкаго киселя картофельной муки 
берется вдвое меньшая нропорція, чѣмъ для густого; ОІІЪ всегда 
подается горячимъ. 

Поправка. Жидкій кисель можно исправить тѣмъ, что при-
бавить въ него разведенной картофельной муки и дать раз?, 
вскипѣть, мѣшая, чтобы не образовались комки. Слишком?, гу-
стой кисель молено разбавить горячимъ ягоднымъ сокомъ, но 
не кипяткомъ, отчего получится водянистый вкусъ. 

К и с е л ь и з ъ нареиья. Зимой, когда нѣтъ свѣжихъ ягодъ, 
можно брать консервы—шоре или варенье, которое нужно раз-
бавить наполовину кипяткомъ, процѣдпть черезъ сито, полу-
ченный сокъ вскипятить, оставивъ часть для разведен* кар-
тофельной муки и дальше во всемъ поступать, какъ указано 
выше, но только не класть сахару, потому что варенье само 
но себѣ сладко. Точно такимъ же способомъ молено сварить 
кисель изъ молока, вина, И8Ъ квасу и т.. д. Если дѣлаютъ 
квасной и молочный кисель, то нужно вскипятить молоко или 
квасъ съ еахаромъ и заправить картофельной мукой. В ъ мо-
лочный, квасной и клюквенный кисель для аромата молено при-
бавлять ваниль. 

Обѣдъ № 1. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Суп?, съ пермішіелемъ и томатами. 
2) Голубцы. 
3) Печенье на розовой под«. 



С у п ъ с ъ в е р м и ш е л е м ъ . 

Грибовъ сухихъ—7« Ф-
Вермишелю—"/я ф. 
Томату—V s Ф-
Луку—] шт. 
ІІостнаго масла—'/в ф. 
Воды холодной—7 тарелок?.. 
Букетъ, соли—по вкусу. 

Г о л у б ц ы . 

Рису каролинскаго—л/в ф. 
Грибовъ сухихъ—V s Ф-
Масла постнаго—Vя Ф-

Капусты свѣжей—I 1 / 2 Ф-
Луку—1 шт. 
Муки—1 стол, ложку. 
Бульону грибного—27я стак. 
Томату—'/4 ф. 
Лимоннаго соку—по вкусу. 

П е ч е н ь я н а р о з о в о й в о д ѣ . 
Миндалю—Ѵ 8 — 7 4 Ф-
Розовой поды—V4 флак. въ 10 к. 
Горчичнаго масла—'/« ф. 
Муки—1 ф. 
Сахару—7® Ф-
Дрожжей на 2 — 3 копѣйки. 

С у п ъ с ъ в е р м и ш е л е м ъ и т о м а т а м и . 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Сварить грибной бульонъ. От-
дѣлыю отварить вермишель въ соленомъ кипиткѣ, наломавъ 
помельче. Когда вермишель будетъ мягкій, то откинуть на сито 
и слить воду. Снассеровать шоре томаты-консервы на иосткомъ 
маслѣ. Грибной бульон?, процѣдить черезъ сито, заправить его 
томатомъ, опустить сваренную вермишель и вареные грибы, 
мелко изрубленные и припущенные на маслѣ, вскипятить и 
подавать. Вмѣсто вермишели можно брать рисъ, лаишу или 
макароны. 

Г о л у б ц ы п о с т н ы е . 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Сварить разсыпчатый рис?, 
такъ же, какъ и скоромный, но только на грнбномъ бульонѣ и 
смѣшать его съ рублеными вареными грибами и поджаренным» 
на маслѣ рубленым?, луком». Капусту приготовить, как?, и для 
скоромных» голубцовъ. Завернуть этотъ фаршъ в?, капусту, 
сдѣлать голубцы какъ и скоромные, обжарить на постном» 
маслѣ. Когда голубцы зарумянятся съ обѣихъ сторон?,, то пере-
ложить нхъ въ глубокую посуду, залить грибным?, соусомъ с?, 
томатами и утушить до мягкости (подробности ириготовленія 

скоромныхъ голубцовъ см. ио оглашіенію). Для соуса сначала 
нужно сварить грибной бульонъ. Когда грибы будут» мягкіе, то 
взять нхъ дли фарша, а грибным» бульономъ разнести горячую 
пассеровку, прибавить для приданія лучшаго вкуса и цвѣта 
пюре-томатовъ, прокипятить нѣсколько разъ и прибавить по 
вкусу соли. 

П о с т н ы я п е ч е н ь я н а р о з о в о й в о д ѣ . 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . В з я в ъ сладкаго миндалю, ошпа-
рить его кипятком» и оставить на столѣ минут» 10, накрыв» 
крышкой, заті мъ очистить отъ кожицы, истолочь въ ступкѣ 
очень мелко, подливая воды, чтобы не замаслился. Когда мин-
даль хорошо истолчен», то, разбавив» его холодной водой в ъ 
такомъ количеств*, чтобы получился 1 стакан» мнндальнаго 
молока, нроцѣдить черезъ кисею, прибавить розовой воды, по-
догреть немного молоко, разиести в?, нем» дрожжи и поставить 
на нем?,, какъ для русскаго кнслаго тѣста, опару нзъ половины 
количества муки. 

Когда опара поднимется черезъ "/* — 1 час?,, то прибавить 
немного соли, мелкаго сахару и влить горчичное масло, всы-
пать остальную муку, выбить тѣсто хорошенько лопаточкой и 
поставить вторично подняться на 1 — 17 я часа. Когда т*сто 
хорошо поднимется, то выложить его на столъ, раскатать не 
очень тонко въ вид* длинных» жгутов», сплести каждые три 
жгута в?, вид* косы и другими какими-либо фигурками, какъ-то: 
кренделями, колечками и проч., смазать в с * фигурки сладкой 
водой, сложить на лист», посыпанный мукой, посыпать рубле-
ным» миндалем», смѣшаннымъ съ сахаромъ, поставить въ 
легкій духовой шкафъ и держать там», пока печенья зарумя-
нятся H будут» свободно сходить с ъ листа. Эти печенья можно 
таінке фаршировать маком», который предварительно нужно 
ошпарить, зат'Ьмъ слитг, кипяток» п истолочь нъ ступкѣ . 

О б ѣ д ъ № 5. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 
1) ГІохлебка изъ корюшки. 
2) Картофельный котлеты съ грибным» соусом?.. 
3) Сладкій суп?, изъ сушеных» фруктов». 



П о х л е б к а и з ъ к о р ю ш к и . Для соуса. 

Корюшки крупной—2'А десят. Муки—1 столон, ложку. 
Кореньевъ всѣхъ сорт.—но 1 шт. Масла—'А Ф-
Р и с у — ' А ф. Грибовъ сухихъ—'А ф. 
Томату—'А ф. Грибного бульону—2'А стак. 
Луку—1 шт. ' Сахару и лимон, соку — по 
Букета , соли, перца, лавро- вкусу. 

ваго л и с т у - п о вкусу. С л а д н і й с у п ъ < 

Воды холодной—7 тарел. 
Лимона—1 шт. Черносливу—'А ф. 
Зелени укропу или зелен, лука. Шепталы—'А ф. 

Яблока и грушъ сушеных».— 

К а р т о ф е л ь н ы й к о т л е т ы . 
Винныхъ Я Г О Д Ъ — ' А ф-

Картофелю крупнаго 15 шт. Изюму—'А ф. 
Картофельной муки—2 ст. лож. Сахару—'А ф. 
ГІостнаго масла нъ котлеты Картофельной муки—1 стол. 

V* Ф-) для жареиія—'А Ф- ложку. 
Сухарей для панировки. Воды холодной—6 тарелокъ. 
Соли, перцу— по вкусу. Апельсинной цедры—по вкусу. 

П о х л е б к а и з ъ к о р ю ш к и . 

П р а в и л а н р н г о т о в л е п і я . Снять филеи крупной ко-
рюшки съ костей и кожи. Кости, кожу и головы залить хо-
лодной водой H 'спарить ухѵ. Когда кости хороіио выварятся, 
то процѣдить наваръ черезъ сито и отварить в ъ немъ фи-
леи корюшки. Отдѣлыю приготовить для гарнира разсып-
чатый рисъ и коренья, нарѣэанные мелкими кубиками. Передъ 
подачей к ъ столу опустить в ъ супъ гарниры, прибавить шоре 
томаты-консервы н прокипятить, потомъ прибавить зелени 
укропа или мелко нарѣваннаго луку и положить кусочки 
лимоновъ, но только безъ цедры. Если взята мелкая корюшка, 
то можно не снимать филеи съ костей, а вычистить прямо у 
горла, но тогда не слѣдуетъ долго кипятить, а то корюшка 
разварится и потеряет», форму. 

К а р т о ф е л ь н ы я к о т л е т ы с ъ г р и б н ы м ъ с о у с о м ъ . 

Картофель очистить отъ кожицы и сварить до мягкости 
в ъ соленом», киппткѣ. Послѣ слить воду, хорошенько просушить 
и протереть черезъ сито; в ъ полученное пюре прибавить постнаго 
масла и картофельной муки, размѣшать хорошенько, сдѣлать 
котлеты такой лее формы, какъ и скоромныя, смазать слегка 
масломъ, запанировать в ъ сухаряхъ или прямо запанировать 
в ъ ыукѣ H изжарить на маслѣ. Когда котлеты зарумянятся съ 
обѣихъ сторонъ, то готовы. Отдѣльно приготовить грибной 
соусъ такъ: сдѣлать горячую пассеровку на постноыъ маслѣ, 
развести грибнымъ бульономъ, сваренным* для этого, вски-
пятить, чтобы соусъ загустѣлъ, прибавить в ъ него мелко 
шинкованные и прожаренные съ лукомъ вареные грибы, приба-
вить по вкусу лимоннаго соку, сахару, и, если цвѣтъ недоста-
точно красив*, поджиги. 

П р и м ѣ ч а н і я . Для того, чтобы котлеты не разваливались 
при жареніи и сохранили свою форму, шоре необходимо хоро-
шенько отсушпть отъ воды и, кромѣ того, прибавить в ъ него 
картофельной муки. Если желают* приготовить скоромныя 
котлеты, то на 1 ф. картофельнаго пюре кладут* з желтка, 
7в масла нъ растертом* видѣ и 1 стол, ложку картофельной 
муки. 

С л а д к і й с у п ъ и з ъ с у ш е н ы х ъ ф р у н т о в ъ . 

В з я т ь сушеные фрукты: чернослив*, шепталу, яблоки, 
груши, изюмъ, винную ягоду, все хорошенько промыть, за-
лить холодной водой и поставить вариться. Когда навар», 
получит* хорошій вкусъ и всѣ фрукты будут», мягки, то 
оставить часть отвара для разведенія картофельной муки, 
а в ъ остальной отваръ прибавить сахару и кусочек* ванили 
или корицы и вскипятить еще нѣсколько разъ. Оставшимся 
холодным* отваром* развести промытую к а к ъ для киселя кар-
тофельную муку и, когда закипит* ключей»,, то влить въ него 
эту заправку и вскипятить еще разъ. 

П р и м ѣ ч а н і я . Сахаръ нужно всегда прибавлять в ъ то 
время, когда уже всѣ фрукты будут* ыягкіс; если же сахаръ 
всыпать раньше, то они останутся твердыми и плохо равна-



П о х л е б к а ИЗЪ корюшки. Для соуса. 

Корюшки крупной—21/* десят. Муки—1 столов, ложку. 
Кореньевъвсѣхъсорт.—по] шт. Масла—7« ф. 
Р и с у — 7 І ф. Грибовъ сухихъ—7« ф. 
Томату—7 4 ф. Грибного бульону—27« стак. 
Луку—1 ш т . ' Сахару и лимон, соку — по 
Букета, соли, перца, лавро- вкусу. 

ваго листу—по вкусу. СлаДКІЙ супъ. 
Воды холодной—7 тарел. 
Лимона—1 шт. Черносливу—7« ф. 
Зелени ѵкроиу или зелен, лука. Шепталы ф. 

Яблокъ и грушъ сушеныхъ— 

К а р т о ф е л ь н ы й к о т л е т ы . 
Винныхъ Я Г О Д Ъ — 7 < ф. 

Картофелю крупнаго 16 шт. Изюму—7й Ф-
Картофельной муки—2 ст. лож. Сахару—7- Ф-
Постнаго масла в ъ котлеты Картофельной муки—1 стол. 

Ч* ф., для жаренія—74 Ф- ложку. 
Сухарей для панировки. Воды холодной—6 тарелокъ. 
Соли, перцу-по вкусу. Апельсинной цедры—по вкусу. 

П о х л е б к а и з ъ н о р ю ш н и . 

П р а в и л а нриготовленія . Снять филеи крупной ко-
рюшки съ костей H кожи. Кости, кожу и головы залить хо-
лодной водой и 'сварить уху. Когда кости хорошо выварятся, 
то процѣдить наваръ черезъ сито и отварить въ немъ фи-
леи корюшки. Отдѣльно приготовить для гарнира разсып-
чатый рисъ и коренья, нарѣзанные мелкими кубиками. Передъ 
подачей къ столу опустить в ъ супъ гарниры, прибавить пюре 
томаты-консервы и прокипятить, потомъ прибавить зелени 
укропа или мелко нарѣзаннаго [луку и положить кусочки 
лимоновъ, но только безъ цедры. Если взята мелкая корюшка, 
то молено не снимать филеи с ъ костей, а вычистить прямо у 
горла, но тогда не слѣдуетъ долго кипятить, а то корюшка 
разварится и потеряетъ форму. 

К а р т о ф е л ь н ы й к о т л е т ы с ъ г р и б н ы м ъ с о у с о м ъ . 

Картофель очистить отъ кожицы и сварить до мягкости 
въ соленомъ кипяткѣ. Послѣ слить воду, хорошенько просушить 
и протереть черезъ сито; въ полученное пюре прибанить постнаго 
масла и картофельной муки, размѣшать хорошенько, сдѣлать 
котлеты такой лее формы, какъ и скоромныя, смазать слегка 
масломъ, запанировать въ сухаряхъ или прямо запанировать 
въ мукѣ и изжарить на маслѣ. Когда котлеты зарумянятся с ъ 
обѣихъ сторонъ, то готовы. Отдѣльно приготовить грибной 
соусъ такъ: сдѣлать горячую пассеровку на постномъ маслФ, 
развести грибнымъ бульоном!,, сваренным, для этого, вски-
пятить, чтобы соусъ загѵстѣлъ, прибавить въ него мелко 
шинкованные и прожаренные съ луком, вареные грибы, приба-
вить по вкусу лимоннаго соку, сахару, и, если цвѣтъ недоста-
точно красив, , подлсиги. 

П р и м ѣ ч а н і я . Для того, чтобы котлеты не разваливались 
при жареніи и сохранили свою форму, шоре необходимо хоро-
шенько отсушить отъ воды и, кром* того, прибавить въ него 
картофельной муки. Если желают, прнготошіть скоромныя 
котлеты, то на 1 ф. картофельнаго пюре кладут , 3 желтка, 
7« масла в ъ растертом, вид* и 1 стол, ложку, картофельной 
муки. 

С л а д к і й с у п ъ и з ъ с у ш е н ы х ъ ф р у к т о в ъ . 

Взять сушеные фрукты: чернослив,, шепталу, яблоки, 
груши, изюмъ, винную ягоду, все хорошенько промыть, за-
лить холодной водой и поставить вариться. Когда наваръ 
получит, хорошій вкусъ и В С * фрукты будутъ мягки, то 
оставить часть отвара для разведенія картофельной муки, 
а в ъ остальной отваръ прибавить сахару и кусочек , ванили 
или корицы и вскипятить еще нѣсколько разъ. Оставшимся 
холоднымъ отваром, развести промытую какъ для киселя кар-
тофельную муку и, когда закипит, ключемъ, то влить въ него 
эту заправку и вскипятить еще разъ. 

П р и м ѣ ч а н і я . Сахаръ нужно всегда прибавлять въ то 
время, когда уже в с * фрукты будутъ ыягкіе; если же сахаръ 
всыпать раньше, то они останутся твердыми п плохо разва-



рятся, потому что сахаръ останавливает, варку. Можно супъ 
не заправлять мукой; тогда онъ называется компотомъ. Вмѣсто 
воды фрукты можно заливать краснымъ ниномъ или же при-
бавлять красное вино для вкуса (на б персонъ 1 стаканъ) 
В ъ компотъ можно прибавлять натертую апельсинную цедру. 
Это сладкое подается почти всегда холоднымъ. 

Обѣдъ № 6. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Разсольникъ грибной. 
2) Вѣлорыбица по новгородски. 
3) Супъ изъ саго съ апельсинами. 

Р а з с о л ь н и к ъ г р и б н о й . Мариновянныхъ грибовъ — 
7* Ф-

Грибовъ сухихъ '/« ф. _ Маринован. вишенъ—V4 Ф-
Огурцовъ соленыхъ б шт К о р н и ш 0 н о в ъ - 1 маленькую 
Кореньевъ —по 1 шт. всѣхъ б а н о ч к у 

С ° Р Т 0 Ш " Груздей—''/* ф. 
Картофелю б шт Масла для ж а р е н і я - 7 4 Ф-
Перловой крупы—7» ф. Квасу ) 
Томатѵ—7я ф. „' } по 1 стак. Lимсиу I« ч'- Огуречнаго разсолу ( 
Муки—2 столов, ложки, ' 
Масла—V« Ф- ' _ 
Огуречнаго разсолу, луку, соли С у п ъ и з ъ с а г о с ъ а п е л ь с и н а м и . 

и букетъ—по вкусу. Саго—б столов, ложекъ. 
Воды холодной—7 тарелокъ. Апельсином—б шт. 

Сахару—в/в ф. 
Б ѣ л о р ы б и ц а п о - н о в г о р о д с к и . В о д ы _ б с т а к а н о в ъ . 

Бѣлорыбицы—27«-8 ф. Вина краснаго—7я бут. 

Р а з с о л ь н и к ъ г р и б н о й . 

П р а в и л а приготовления. Сварить грибной бульонъ 
съ обрѣзками огурцовъ, какъ и для скоромнаго рассольника. 
Когда бульонъ будетъ готовъ, то заправить его горячей 
пассеровкой, разведенной огуречнымъ разсоломъ, и опустить 

въ него всѣ приготовленные гарниры, какъ-то: мякоть соле-
ныхъ огурцовъ, отваренную отдѣльно и тушеные коренья и 
картофель, вынутые на выемку, манную или перловую крупу и 
шинкованные грибы, изъ которыхъ парился бульонъ. Вареные 
грибы передъ опусканіемъ нъ супъ нужно нашинковать и 
прожарить на постномъ маслѣ съ шинкованнымъ лукомъ. Опу-
стивъ въ разсольникъ всѣ гарниры, вскипятить его нѣсколько 
разъ и подавать. Для приданія разсольнику лучшаго вкуса п 
цвѣта можно прибавить въ него шоре томатовъ-консервы; при-
бавлять послѣднее лучше во время тушенія овощей. 

П р и м ѣ ч а н І е . Способъ приготовленія гарнировъ см. раз-... 
сольникъ съ почками по оглавл. 

Б ѣ л о р ы б и ц а по н о в г о р о д с к и . 

П р а в и л а приготовленія. Очистить бѣлорыбицу черезъ 
разрѣзъ набрюшкѣ вынуть всѣ внутренности, обмыть хорошенько, 
чтобы удалить кровь, и положить въ кастрюлю соотвѣтственной 
величины, въ которой предварительно согрѣть масло, поставить 
въ горячій духовой шкафъ, чтобы зарумянилась. Тогда приба-
вить къ рыбѣ огуречный разеолъ, квасъ, маринады, покрыть 
крышкой и утушить до мягкости. Затѣмъ переложить на блюдо, 
нарѣзать поперекъ волоконъ немного наискось, какъ и осетрину, 
чтобы куски имѣли красивый видъ, огарниронать тѣми же мари-
надами в залить процѣженнымъ, нѣсколько высажѳннымъ, соб-
ственнымъ сокомъ. 

Скоромная бѣлорыбица. Точно такимъ лее сиособомъ 
молено приготовить бѣлорыбицу для скоромнаго стола, замѣ-
нивъ только масло постное скороынымъ. 

С у п ъ и з ъ а п е л ь с и н о в ъ и с а г о . 

П р а в и л а приготовленія. Хорошо промытое саго об-
лашкирить, залить кипяткомъ и сварить до мягкости н про-
зрачности, затѣмъ откинуть на сито, облить холодной водой н 
дать стечь послѣдней; сварить легкій сахарный сиропъ, т. е. 
Дать закипѣть, чтобы сахаръ распустился. Прибавить въ си-
ропъ краснаго или бѣлаго вина и вскипятить иодъ крышкой, 
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чтобы не испарился винный аромата. Затѣмъ отставить на 
столъ и в ъ горячій сиропъ положить тонко срѣзанной и очень 
тонко шинкованной апельсинной цедры и по вкусу апельсиннаго 
соку, дать остыть, залить этимъ сиропомъ сваренное саго и 
подавать въ мискѣ. На гарниръ въ этотъ супъ можно поло-
жить очищенные апельсины, нарѣзанные кружочками. Если 
супъ подается горячимъ, то въ него можно прибавить по 
вкусу вскипяченнаго рому. 

Обѣдъ № 7. 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Супъ съ ушками. 
2) Селянка на сковород* съ соленой рыбой. 
3) Постные наливашники. 

С у п ъ с ъ у ш к а м и . 
Грибовъ сухихъ—1/4 Ф-
Масла постнаго--Ѵ» ф. 
Луку—1 шт. 
Воды—7 тарелокъ. 
Соли, букета—по вкусу. 
Рису—V* ф. 

Для тѣста. 

Картофелю—б шт. 
Грибовъ сухихъ для грибпого 

бульону V8 Ф-
Грибовъ маринованных» или 

соленых»—Vs Ф-
Грибного бульону—27я стак. 
Муки—2 столов, ложки. 
Масла—3/8 Ф-
Сухарей толчен, для посыпки. 

Муки—7а ф. П о с т н ы е н а л и в а ш н и к и . 
Воды—7 я стакана. 
Масла—1 ст. ложку. Муки—1 ф. 
Соли—по вкусу. Горчичнаго масла въ тѣсто— 

2 стол, ложки. 
С е л я н к а н а с к о в о р о д ѣ . Горчичнаго масла для жаренія— 

Свѣжей осетрины—2 ф. 7 4 Ф-
Соленой рыбьт—1 ф. Воды—"/і стакана. 
Шинкованной кислой капусты Мармеладу или пастилы. 

отжатой—I1/* Ф- Рому—74 стаканъ. 
Томату—74 ф. Сахару—74 ф. 

С у п ъ с ъ у ш к а м и . 

. П р а в и л а приготовленія. Сварить грибной бульонъ. 
Приготовить прѣсноо густое т*сто такъ: высыпать на столъ 
муку, сдѣлать въ середин* углубленіе, влить туда постное 
масло и холодную поду, прибавить соли и замѣсить довольно 
крутое тйсто. Приготовить для фарша разсыпчатый рисъ и 
смѣгаать его съ изрубленными вареными грибами, прожа-
ренными съ рубленым» луком». Тѣсто раскатать тонко, 
какъ для пельменей, и нарѣвать в ъ вид* маленьких» четыре-
угольниковъ. На каждый четыреугольникъ положить немного 
фаршу и слолсить сначала его косыночкой, т. е. треугольником», 
склеить края водой, а потомъ два конца косыночка соединить 
вмѣстѣ; таким» образомъ получится форма уіпка. Сдѣлавъ в с * 
ушки, сварить ихъ отдѣлыю въ соленомъ киняткѣ, какъ и 
лапшу, а передъ подачей опустить въ готовый процѣженный 
грибной бульонъ. 

С е л я н к а н а с к о в о р о д ѣ с ъ с о л е н о й р ы б о й . 

П р а в и л а приготовленія. Свѣзкую и соленую рыбу сва-
рить до мягкости (каждую отдѣльно), какъ обыкновенно варится 
рыба, остудить въ отвар* и нар*зать небольшими кусочками. 
Картофель очистить сырым» отъ кожицы, нарѣзать тонкими 
круглыми ломтиками и подзкарить на постном» маслѣ до полной 
готовности. Соленые или маринопанные грибы нарѣзать крузкоч-
камн и припустить на маслѣ. Изъ б*лыхъ сухихъ грибовъ 
сварить грибной бульонъ для соуса. Шинкованную кислую ка-
пусту отжать и спассеровать сначала съ лукомъ на маслѣ, а 
потомъ прибавить шоре томату консервы, перецъ, лавровый 
лист», немного грибпого бульону и утушить до мягкости. На 
грибном» бульон* приготовить грибной томатный соусъ, как» 
для голубцовъ. Когда все будетъ готово, то взять сковородку, 
на дно полозкить половину всего количества капусты, разровнять 
ее ровным» слоем», сверхъ капусты положить рядъ всей рыбы, 
потом» картофель вперемежку съ грибами; сверху опять все 
закрыть капустой, полить соусомъ, чтобы селянка была сочная, 
посыпать мелко толчеными, ііросѣянныыи сухарями, поставить 
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въ духовой шкафъ и дать сверху ваколероваться и образоваться 
румяной корочкѣ. Подается эта селянка на той же сковородѣ, 
на которой запекалась. 

Примѣчаніе . Изъ свѣжей рыбы можно брать осетрину, 
бѣлорыбицу, севрюгу, а изъ соленой осетровую тешку или 
прямо соленую осетрину. 

П о с т н ы е н а л и в а ш н и к и . 

П р а в и л а нриготовленія. Смѣіпать 2 чайныя ложки гор-
чичнаго масла съ одной рюмкой рому, разбавить эту смѣсь 
холодною водою въ такомъ количеств!), чтобы изъ всей смѣсн 
полупился одинъ стаканъ. 

Высыпавъ затѣмъ на столъ I ф. просѣянной муки, сдѣлать 
в ъ середин!; углубленіе, придав* такимъ образомъ мукѣ форму 
колодца, въ середину котораго влить приготовленную лсидкость, 
положить немного соли и замѣсить сначала ножемъ, a ватѣмъ 
(когда часть муки соединится съ водою) руками, крутое тѣсто. 
когда послѣднее будетъ готово, т. е. сдѣлается гладким* и 
ровным* и при разрѣзываніи по будетъ тянуться за ножемъ, 
то раскатать его очень тонко, какъ на пельмени, вырѣзать кру-
жочками, на каждый кружочек* положить ложку какого-нибудь 
сухого варенья, напримѣръ, клюквы, мармеладу, пастилы, за-
щипать каждый наливашникъ полумѣсяцемъ, въ форм!) варе-
ника, и жарить в ъ горячемъ горчичном* маслѣ такъ же, какъ 
и во фритюрѣ. Когда наливашники поднимутся и зарумянятся, 
то вынуть на сито и обсыпать мелким* сахаромъ. 

О б ѣ д ъ № 8 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Лѣнивыя щи грибныя. 
2) Котлеты рыбныя. 
3) Вишневое мороженое. 

Л ѣ н и в ы я щ и . капусты с в ѣ ж е й - i ' A Ф-
Кореньевъ—по 1 шт. 

Грибовъ сухихъ—'/в или 'А Ф - Томату—'А ф. 

Масла—'А ф. 
Муки—2 стол, ложки. 
Луку, букетъ. соли—по вкусу. 
Воды холодной—8 тарелок*. 

К о т л е т ы р ы б н ы я . 

Судака—2'А—з ф. 
Ііѣлаго хлѣба—2 ломтика. 
Рыбнаго бульону холоднаго — 

'А ст. 
Масла постн. въ котл.—'А ф. 

» для жаренія—'А ф. 
Воды или льду для сочности. 
Соли, перцу—по вкусу. 
Сухарей для панировки. 

Для соуса. 

Рыбнаго бульону—2'А стак. 
Муки франц.—1 стол, ложку. 
Масла—'А ф. 
Томату—Vй Ф-
Маринован, грибовъ 1 , , . 
Корнишонов* I 
Лимоннаго соку—по вкусу. 

В и ш н е в о е м о р о ж е н о е . 
Ягодъ вишен*—l 'A ф. или па-

ренья—1 ф. 
Сахару—3А или "/в ф. 
Воды столько, чтобы получилась 

1 бут. вмѣстѣ съ сокомъ. 

Л ѣ н и в ы я щ и г р и б н ы я . 

П р а в и л а приготовлснія. Поставить вариться грибной 
бульонъ. Свѣжую капусту нарѣзать крупно, обланжприть и 
утушить до мягкости съ кореньями, какъ и для мясных* щей, 
съ прибавкою постнаго масла и грибного бульона. Затѣмъ за-
править капусту горячей пассеровкой, прибавить пюре томатовъ 
и развести процѣженнымъ грибнымъ бульономъ. Вареные грибы 
тонко нашинковать, спассеровать на постном* маслѣ вмѣстѣ 
съ шинкованным* лукомъ и опустить тоже въ щи. Послѣ 
этого поварить еще съ '/•• часа, чтобы вполнѣ сварились, и тогда 
уже подавать. 

К о т л е т ы р ы б н ы я . 

П р а в и л а приготовленія. Сняв* филеи съ костей у су-
дака или щуки, мелко изрубить вмѣстѣ съ бѣлымъ хлѣбомъ, 
размоченным* в ъ рыбном* бульонѣ, сваренном* изъ костей и 
головы этой же рыбы. Когда мякоть будетъ мелко изрублена, то 
прибавить соль, перецъ, постное масло, мелко колотый ледъ или 
холодную воду для сочности, псе хорошенько размѣшать и дѣ-
лать котлеты, какъ и скоромныя, соблюдая ті) же правила. 



ОдФлавъ котлеты, запанировать ихъ в ъ толченых, просѣянныхъ 
сухарях , (безъ яйца) и жарить, какъ скоромныя, на горячем, 
маслѣ. На гарниръ къ котлетамъ можно подать жареный кар-
тофель или зеленый горошекъ и подать пикантный соусъ. 

Для соуса приготовить горячую пассеровку, развести ее 
рыбным, бульоном, и прибавить столько томату, чтобы соусъ 
получил, розовый цвѣтъ; высадить его до густоты сметаны, 
прибавить нарѣзанные мелкими кубиками маринованные грибы 
и корнишоны и дать еще вскипѣть съ маринадами. ГІо вкусу 
можно прибавить кайенскаго иерцу. 

В и ш н е в о е м о р о ж е н о е . 

П р а в и л а приготовленія. Вишни промыть, вынуть изъ 
н и х , косточки, истолочь ягоды в ъ ступкѣ, разбавить водой 
и прожать черезъ салфетку сокъ. Затѣмъ взять '/« Ф У " т а ы е л " 
каго сахару, залить его вишневым, сокомъ, разбавленным, 
водой, положить нѣсколько истолченных, косточек, вишен, 
и сварить легкій сиропъ. Когда сиропъ будет, готовъ, то отста-
вить на столъ, дать совершенно остыть, процѣдить его въ 
мороженицу, заранѣе заправленную в ъ ледъ съ солыо, и замо-
розить до готовности, почаще промѣшиван лопаточкой, если 
таковой не имѣется в ъ морожениц*. Перед, тѣмъ, какь по-
давать, опустить ложку в ъ кипятокъ и тогда уже вынимать ею 

мороженое. • 
Если мороженое желают, подать не по порщямъ, а нъ цѣ-

ломъ вид*, то взять форму-тумбу или парфейный колпакъ, 
поставить форму в ъ ледъ съ солью и, когда мороженое готово, 
то переложить изъ мороженицы въ форму, умявъ поплотнѣе, 
закрыть форму сверху крѵжкомъ бумаги, накрыть крышкой, 
засыпать сверху льдомъ съ солыо н такъ держать до отпуска, 
приблизительно 1 1 / » - 2 часа. Если желают, подать мороженое 
порціонными формами в ъ вид* отдѣльныхъ различных, фигу-
рокъ, какъ-то: раковинокъ, грушъ, яблокъ и проч., то для 
этой ц*ли берутся особыя формочки съ двумя половинками, 
въ каждую изъ которых, накладывается понемногу готоваго 
мороженаго; поел* того половинки формочки складываются 
пмѣстѣ и прижимаются такъ, чтобы лишняя часть шіложен-

наго мороженаго вышла изъ формочки; затѣмъ, не раскрывая 
послѣднюю, положить въ мелкотолченый ледъ съ солью, нало-
жить такъ же вторую, третью формочки и такъ до конца по 
числу персонъ, положить ихъ нъ ледъ съ солыо и держать съ 
7а часа. Между т*мъ заправить льдомъ съ солью шкафъ для 
мороженаго, т. е. жестяную коробку съ рѣшетками и дверцей. 
Нарѣзать листиков, бумаги но числу формочек, мороженаго и 
когда послѣднее окрѣинетъ, то открыть формочки, вынуть изъ 
н и х , осторожно мороженое вилкою на бумагу и тотчас , поло-
жить в ъ означенный шкафъ на рѣшѳтку и такъ поступать со 
всѣми остальными формочками; затѣмъ закрыть плотно шкафъ, 
сверху наложить льду, засыпать солью и оставить такъ до 
отпуска. Ыорожепое, приготовленное въ таких , формочкахъ, 
подается всегда на постаментах, изъ льда, тѣста и проч. Зи-
мою, за неимѣніемъ свѣжихъ ягодъ, мороженое можно приго-
товить ІІЗЪ вишневаго варенья, которое прямо разбавляется 
кипятком,, потом, процѣжнвается и замораживается, какъ 
указано выше. Сахаръ прибавляется въ малом, количеств*. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Д р у г і е сорта мороженаго. Способ, ириготовленія виш-
неваго мороженаго моткетъ быть также прим*няемъ при при-
готовленіи других, ягодных, и фруктовых, мороженыхъ, на-
примѣръ, мороженаго нзъ земляники и других, ягодъ. Ыа 
5 персонъ обыкновенно берется Ѵ/а стакана соку или шоре 
нзъ ягодъ, 1'/а стакана поды. Вишен, же — берется больше, 
чѣмъ земляники и других, ягодъ, потому что вишни имѣютъ 
косточки, которыя входят , въ общій вѣсъ при покупкѣ. Кром* 
того, для вишневаго мороженаго идет, только самый сокъ, по-
лучаемый изъ ягодъ, тогда какъ земляника, малина и проч. 
ягоды протираются цѣликомъ и прекращаются в ъ пюре. 

Количество сахару. Если моролсеное приготовляется изъ 
свѣжихъ ягодъ, то на ] бут. лсндкости берется "U ф. сахару, а 
если изъ варенья, то вдвое меньше ("/« ф.). 

Если ягоды или фрукты очень кислы, то нужно взять меньше 
ягоднаго пюре или сока (выѣсто '/*—V s «сего количества лснд-
кости). 



Поправки. Въ тѣхъ случаяхъ, когда мороженое очень 
«жирно», т. е. сиропъ слишкомъ сладкііі, отчего мороженое 
плохо мерзнете., слѣдуетъ прибавить нъ него 1 ложку холодной 
воды. 

Если мороженое «снѣжно», т. е. сиропъ недостаточно сла-
док», нужно прибавить ложку сиропа. 

П р и б а в к а сока. Во всѣ фруктовый и ягодныя ыороженыл 
сокъ или пюре кладется уже в ъ сваренный сиропъ, а не въ 
холодную воду, потому что отъ кипяченія сокъ потеряет» 
вкусъ и ароматъ, а, слѣдовательно, и самое мороженое полу-
чится безвкусное и не ароматичное. 

Косточки. В ъ сиропъ вишневаго мороженаго кладется 
нѣсколыш расколотых» косточекъ для приданія аромата. Но 
если косточекъ положено очень много, то сиропъ получаете, 
горькій вкусъ. 

Толченіе . Толочь виніни лучше въ мраморной, а не въ 
мѣдной ступкѣ, потому что отъ нея ягоды получают» особый 
привкус». Если же не имѣется такой ступки въ хозяйств*, то 
лучше размять ягоды ложкой въ каменной чашкѣ, но не толочь 
въ м*дной ступк*. По той же причин* и ягодный сокъ не 
слѣдуетъ долго оставлять въ мѣдной носудѣ. 

Обѣдъ № 9 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Горох» с ь гренками. 
2) Винигретъ съ соленой рыбой. 
3) Миндальный кисель. 

Г о р о х ъ . В и н е г р е т ъ . 
Гороху лущен, (очищен.)--] ф. Соленой рыбы—27я Ф-
Масла постнаго—7* Ф- Свеклы—3 шт. 
Воды—8 тарелокъ. Картофелю—б шт. 
Соли - п о вкусу. Соленых» огурцов»—б шт. 
Муки—1 столов, ложку. Грибовъ маринованныхъ 7 s Ф-
Вѣлаго хлѣба для гренков» — Капусты шинков, кислой—1 Ф-

1 булку (б ломтиков»). Зеленого луку—2 головки. 

Масла постнаго для остраго Миндалю горькаго—10 шт. 
Горчицы соуса—по Сахару—Б/8 Ф-
Уксусу вкусу. Воды—б стаканов». 

Картофельной муки—б столов. 
М и н д а л ь н ы й н и с е л ь . ложек». 

Миндалю сладкаго—7 s Ф-

Г о р о х ъ п о с т н ы й . 

П р а в и л а приготонленія. Взявъ очищенный (половинча-
тый) горохъ, промыть, залить холодной водой п поставить ва-
риться до тѣхъ пор», иоіса будетъ совершенно мягкій; тогда 
протереть черезъ сито вмѣстѣ съ отваром», въ котором» го-
рохъ варился. Полученный супъ посолить, опустить въ него 
прожаренный на масл* шинкованный лукъ и дать вскипѣть 
нѣсколько разъ. Если супъ будетъ недостаточно густъ, то его 
можно заправить горячей пассеровкой (1 столов, ложка муки), 
приготовленной на постном» масл*. Отдѣльно къ гороху по-
даются гренки изъ бѣлаго или черного хлѣба. 

В и н и г р е т ъ с ъ с о л е н о й р ы б о й . 

П р а в и л а приготовлеиія. Сварить соленую рыбу (осет-
рину, бѣлугу, тешку и проч.), какъ указано въ общей стать* 
о нрвготовленіи рыбы, остудить ее въ отвар*. Когда будетъ 
совсѣмъ холодная, нарѣзать небольшими ломтиками поперек» 
волоконъ. Вареную или печеную снеклу и вареный картофель 
очистить отъ кожи, [нарѣзать кубиками, соленые или свѣжіе 
огурцы очистить отъ колшцы, нарѣзать косячками, маринован-
ные грнбы также нарѣзать кубиками, кислую шинкованную 
капусту отжать, зеленый лукъ промыть и мелко нарѣзать н 
все это смѣшать вмГстѣ, выложить въ глубокое блюдо, миску 
или салатникъ, заправить сначала острым» соусомъ, т. е. смѣ-
шать вмѣстѣ горчицу, постное масло и уксусъ, а потомъ сверху 
покрыть маіонезомъ и застудить. Можно подавать винигретъ и 
не покрывая соусомъ. Если рыба очень соленая, то перед» 
варкой ее можно вымочить въ холодной вод*. Для постнаго 



ыаіонеза нужно взять 17« стакана ланспику, '/•- стакана ггро-
ванскаго масла, 1 чайную ложку готовой горчицы и уксусу по 
вкусу. Всѣ эти продукты смѣшиваются вмѣстѣ и соусъ взби-
вается на льду пока загустѣетъ (см. ыаіонезъ по оглавл.). 

П р и м ѣ ч а н і е о с о л е н о й р ы б ѣ . 
Соленая осетрина и бѣлорыбица подаются только отварен-

ными натурально. Къ нимъ подается хрѣнный соусъ. Ее пре-
имущественно употрѳбляютъ для приготовленія постныхъ 
суповъ, винигрета, селянокъ и т. д., а также, за нсимѣиіеыъ 
свѣжей рыбы, ее можно употреблять на приготонленіе самыхъ 
простыхъ вторыхъ блюдъ. 

П р и м ѣ ч а н і е о т р е с к ѣ . 
Какъ сушеную, такъ и соленую треску нужно предвари-

тельно побить скалкой, чтобы стала мягче, a затѣмъ намочить 
въ холодной водѣ на 24 часа, мѣняя воду каждые 4 часа, 
иначе рыба будетъ очень твердой. 

При варкѣ треска заливается холодной водой, варится въ 
закрытой иосудѣ на медленномъ огнѣ. ІІереложивъ ее на сито, 
даютъ стечь съ нея соленой водѣ. Треска подается или просто 
отваренная съ постнымъ или скоромнымъ масломъ, или вапече-
ная подъ бешемелемъ. Для придапія бѣлизны, при варкѣ въ воду 
ирибавляютъ немного соды. 

М и н д а л ь н ы й н и с е л ь . 
П р а в и л а приготовленія. Приготовить миндальное молоко, 

т. е. миндаль сладкій и горькій ошпарить, очистить о т кожицы 
и мелко истолочь въ ступкѣ, прибавляя воды; потомъ про-
цѣдить черезъ кисею или салфетку, отделить часть молока для 
разведенія картофельной муки (7в стакана). В ъ остальное 
молоко всыпать сахаръ и поставить на плиту. Какъ только 
молоко закипитъ ключемъ, то сразу влить в ъ него картофельную 
муку, разведенную оставленным?» молокомъ, быстро размѣшать, 
дать вскипѣть одинъ разъ, вылить въ миску и подавать 
горячимъ или холоднымъ, по желанію, 

Всѣ правила, относящіяся къ приготовлснію киселя, смотр, 
обѣдъ № 3 постнаго стола (кисель изъ ягодъ). 

Кисель шоколадный парится точно такъ же, какъ и мин-
дальный; шоколадъ натирается на теркѣ, разводится моло-
ком?,, прибавляется сахар?, и ставится вскипѣть; затѣмъ за-
правляется картофельной мукой. 

Обѣдъ № 10 . 

М е н ю о б ѣ д а н а 5 п е р с о н ъ . 

1) Супъ изъ свѣжихъ кореньевъ. 
2) Лещъ фаршированный. 
3) Сдобный пирогъ съ черносливомъ. 

С у п ъ и з ъ к о р е н ь е в ъ . 
Кореньевъ — по 2 шт. всѣхъ 

сортовъ. 
Луку—1 шт. 
Масла нрованскаго—7К Ф-
Шпинату—7а ф. 
Щавеля—7» ф. 
Помидоровъ—б шт. 
Или же макаронъ, пермишелю, 

рису—7« ф. 
Томату—7« ф. 
Воды—6 тарелокъ. 

Л е щ ъ ф а р ш и р о в а н н ы й . 
Леща—27'»—3 ф. 
Гречневой крупы—72 Ф-
Масла постнаго—7s Ф-
Луку—1 шт. 

Для соуса. 

Ершей для бульона—1 десят. 
Воды — 1 бут., чтобы получи-

лось бульону—2 l/s стакана. 
Муки—1 столовую ложку. 
Масла постнаго—7« Ф-
Томату—7« ф. 
Лимоннаго соку—по вкусу. 

П и р о г ъ с ъ ч е р н о с л и в о м ъ . 

Муки—1 ф. 
Воды—7 2 стакана. 
Масла постнаго—7« ф. 
Сахару въ тѣсто—7 е Ф-
Черносливу—1 ф. 
Сахару — 7 й Ф-
Дрожжей—на 2 к. 

С у п ъ и з ъ к о р е н ь е в ъ и з е л е н и . 

П р а в и л а приготовленія. Прежде всего сварить бульонъ 
И8ъ кореньевъ такъ: взявъ всѣ сорта кореньев?,, очистить, 



промыть, мелко нашинковать и спассеронать вмѣстѣ съ шин-
кованным* лукомъ на прованском* или на другом* постном* 
маслѣ (пассеровать въ глубокой посудѣ). Когда коренья заколе-
руются, прибавить пюре тоыатъ и залить холодной водой и по-
ставить вариться въ закрытой посудѣ; когда начнет* кипѣть 
и появится пѣна, то снять ее ложкой, какъ и съ мясного буль-
она, потомъ посолить, опустить букетъ и варить еще около 
часа, чтобы коренья разварились и наваръ получил* хорошій 
вкусъ. Тогда нроцѣдить его черезъ сито и заправить какимъ-
нибудь мучным* гарниром*, отдѣлыю отваренным*, какъ для 
мясных* русских* суповъ, напримѣръ: рисъ, макароны, верми-
шель и проч., или же прямо, не процѣживая, чтобы не удалить 
коренья, опустить в ъ бульонъ шпинатъ и щавель, нарѣзаиные 
кусочками, свѣжіе помидоры и дать вскинѣть. Кромѣ кореньевъ 
можно прибавить еще: зеленый горошекъ, бобы, спаржу су-
повую, нарѣзанную кружками, цвѣтную капусту, нарѣзанную 
на маленькіе кустики и вообще всевозможную зелень. Но, 
конечно, это возможно сдѣлать только весной или лѣтомъ, 
когда вся зелень дешева. Такимъ образомъ можно пригото-
вить супъ и на скоромном* маслѣ. Зимою вмѣсто свѣжихъ 
можно брать сушеные коренья, но вкусъ супа получается уже 
значительно хуже, чѣмъ изъ свѣжихъ кореньевъ. Сушеные ко-
ренья слѣдуетъ предварительно намачивать, чтобы скорѣе раз-
варились. 

Л е щ ъ ф а р ш и р о в а н н ы й . 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Выпотрошить леща черезъ 
брюшко (по первому способу), промыть, посолить внутри и 
наполнить средину разсыпчатой гречневой кашей, прожарен-
ной на постном* ыаслѣ съ шинкованным* лукомъ. Положив* 
фаршъ, зашить разрѣаъ голландскими нитками, сверху посо-
лить, запанировать леща въ мукѣ, положить на сковороду на 
горячее масло и поставить въ горячій духовой шкафъ, почаще 
поливая масломъ. Когда лещъ заколеруется съ ббѣихъ сто-
рон*, то полить его) немного томатным* соусомъ, приготовлен-
ным* на грибном* или на рыбном* бульонѣ, какъ для рыбныхъ 
котлетъ, и подержать еще немного в ъ печкѣ, чтобы про-
питался соусомъ. Когда рыба будетъ готова, то переложить 

на блюдо, вынуть осторожно нитки, полить еще немного соу-
сомъ, а остальной подать отдѣльно в ъ соусникѣ. 

П и р о г ъ с ъ ч е р н о с л и в о м ъ . 

Приготовить кислое тѣсто постное такт, же, какъ и 
скоромное, съ тою разницей, что только не класть желт-
ковъ; приготовить пюре изъ чернослива, тоже остудить. 
Затѣмъ тѣсто раскатать довольно тонко, кружком*, сложить 
на листъ, посыпанный мукой, положить чернослив* и защипать 
только края, какъ у ватрушекъ, оставив* средину открытой. 
Изъ остатков* тѣста можно сцѣлать сверху переплет* и по-
ставить пирогъ в ъ горячій духовой шкафъ. Когда заколеруется 
и будетъ свободно отставать отъ листа, то готов*. 

П ю р е и з ъ ч е р н о с л и в а . 

Французскій чернослив* тщательно промыть в ъ теплой 
нодѣ, потомъ залить холодной водой такъ, чтобы былъ хо-
рошо покрыт*, и варить на плитѣ подъ крышкой, на мед-
ленном* огнѣ до мягкости. Когда чернослив* хорошо разва-
рится, то положить въ пего сахаръ кусками, рафинадъ (на 
1 ф. чернослива 'I* ф. или 8/8 Ф- сахару), и тертой апель-
синной цедры, накрыть плотно крышкой и поставить въ 
духовой шкафъ «на паръ» или на кирпич* минут* на 20. 
Когда сахаръ распустится и чернослпвъ сдѣлается черным*, 
то протереть его черезъ частое сито. Полученное пюре можно 
подавать холодным* и горячим*, какъ самостоятельное 
блюдо, въ видѣ каши и можно употреблять для пироговъ, 
крема, мусса, самбука, нуддинга и других* сладких* блюдъ. 

І І р и м ѣ ч а и і я . Такой же пирогъ можно сдѣлать съ 
клюквенным* или какимъ-либо другим* вареньем*. Вмѣсто 
клюквеннаго варенья можно взять сырую клюкву, перебрать, 
пересыпать ее мелким* сахаромъ, положить на раскатанное 
тѣсто, сдѣлать сверху переплета и испечь въ духовомъ шкафу. 
Когда тѣсто и клюква хорошо пропекутся, то, вынувъ изъ 
печки, посыпать пирогъ сахарной пудрой, истолченной съ 
ванилью. 



Холодныя закуски. 

Р ы б н ы й л а н с п и к ъ . 

Рыбный ланспикъ приготовляется изъ ершей или изъ ко-
стей кожи и головы той рыбы, филеи которой берутся для дан-
наго блюда. 

Очистив, ерши отъ внутренностей первым, способом, 
(сдѣлать разрѣзъ на брюшкѣ), вынуть ыолоіси, поставить ерши 
вариться, какъ для ухи, и когда отваръ получит, крѣпкій 
вкусъ, вроцѣдить, изыѣрить стаканами положить въ него от-
моченный в ъ холодной водѣ желатинъ или приготовленный 
рыбій клей и оттянуть, какъ и мясной ланспикъ. Можно лан-
спикъ очищать и одними бѣлками, но лучше приготовить от-
тяжку изъ паюсной икры, какъ для ухи. Дальше поступать, 
какъ и съ мясным, ланспиком,. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Всѣ подробности приготовленія мясного ланспика относятся 
и къ приготовленію рыбнаго (см. разновидности бульона «лан-
спикъ» стр. 19). 

Е р ш и . Для приготовленія рыбнаго ланспика, если нѣтъ ко-
стей, берутся ерши, какъ сортъ рыбы, заключающій въ себѣ наи-
большую клейкость. Для полученія 1 бут. готонаго ланспика 
берется ] десяток, ершей, 4 стак. холодной воды. Крошѣ ер-
шей, на ланспикъ можно брать кости и голову той рыбы, ыи-

коть которой идет, для даннаго холоднаго блюда, заливного, 
салата и проч., тогда ершей берется меньше. 

Ж е л а т и н ъ . Когда 1 бут. ланспика выварена изъ 10 штукъ 
мелких, ершей, то лселатину кладется на это количество жид-
кости 10 листов, ; но, конечно, чѣмъ больше взято ершей, 
тѣмъ бульонъ получает, больше клейкости и тогда количество 
желатину уменьшается. 

Постный ланспик'ь. Если нужен, постный ланспикъ, то 
вмѣсто желатина берется осетровый клей, который предвари-
тельно нужно наломать на кусочки, намочить- в ъ холодной 
водѣ в ъ таком, количеств*, чтобы клей былъ покрыт, ею, въ 
этой лее вод* поставить варить на легком, огнѣ, пока поло-
вина жидкости испарится и клей распустится. Тогда процѣ-
дить черезъ кисею и прибавить въ сваренный для ланспика 
рыбный бульонъ въ таком, количеств*, чтобы ланспикъ полу-
ч и л , надлежащую клейкость (на 2 бут. срѳдняго бульона 
'/а клею или 2 зол. на ст.). Рыбный ланспикъ оттягивается 
паюсной икрой съ бѣлками, какъ указано в ъ стать* «уха» 
(стр. 222) или одними бѣлками, если бульонъ достаточно вку-
с е н , . 

Х о л о д н а я р ы б а с ъ г а р н и р а м и . 

П р а в и л а ириготовлепіи. Огваривъ, какъ сказано въ об-
щих , правилах, о приготовленіи рыбы стр. 79, цѣлыіую рыбу: 
судака, форель, лососину, сига и проч., остудить ее въ томъ же 
отвар*, затѣмъ снять кожу, переложить спиною в в е р х , на 
длинную деревянную подставку, обклеенную бумагой, Лапте-
вым, , или заварным, тѣстомъ (подставки см. обѣдъ № 6-ой 
французской кухни), убрать по хребту раковыми шейками или 
цѣльныыи вареными раками, загнутыми нъ вид* птички, мари-
надами и зеленью петрушки, покрыть сѣткой изъ ланспика и 
дать хорошо застыть на холод* въ продолженіе часа. Потом, 
обтереть края блюда полотенцем, и расположить кругом, рыбы 
букетом,: гарниръ птальенъ, заправленный острым, соусомъ, 
раковьтя шейки, маринады, а кругом,, по краю, положить кру-
тоны изъ ланспика. О приготовленіи сѣткн и крутоновъ изъ 
ланспика см. общую статью о приготовленіи холодныхъ блюдъ. 
Къ рыб* подается соусъ провансаль, тартаръ и другіе. 



П р и м ѣ ч а н і е . Вмѣсто деревянной подставки можно сдѣлать 
крустадъ изъ картофельнаго пюре или риса. Подставки эти 
нужно дѣлать съ углубленіемъ внутри въ видѣ лодочки, чтобы 
рыба плотно лежала на нихъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я к ъ х о л о д н о й р ы б ѣ . 

Относительно приготовленія холодной рыбы слѣдуетъ замѣ-
тить, что при варкѣ ея цѣликомъ должны быть соблюдены всѣ 
правила, указанный в ъ общей стать* о приготовленіи рыбы. 
В ъ виду того, что холодная рыба подается положенной на 
брюшко, а не на бокъ, къ рѣшеткѣ котла ее слѣдуетъ при-
вязать въ такомъ положеніи, чтобы она потомъ сохранила 
свою форму, т. е. форму плавающей рыбы, хребтомъ вверхъ. 
К,ром* того, надо замѣтить, что при парк* рыбы для холодных» 
блюдъ вода солится гораздо меньше, чѣмъ для горячей рыбы. 
Иослѣднее объясняется т*мъ, что сваренную рыбу необходимо 
остуживать въ самомъ отвар*, иначе она не будетъ сочная; 
между тѣмъ, если она пролежит» въ сильно просоленном» 
отвар*, то, пропитавшись имъ, станет» слишкомъ соленой. 

Р ы б а п о д ъ м а і о н е з о м ъ . 
Дѣльная рыба, подаваемая подъ маіонезомъ, отваривается 

точно такъ же; поел* остуживапія съ лея снимается кожа, 
она покрывается маіонезомъ (см. ниже) и застуживается на 
холод*. Потомъ сверх» маіонеза рыба покрывается сѣткой изъ 
ланспика, снова застуживается, a затѣмъ гарнируется рако-
выми шейками, маринадами, гарниром» итальенъ, йрутонами 
изъ ланспика, и подается также съ соусомъ провансаль. 

Ц ѣ л ь н а я з а л и в н а я р ы б а . 

Отварив» и остудив» небольшую цѣльную рыбу (вѣсомъ .1 
или Н/2 ф.), снять съ нея кожу, положить ее на бокъ, въ продолго-
ватую ферму, соотвѣтствующей величины, на днѣ формы предва-
рительно долженъ быть застужен» ланспикъ, слоем» толщиною 
въ 7s пальца, сверху залить лансникомъ въ такомъ количеств*, 

чтобы рыба была внолн* покрыта имъ со всѣхъ сторонъ. Когда 
ланспикъ хорошо застынет», то вынуть рыбу изъ формы на 
блюдо, огарнировать кругом» таким» лее гарниром», какъ ука-
зано выше, подавать съ соусом?, провансаль. Это блюдо полу-
чает» очень красивый видъ, если имѣется фигурная форма 
(изображающая собою рыбу), въ которой и застуживается зали-
тая лансникомъ рыба. 

З а л и в н о е и з ъ л о м т и к о в ъ р ы б ы . 

Берется некостлявая рыба и снимаются филеи с?, костей и о?> 
кожи; изъ головы ея кожи и костей, съ прибавленіемъ ершей. 

Холодная отварная рыба. Исполн. Л. К. Астафьовымъ. 

варится бульонъ, который потомъ процѣживается черезъ сито. 
Филеи лее рыбы нарѣзаются ломтиками и отвариваются в ъ 
этом» лее рыбномъ бульон*, из?, котораго потомъ приготовляют» 
ланспикъ, для чего в ъ бульонъ прибавляется леелатин?, и от-
тягивается бѣлками или икрой, какъ уха. 

Когда филеи рыбы будут» отварены, ланспикъ и гарниры 
готовы, то взять форму-рамку, поставить ее въ ледъ, на дно 
положить раковыя шейки, зелень петрушки и часть кореньев», 
потом?, залить немного лансникомъ и дать ему застыть. Затѣмъ 
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положить рядъ филеепъ рыбы вперемежку съ гарнирами, опять 
залить ланспикомъ, застудить и такъ поступать, пока форма 
будетъ полная. Тогда дать застыть еще около часа, потомъ 
выложить на блюдо, положить въ отверстіе формы часть гар-
нировъ, смѣшашшхъ выѣстѣ, остальной весь гарниръ распо-
ложить кучками кругомъ формы; изъ остального ланспика иа-

Холодная отварная рыба. Иополн. Братцевымъ. 

рѣзать на выемку, или отъ руки крутоны и положить ихъ 
кругомъ по краю блюда. Огдѣльно в ъ соусникѣ подается соусъ 
провансаль. Точно такъ можно приготовить заливное изъ дичи, 
поросенка, курицы, телячьей головки и проч. На б персонъ 
берется 2д/з Рыб", 1 бут. ланспику, кореньевъ и зелени для 
гарнира около 1 ф. 

З а л и в н о е и з ъ к у р и ц ы или д и ч и . 

Если приготовляется заливное изъ курицы, то курицу нужно 
сварить, заливъ холодной водой, потомъ отдѣлить всю мякоть 
отъ костей и нарѣзать бланкетами, а кости положить обратно 
в ъ бульонъ, попарить еще и сдѣлать изъ него ланспикъ. Если 
дѣлается заливное изъ дичи, то дичь жарится, потомъ мякоть 
снимается съ костей и нарѣвается бланкетами, а кости зали-
ваются легкимъ мяснымъ бульономъ и варятся около 1 час. 
послѣ изъ этого бульона приготовляется ланспикъ. 

П р н м ѣ ч а ц і е . Если желают?, получить болѣе вкусный 
ланспикъ, то дичь не жарятъ цѣликомъ, а снивъ филеи и все 
мясо съ костей, припускаютъ его, а сырыя кости заливают?, 
холодной водой и варнтъ изъ нихъ бульонъ, изъ котораго по-
том?, приготовляют ланспикъ. 

Г а р н и р ъ и т а л ь е н ъ . 

Гарнир?, итальенъ подается обыкновенно къ разлнчнымъ 
холоднымъ блюдамъ: к?, мяснымъ, изъ живности и рілбы. 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Очистив?, отъ кожицы рѣпу, 
морковь и картофель, нарѣзать ихъ сначала на тонкіе ломтики, 
а иотомъ каждый ломтикъ нарѣзать кубиками, или тоненькими 
длинными палочками, длиною 2—3 сантиметра. Затіімъ каждый 
гарниръ отваривается особо въ крутомъ ооленомъ кипяткѣ до 
мягкости (рѣпа въ одной кастрюлѣ, морковь нъ другой, карто-
фель въ третьей и т. д.) и откидывается на сито, чтобы стекла 
вода. Кромѣ кореньевъ и картофеля, въ гарниръ итальенъ вхо-
д я т отваренные шинкованные зеленые бобы, зеленый горо-
шекъ, отваренная цпѣтная капуста, нарѣзанная мелкими кус-
ками, нарѣзанная кружочками спаржа, тоже отваренная до 
мягкости, и, кромѣ того, маринады: капорцы, оливки, очищен-
ныя иннтомъ отъ косточки, и корнишоны, нарѣзанные вѣеромъ. 
Въ составъ гарнира итальенъ также входятъ шейки вареныхъ 
раковъ, если этотъ гарниръ подается къ рыбным?, блюдамъ 
(заливное, маіонезъ, салатъ изъ ершей и проч.). Всѣ пере-
численные приготовленные гарниры смешиваются нмѣстѣ или 
же раскладываются кругомъ отдѣлыіымн кучками въ нидѣ 
букета. 

П р и м ѣ ч а н і е . Каждый изъ гарниров?, отваривается от-
дельно въ виду того, что одни овощи варятся дольше, другіе 
скорѣе; если лее ихъ варить нсѣ вмѣстѣ в?> одной кастрюлѣ, 
то въ то время, когда одинъ продукт уже сварится, другой 
будетъ еще сырымъ. 



В и н и г р е т ъ и з ъ р ы б ы . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на 5 персонъ. 

Рыбы—2'А ф. 
'Свеклы—3 шт. 
Картофелю—3 шт. 
Огурцовъ—3 шт. 
Соусу остраго—'А стакана. 
Маринован, грибовъ 1 
Оливокъ J 
Ланспику для гарнира—'А б. 

Соли, перцу—по вкусу. 
Масла для припусканія. 
Лимоннаго соку—по вкусу. 
Горчицы 
Уксусу для 
Прованскаго масла прован-

—'А бут. саля. 
Желтковъ—2 шт. 

П р а в и л а приготовленія. Взявъ нужное количество рыбы: 
судака, сига, лососины, снять филеи сначала съ костей, а по-
томъ съ кожи и вынуть по возможности кости. Затѣмъ каждый 
филей нарѣзать небольшими ломтиками наискось, отъ головы 
къ хвосту, т. е. начинать рѣзать съ широкой части филея. 
Нарѣзавъ такимъ образомъ всю рыбу, посолить куски, посы-
пать перцемъ, вспрыснуть немного лимоннымъ сокомъ, уложить 
ихъ попросторнѣе на мѣдный плафонъ или сотейникъ, смазан-
ный масломъ, подлить туда же одну или дпѣ столовый ложки 
рыбнаго бульону, свареннаго изъ костей рыбы, накрыть воско-
вой бумагой, поставить в ъ духовой шкафъ в ъ легкій жаръ и 
припустить до мягкости. Черезъ 10—15 минуть, когда рыба 
будетъ готова, вынести ее на холодъ и остудить. Пока рыба 
остываетъ, приготовить остальные продукты для винигрета та-
кимъ образомъ: взявъ свеклу средней величины, обмыть не-
много и, не обрѣзая корешконъ, залить холодной водой въ та-
ком* количествѣ, чтобы вода только покрывала свеклу, и сва-
рить до мягкости в ъ открытой посѵдѣ. 

Когда свекла станет* мягкою, то, слив* воду, очистить ее 
отъ кожицы, нарѣзать ровными, одинаковой толщины, ломти-
ками и изъ каждаго ломтика вырѣзать зубчатой выемкой звѣз-
дочкн или просто кружочки. 

Кромѣ свеклы, для пипнгрета нужно также приготовить еще 
картофель. Послѣдній сварить до мягкости, не очищая отъ 
кожи. Картофель должно ставить вариться в ъ горячей соленой 

водѣ подъ крышкой. Когда картофель сварится, то, слив* съ 
него воду, оставить подъ крышкой нѣкоторое время на плитѣ, 
чтобы просохъ, а потомъ, очистивъ отъ кожи, нарѣзать такъ 
же, какъ и свеклу. 

Свѣжіе пли соленые огурцы очистить отъ кожи, разрѣзать 
каждый огурец* на четыре части въ продольном* направленіи 
и срѣзаті. всѣ сѣмена, оставив* только одну мякоть, которую 
и нарѣзать косячками. 

Собрав* всѣ обрѣзки, оставшіеся послѣ вырѣзанія свеклы 
и картофеля, и сердцевину огурцовъ, мелко порубить ихъ, при-
бавить туда же немного рубленой зелени петрушки и запра-
вить всю эту смѣсь острым* соусомъ, приготовив* послѣдній 
изъ готовой горчицы, уксуса и прованскаго масла. Одѣлыіо 
приготовить соусъ провансаль на 'А бут- масла. 

Послѣ этого ввять салатник*, на средину его 'положить въ 
видѣ горки смѣсь изъ рубленых* остатков* свеклы, карто-
феля и сердцевины огурцовъ, смазать эту смѣсь немного про-
вансалем* и затѣмъ начать покрасивѣе накладывать на нее 
горкой, рядами, ломтики рыбы, картофель, свеклу, огурцы и 
маринады. Уложив* всѣ перечисленные продукты въ половин-
ном* количествѣ, смазать ихъ провансалем*, а потомъ опять 
положить вторую половину винигрета и сверху покрыть все 
провансалем* такъ, чтобы винигрета не было совсѣмъ видпо. 
Сверху посыпать рубленой зеленью петрушки или рубленым* 
трюфелем*. Но можно, конечно, и не посыпать совсѣмъ. Гото-
вый, уложенный винигретъ вынести на холодъ и застудить хо-
рошенько. Если есть дома вареныя раковыя шейки, то убрать 
ими винигретъ сверху. Это придаетъ блюду болѣе красивый 
видъ. Можно также сдѣлать сверху сѣткѵ изъ ланспика. Кромѣ 
раковъ, можно положить на гарниръ крутоны изъ ланспика, 
если послѣдній имѣотся дома въ запасѣ. Ланспикъ можно при-
готовить изъ рыбнаго бульона, свареннаго иэъ костей, головы 
и кожи рыбы. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 
Сортъ рыбы д л я винигрета. Для винигрета всегда 

нужно брать рыбу, ішѣющую мало костей, какъ, ліапримѣръ, 



судака, осетрину, лососину, форель или сига. Это необхо-
димо потому, что рыба покрывается провансалем, и, слѣдо-
вательно, под, соусом, очень трудно равсмотрѣть кости и 
легко можно проглотить ихъ, в ъ особенности, если костей этих, 
много и притом, онѣ очень мелки, какъ, напримѣръ, у леща, 
карасей и других, костлявых, рыбъ. 

П р і ш у с к а н і е . Такъ какъ для винигрета рыба подается 
не цѣликомъ, а в ъ кускахъ, то ее всегда лучше припускать 
в ъ собственном, соку, нежели отваривать въ вод*. Если взята 
осетрина или бѣлуга, то ее принято отваривать цѣликомъ, 
и остудить въ отварѣ, а не припускать, а нотомъ уже нар*зать 
на куски поперек, волоконъ. 

Примѣчаніе о снятін филеепъ. Снимать филеи съ 
рыбы для винигрета нужно таким, образом,, какъ указано въ 
общей стать* о рыб*. 

Н а р ѣ з к а ф и л е е в ъ . Ыар*зать филеи нужно против, слоя, 
т. е. съ широкой стороны, потому что послѣ такой нарѣзки 
легче вынуть оставшіяся в ъ мякоти ыаленькія косточки. 

Покрываніе бумагой. Припуская рыбу, нужно всегда по-
крыть ее восковой бумагой, чтобы снаружи не насыхала корочка. 

О сохранеіііи в к у с а рыбы. Рыба, припущенная в ъ 
собственном, соку, вкуснѣе вареной в ъ водѣ, потому что внол-
н * сохраняет, свой собственный вкусъ. 

П о д г о т о в к а посуды д л я нрипусканія. Передъ тѣмъ, 
какъ рыба кладется на плафонъ, для припусканія, посуду эту 
нужно смазать масломъ и смочить немного рыбным, бульоном,, 
чтобы куски рыбы не приставали ко дну, отчего, конечно, 
могутъ поломаться и потерять свою форму. 

Способы приготовленія с в е к л ы . Для винигрета свекла 
приготовляется двояким, способомъ, а именно: вареная или 
печеная. Если желаютъ приготовить вареную свеклу, то передъ 
паркой ее не слѣдуетъ не только очищать отъ кожицы, но далее 
не слѣдуетъ отрѣзать корешковъ, такъ какъ отъ этого свекла 
теряет, свой цвѣтъ. Кром* того, для сохраненія цвѣта свеклы 
ее нужно варить въ открытой кастрюлѣ и на сильном, огиѣ. 
Если желаютъ имѣть печеную свеклу, то неочищенную свеклу 
кладут, въ духовой шкафъ и пекутъ до мягкости, а иотомъ 
уже очищают,. 

Приготовленіе огурцонъ. Съ огурцов, нужно срѣзать 
не только кожу, но и сердценину, какъ для разеольника. 

Обрѣзки отъ гарнировъ. Обрѣзки отъ свеклы, карто-
феля и огурцовъ (сердцевина) рубятся н смѣшипаются вмѣстѣ 
для того, чтобы изъ этой смѣси молено было положить осно-
ваніе той формы, которую желаютъ придать всему блюду. Этотъ 
рубленый винигретъ очень вкусенъ, в ъ особенности, если за-
правлен, острым, соусомъ. Таким, образом, и обрФзки отъ 
различных, продуктов, не пропадают, напрасно, а могутъ 
быть употреблены въ пищу. 

У к л а д ы в а н і е на блюдо. Укладывать винигретъ на блюдо 
нулено какъ молено плотнѣе, иначе при подач* къ столу онъ 
молсетт. развалиться. 

З а с т у ж и в а н і е винигрета . Для того, чтобы готовый ви-
нигретъ хорошо застыл, и окрѣпъ, его до подачи къ столу 
лучше всего дерлсать въ холодном, мѣстѣ. 

Примѣчаніе о в и н и г р е т ѣ и з ъ мяса и ж и в н о с т и . 
Винигрета также молено нриготовлять изъ оставшейся вареной 
или леаренон мякоти говядины, телятины, домашней птицы и 
дичи, и, кром* перечисленных, гарнировъ, къ нему прибавляют, 
маринады, а для украшенія дѣлаютъ сверху сѣтку изъ лан-
еншеа. 

Сметанный соусъ. Кто не любит, провансаля, то мож-
но заправить винигретъ сметанным, соусомъ, для которого 
сметана смѣшивается съ вареными протертыми желтками и 
горчицей, а для остроты прибавляется немного уксусу и перцу. 
Этотъ соусъ обходится значительно дешевле провансаля. 

ІІримѣчаніе д л я постнаго стола. В с * поміиценныя 
вь этом, отдѣл* рыбныя блюда могутъ подаваться въ посту, 
даже и маіонезъ нзъ рыбы, потому что этотъ соусъ хотя и 
приготовляется съ желатином,, но его можно замѣнить рыб-
ным, клеемъ, точно также соусъ провансаль, подаваемый ко 
всѣмъ холоднымъ блюдамъ, молено замѣнить острым, холоднымъ 
горчичным, соусомъ (Способ, приготовленія провансаля см. 
но оглавленію). 



С а л а т ъ и з ъ е р ш е й . 

Необходимые продукты и их* пропордія на б персонъ. 
Ершей—25 шт. крупных*. Свѣжихъ огурцовъ—5 іпт. 
Раковых* шеекъ—25 шт. Икры—'/в ф. для оттяжки. 
Салата эскароль или роменъ Соли—но вкусу. 

для украшенія. Ланспику—I1/2 бут. 
Оливок*—б шт. Картофель—б шт. 

П р а в и л а приготовленіи. Снять филеи съ костей у 
крупных* ершей, а изъ костей и голой* сварить хорошііі 
бульонъ, изъ которого ііотомъ приготовить лансннкъ съ от-
тяжкой изъ икры. Филейчики ершей отварить отдѣлыю, залив* 
немного бульономъ. Когда все будетъ готово, то положить 
чешуйкой на дно формы «рамки» рядъ филеев* ершей впе-
ремежку съ раковыми шейками, залить ихъ лансникомъ и 
остудить, затѣмъ положить второй рядъ ершей, тоже впе-
ремежку съ раковыми шейками и залить ланспикомъ и т. д., 
пока форма не наполнится. Когда псе хорошо застынет*, вы-
ложить на круглое блюдо. В ъ отверстіе рамки, въ средину, по-
ложить горкой свѣжіе огурцы, очищенные отъ кожи, нарѣзан-
ные мелкими кубиками и заправленные рубленым* укропом*, 
очищенныя ракопыя шейки, картофель, приготовленный какъ 
для гарнира итальенъ и оливки, очищенныя винтом* и вста-
вить пъ средину букетом* пучекъ салата латука, эскароль 
или роменъ. Кругомъ блюда расположить чешуйкой остав-
шіеся филеи ершей, которые молено покрыть маіонезомъ, 
подкрашенным* раковым* масломъ. ГІо краям* блюда по-
ложить крутоны ланспика, раковыя шейки и огурцы, на-
рѣзанные кубиками. Къ салату изъ ершей подается соусъ 
провансаль. 

Другой с п о с о б * приготовленія с а л а т а и з ъ ершей. 
Приготовить филеи ершей, свѣжіе огурцы, раковыя шейки и 
ланспикъ, какъ указано выше. Затѣмъ приготовить какой-
нибудь крустадъ (изъ рису) въ видѣ усѣченной пирамиды, по-
ложить на этотъ крустадъ филейчики ивъ ершей. Между 
филейчиками положить ломтики свѣжнхъ огурцовъ, раковыя 
шейки и нарѣзанный салатъ, покрыть псе сверху густымъ 

соусомъ провансаль, а сверху поставить букетом* салатъ, кругомъ 
по краю блюда положить крутоны изъ ланспика или огарни-
ровать рубленым* ланспикомъ. До отпуска держать на холоду. 
Салатъ изъ ершей молено подать также в ъ фарфоровом* салат-
никѣ или въ хрустальной пазѣ, улолеинъ его точно такъ лее, 
какъ салатъ Олинье (см. но оглапленію). 

Х о л о д н а я о с е т р и н а в ъ л а н с п и н ѣ . 

Отварить нулевое количество свѣжей осетрины, какъ указано 
пъ обѣдѣ № 12 французской кухни (см. осетрина по-русски), 
остудить ее в ъ этом* отварѣ. Потомъ снять кожу, вынуть 
хрящи и нарѣзать тонкими ломтиками поперек* волокон*, 
дерлеа ножъ наискось, чтобы ломти были шире. Въ разрѣзѣ 
куски должны имѣть бѣлый цвѣтъ. Начинать нарѣзку нужно 
съ широкаго конца (отъ головы). Изъ рыбнаго отвара пригото-
вить ланспикъ, налить его на широкій сотейникъ пли на 
чистый пирожный листъ тонким* слоемъ и поставить на ледъ. 
Какъ только ланспикъ начнет* застывать, какъ яйцо всмятку, 
то положить на него куски осетрины в ъ томъ порядкѣ, какъ 
они нарѣзаны. На каждый ломтикъ осетрины молено пололеить 
вѣтку зеленой петрушки или раковую шейку, кусочки ли-
мона, корнишоны, нарѣзанные вѣеромъ, сверху опять залить 
нолузасгывшимъ ланспикомъ и опять вынести на холодъ. 
Когда все хорошо застынет*, то обравнять ножомъ всѣ куски, 
чтобы ланспикъ лежал* на них* ровным* слоемъ, переложить 
куски на блюдо въ соотвѣтствующемъ порядкѣ, обложить 
кругомъ гарниром* итальенъ и крутонами нзъ оставшагося 
ланспика и подать отдѣльно соусъ провансаль или тартаръ. 

Прнмѣчаніе . Точно такъ-лее можно приготовить севрюгу, 
бѣлугу и др. крупную рыбу. 

К р у с т а д ъ д ' о м а р ъ . 

Приготовить паштетное тѣсто (см. по оглавленію) ивъ фран-
цузской муки, на сливочномъ маслѣ. Изъ этого тЬста испечь 
тарталетки, какъ для филе ыиньонъ (см. франц. столъ, обѣдъ 
№ 1). Приготовить соусъ провансаль, которым* заправить 



шейки вареных» омаровъ (молено взять консервы). Изъ ершей 
сварить хороіиій рыбный ланспикъ и разлить послѣдній по 
тарталетнымъ формочкам» в ъ такомъ количеств*, чтобы по-
лучилось одинаковое число формочекъ изъ тѣста и формо-
чекъ изъ ланспика, т. е., если изъ тѣста выпечено 12 шт. 
тарталеток», то и изъ ланспика нулено приготовить тоже 
12 шт. Разлив» ланспикъ в ъ формочки, дать немного за-
стыть на льду. Когда ланспикъ будетъ такой густоты, какъ 
яйцо всмятку, то дно каждой формочки убрать иокрасивѣе 
трюфелями или зеленью петрушки и застудить окончательно. 
Передъ подачей тарталетки изъ тѣста наполнить омарами, 
заправленными провансалем», сверх» соуса положить клешни 
отъ омаровъ и накрыть все тарталеткой изъ ланспика (опро-
кинуть ланспикъ изъ формы на соусъ). Таким» образомъ по-
лучается очень красивая коробочка изъ тѣста, покрытая 
сверху прозрачным» колпачком». Выложив» таким» образомъ 
всѣ формочки, поставить ихъ на круглое блюдо или на тарелку 
и застудить еще немного, подается какъ холодная закуска. 
Тарталетки изъ тѣста и ланспикъ можно приготовить заранѣе, 
но наполнять соусомъ нужно невадолго до подачи, иначе раз-
мокнут» и потеряютъ форму. 

Вмѣсто омаровъ можно брать припущенные филейчики курицы 
или дичи, нарѣзанные мелкими кубиками, или же филеи какой-
либо рыбы, осетрины, судака и проч. На 12—16 шт. тарталеток» 
обыкновенно приготовляется: паштетное тѣсто на '/•• Ф- муки, 
7 а бут. ланспику, соусъ провансаль на lj* б. масла и 1 маленькая 
коробка омаров». 

Р о с т б и ф ъ х о л о д н ы й . 

П р а в и л а нриготовленія. Остудить зажаренный рост-
бифъ, снять вырѣвки с » кости (приготовленіе ростбифа см. 
обѣдъ № 1, русскій столъ), нарѣзать его тонкими ломтиками 
поперек» волоконъ и положить обратно на кость, расположив?, 
сначала затылочную вырѣзку, а поверх» нея внутреннюю. Если 
осталась часть вчерашняго ростбифа, то, нарѣзавъ его точно 
такъ же, полозкить эти ломтики прямо на блюдо безъ кости, 
укладывая ихъ въ томъ порядкѣ, в ъ которомъ они лежали до 
нарѣзки. Затѣмъ огарнировать ростбифъ въ вид* букета (т. е. 

небольшими кучками) гарниром» итальенъ, и положить по 
краю блюда крутоны ланспика. Если ростбифъ подается на 
костях?., то поверх» костей посыпать скобленым?, хрѣномъ. 
Отдѣльно въ соусник* къ ростбифу подается масло мониельер-
ское (см. по огланленію). 

Б е ф ъ г л я с с е н а 5 ч е л . 

Филейной вырѣзки—2'/з ф. Зеленых?, б о б о н ъ — Ф -
Рѣ іш, моркови—по 2 шт. Луку шарлотъ—',/4 ф. 
Спаржи—1 ф. Салату—3 кочна. 
Цвѣтной капусты—1 кочанъ. Гляссу—5 стак. 
Зеленаго горошку—1/* ф. Каштанов»—1 ф. 
Помидоров»—3—б шт. 

П р а в и л а приготовленіи. Филейную вырѣзку зачистить 
отъ зкира и сѵхозкилій и изжарить такъ, чтобы мясо было слегка 
розоватое, выставить на холод» и дать в ноли* остыть. Нарѣзавъ 
мясо тонкими ломтиками поперек» волокон», положить ихъ по-
просторн*е на плафонъ, на полузастывшій гляссъ, сверху полить 
иолуэастывшимъ тоже гляссомъ (темный мясной ланспикъ), 
какъ заливается осетрина лансникомъ, и вынести на холод?.. 
Когда гляссъ застынет», залить вторично мясо тѣмъ же гляс-
сомъ и снова вынести его на холод» и дать остыть; слой глясса 
должен» быть толщиною около пальца. Ломтики мяса можно 
заливать гляссомъ точно такъ же, какъ и ломтики осетрины 
(см. нише). Зат*мъ слозкить в с * ломтики на блюдо нъ томъ 
норядкѣ, в» каком» они лезкали до нарѣзки, все залить гляс-
сомъ в снова остудить. Потом» огарнировать блюдо гляссиро-
нанными кореньямн, каштанами, зеленью, нарѣзаннымй куби-
ками помидорами и салатом». 

Кругом» по краю блюда мозкно сдѣлать бордюр» изъ лап-
шенаго тѣста, или подать филе на какомъ-либо крустад*. 
Соусъ кумберландъ (см. низке) подается отд*льно въ соусник*. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Г л я с с ъ . Гляссъ, т. е. крѣпкій мясной ланспикъ темнаго 
цнѣта его подкрашивают» мадерой и поджаренными коренья-



ми), приготовляется изъ фюме, соку отъ жаркого или мясного 
бульона: онъ долженъ быть клейкомъ, иначе не можетъ дер-
жаться на мясѣ. Ломтики мяса должны быть облиты густымъ 
слоемъ глясса; но такъ какъ густой слой не 8астываетъ очень 
долго, то предпочтительнее облипать понемногу несколько разъ, 
давая каждый разъ застыть. Мясо заливается полузастыпшимъ, 
а не жидкимъ гляссомъ для того, чтобы онъ скорѣе застывалъ. 
Гляссъ всегда оттягивается мясной оттяжкой съ прибавкой 
мадеры. 

У к л а д ы в а н і е на блюдо. Ломтики бефъ-гляссе кла-
дутся на деревянную подставку, оклеенную бордюромъ изъ 
лапшеваго тѣсга. Это делается для того, чтобы блюдо казалось 
выше и полнее. 

Примѣчаніе . Это блюдо можно приготовить изъ остав-
шагося вчерашняго жаркого: ростбифа, бефъ-брезе, тушенаго 
мяса и проч. Предпочтительнее всего приготовлять его изъ 
филейной вырезки. 

Ф и л е п о д ъ с о у с о м ъ р а в и г о т ъ . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на б персонъ. 
Жареной холодной вырезки— Гарниру итальенъ—б ст. лож. 

l ' /а ф. Ланспику для гарнира—1 бут. 
Прааила приготовленія. НарФзавъ тонкими ломтиками 

изжаренную холодную филейную или затылочную вырезку, 
обмакнуть каждый ломтикъ в ъ заранее приготовленный соусъ 
равиготъ настолько густой, чтобы совсемъ не было видно мяса, 
поэтому в ъ соусъ равиготъ для густоты нужно прибавить 
немного распущеннаго ланспика. Затемъ переложить эти ломтики 
на блюдо и обложить кругомъ гарниромъ итальенъ и ісрутонами 
изъ ланспика совершенно такъ же, какъ холодный ростбифъ. 
В ъ этомъ случае соусъ равиготъ отдельно не подается. 

С о у с ъ р а в и г о т ъ (холодный). 

В ъ приготовленный соусъ провансаль прибавить эссенціи 
шпината и изъ разной зелени (см. общую статью о соусахъ), 
чтобы соусъ полѵчилъ хорош») вкусъ и цвѣтъ, размешать и 

подать къ тенъ же блюдам?., какъ и провансаль. Если этимъ 
соусомъ покрывается филе, то въ него прибавляется немного 
лансиику (на I 1 / 2 стак. соуса V2 стак. лансника), чтобы онъ 
не стекалъ съ мяса, а плотно держался на немъ. 

Т е л я ч ь я г о л о в к а ф а р ш и р о в а н н а я . 

Необходимые продукты и ихъ иропорцін на б персон?.. 
Телячьей головки—1 шт. Гляссу, чтобы покрыть голов-
Сосисочнаго фарша столько, ку—1 бут. 

чтобы наполнить головку Провансаль на V3 б-
(приблизительно 1','а ф.). 

П р а в и л а приготоиленія. Взппъ очищенную отъ шерсти 
и оналснную цельную телячыо головку, у которой не вы-
рублены мозги, обланжирить ее в ъ кипятке, затемъ пере-
ложить нъ холодную воду, чтобы немного остыла, и тогда 
снять все мясо вмѣсте съ кожей съ костей такъ, чтобы 
головка осталась цѣльною. Для этого сделать продольный 
разрезъ на затылке в ъ мясистой части голопкп, т. е. около 
ннжней челюсти, удалить нижнюю челюсть, потом?, носовые 
хрящи, верхнюю челюсть, мозги и т. д. В ъ ушахъ нужно 
сделать сквозной надрезъ. Обмыть ее, обтереть полотенцемъ, 
посолить внутри и плотно нафаршировать приготовленнымъ 
сосисочным?, фаршемъ (см. индейка фаршированная, но оглавл.) 
такъ, чтобы нигдѣ не было пустого места. Можно нафарширо-
вать гратеномъ, какъ галаіітішъ (см. ниже). После зашить 
разрѣзъ "голландскими нитками, чтобы фаршъ не высыпался, 
придать руками правильную форму, завернуть в ъ салфетку и 
обвязать сверху голландскими нитками. Затймъ переложить въ 
продолговатый котелъ затылкомъ внизъ, опустить туда же 
вынутыя изъ головы кости и залить холодной водой нъ такомъ 
количестве, чтобы вода все покрыла, и варить под?, крышкой 
на краю илиты в ъ нродолженіе îi—5 часов?., наблюдая, чтобы 
вода едва кипела одішмъ краемъ, очень тихо. Когда головка 
сварится, то кожа станетъ мягкая и совершенно прозрачна, 
тогда остудить въ отваре какъ галантинъ, а потомъ положить 
подъ легкій прессъ, не вынимая голову изъ салфетки, чтобы 



придать правильную форму. Затѣмъ снять салфетку и всѣ 
нитки, переложить на блюдо и накрыть сверху тонким, слоем, 
полуаастывшаго глясса, какъ покрывается бефъ-гляссе, т. е. 
нѣсколько р а з , поливать и каждый разъ выносить на холодъ. 
Для приданія телячьей головкѣ вполнѣ натуральнаго вида 
приготовляют, изъ круто-свареннаго яичнаго бѣлка и трюфе-
лей искусственные глава и вставляют, ихъ в ъ глазныя впадины. 

Телячья головка, уложенная на блюдо, гарнируется кру-
гом, рубленым, ланспикомъ, приготовленным, изъ отвара 
костей головки, который нужно оттянуть мясной оттяжкой. 
Къ телячьей головкѣ изъ соусовъ можно подать провансаль, 
равиготъ, хрѣнъ. 

Примѣчаніе. Всѣ объясненія, касающіяся варки телячьей 
головки, смотр, примѣчаніе «супъ а-ля тортю», по оглавленію. 
По окончаніи варки головку остуживают, въ отварѣ, какъ 
рыбу, галантин, и проч., чтобы была сочная. 

Н е ф а р ш и р о в а н н а я т е л я ч ь я г о л о в н а . 

Заготовить телячью головку, какъ только что указано, 
отдѣлить все мясо отъ костей, залить чистой холодной водой 
(безъ соли) и отварить, какъ фаршированную. Остудив, в ъ 
отварѣ, положить подъ легкій прессъ, а потом, нарѣзать 
иорціонными кусками; подается гарнированная ланспикомъ съ 
хрѣннымъ соусомъ, какъ поросенок,. Ланспикъ приготовляется 
изъ отвара отъ головки; его необходимо оттянуть мясной оттяж-
кой для приданія лучшаго вкуса; желатину въ этотъ отваръ 
не прибавляется, такъ-какъ отваръ достаточно клейкій, если 
кости хорошо выварены. 

Нефаршированная телячья головка подается въ порціон-
ныхъ кускахъ, а не дѣльной, потому что, будучи пустой въ 
серединѣ, не может, имѣть красивого вида. Нефаршированную 
телячью головку иослѣ варки остудить нодъ прессом, и 
раэрѣзавъ на порціи, можно согрѣть в ъ бѣломъ соусѣ на пару 
и подавать въ горячем, видѣ. К ъ горячей телячьей головкѣ 
можно подать кисло-сладкій соусъ (см. но оглавленію), тогда 
куски вареной головки панируются в ъ яйцѣ и сухарях , и 
жарятся на маслѣ, какъ телячьи ножки. 

П о р о с е н о н ъ х о л о д н ы й . 
Необходимые продукты и ихъ пропорція на 8—10 персонъ. 

Поросенка—1'шт. средн. вѣсъ. Гарниру итальенъ 10 ст. лож. 
Отвару отъ поросенка 2 б. Трюфелей—2 шт. 
Желатину 20 л. Зелени петрушки. 
Вѣлкопъ—б шт. Фисташек,—"/в ф. 
Мякоти говядины 7а ф. для Соли по вкусу, 

оттяжки. Лимон,—1 шт. 

П р а в и л а приготовленія. Вынувъ изъ поросенка внут-
ренности и прямую кишку, обмыть, натереть лимономъ, запра-
вить заднія и переднія ножки, какъ и для жаренаго поросенка, 
завернуть въ салфетку и положить в ъ рыбный котслъ. Затѣмъ 
валить его холодной водой въ таком, количеств*, чтобы 
поросенок, былъ совершенно покрытъ, накрыть крышкой и 
поставить вариться на плиту, сначала на сильный огонь,- но 
какъ только вода начнет , закипать, отставить на край плиты 
и варить до мягкости, не кипятя, на медленном, огн*. Когда 
поросѳнокъ сварится, то посолить и остудить его в ъ этом, же 
отвар*; въ крайнем, случаѣ, когда нужно скоро остудить, то 
переложить его въ холодную отварную воду со льдомъ и дать 
вполн* остыть. Тогда только вынуть его, тщательно обтереть 
нолотенцемъ, разрѣэать на порціи (см. ниже), уложить ихъ на 
блюдо въ томъ порядк*, какой имѣли до нарѣвки, сверху украсить 
фисташками и трюфелями, зеленью петрушки и ломтиками ли-
мона, сѣткой ланспика, а кругом, положить гарниръ итальенъ. 
Отдѣльно лее въ соусник* подается соусъ провансаль или тер-
тый хрѣнъ со сметаной. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

П о к у п к а поросенка. В ъ продаж* имѣются поросята пар-
ные и мороженые, отпоенные молоком, и болтушкой (подроб-
ности см. въ ыясовѣдѣніи). Поросята парные и молочнаго отпоя 
поел* варки имѣютъ натуральный бѣлый цвѣтъ, если правильно 
спарены, а поросята мороженые и плохого отпоя поел* варки 
ниѣютъ сѣроватый цвѣтъ. 



Посуда, въ которой варятъ поросенка, также вліяетъ на 
цвѣтъ кожи. Отъ ржавой желѣзной посуды на кожѣ появляются 
пятна рыжаго цвѣта. Отъ никелевой посуды цвѣтъ кожи при-
н и м а е т свинцовый оттѣнокъ. Предпочтительнее всего варить 
поросенка в ъ хорошо вылужѳнномъ мѣдномъ рыбномъ котле, 
тщательно вымытомъ, иначе поросенокъ м о ж е т получить за-
пахъ рыбы. 

Коренья, пряности и у к с у с ъ . Никакихъ кореньевъ, 
пряностей и уксуса не нужно прибавлять въ воду, въ которой 
варится поросенокъ, потому что они только п о р т я т его нату-
ральный нкусъ; кромѣ того, отъ уксуса кожа поросенка тем-
н е е т . 

Соль. Поросенка не с л е д у е т солить ни нъ иачалѣ, ни во 
время варки, такъ какъ о т нея мясо к р а с н е е т . Соль приба-
вляется после варки. 

Вода. Для варки поросенка лучше брать отварную или 
дистиллированную воду, тогда мясо и кожа вполне сохраняют 
свой молочно-белый ц в е т . 

Температура воды. Для того, чтобы поросенокъ вполне 
проварился и кожа но лопнула, его нужно заливать холодной 
водой. 

В а р к а . Для того, чтобы поросенокъ не выпарился и вполне 
сохранилъ свой вкусъ, его нужно варить паромъ, какъ цель-
ную рыбу. Поэтому вода не должна кипеть. 

Время. Время, необходимое для варки поросенка, вполне 
з а в и с и т отъ величины его. Небольшой поросенокъ (6—8 ф.) 
варится не менее 2'/»—3 час., считая съ того времени, какъ вода 
н а ч н е т закипать. 

Готовность . Готовность поросенка узнается, какъ и го-
товность мяса, т. е. при помощи иглы, которая должна сво-
бодно входить в ъ самую мясистую часть (около головы). 

О с т у ж и в а н і е . Никогда не с л е д у е т остуживать поросенка 
сухимъ, потому что отъ этого кожа темнѣетъ, а мясо т е р я е т 
сочность. Для сохраненія белизны мяса и кожи нужно всегда 
остуживать въ отпарѣ и лучше каменной посуде. 

Г а л а н т и н ъ приготовляется изъ поросенка и нзъ индейки 
(см. ниже). Но только разрѣзъ у поросенка делается на груд-
ной полости, а не на спине, какъ у птицы. Черезъ этотъ раз-

реаъ вынимаются псе внутренности и кости, кроме костей го-
ловы, передпихъ и задних?, ножек?.. 

Н а р ѣ з к а поросенка. Нефаршнрованный поросенокъ раз-
резается несколько иначе, чѣмъ фаршированный, а именно: 
сначала отделяется по суставу голова от?, туловища и разде-
ляются по связкам?, челюсти на двѣ равныя половины. За-
тем?. отрѣзаюгь но суставу переднія и заднія ножки. После 
того туловище разрезается вдоль на две равныя части по по-
звонкам?., каждая половина нарѣзаетея на куски, шириною 
пальца въ три такъ, чтобы куски ісаісъ той, такъ в другой 
стороны были одинаковой величины и въ одинаковом?, коли-

Убранство холоднаго варенаго окорона. Исполн. Ф. А. Зеестомъ. 

честве (по б — или 6 кусконъ съ каждой стороны). Разрѣ.чавъ 
такимъ образомъ поросенка, укладывают?, его на блюдо так?.: 
сначала кладутъ голову, потом?, разрезанное туловище по два 
куска в ъ рядъ и затем?, прикладывают переднія и заднія 
ноги на свои мѣста. Если ножки крупный, то перерезаются 
пополам?, по суставу. Если приготовленъ галантин?, изъ поро-
сенка, то туловище не разрѣзается вдоль пополам?., а отделив?, 
по суставу псрсдиія и задиія ноги, р е ж у т все туловище круж-
ками, какъ колбасу или р у л е т . Это делается очень легко, такъ 
какъ все кости удалены. После того укладывают?, на блюдо 
въ соотвѣтстиующемъ порядке. 

I1PAKT. UCUOIIM КУЛИК. ИСКУССТВА. З У 



З а л и в н о е изъ поросенка готовится изъ мелкихъ порціон-
ныхъ кусковъ варенаго поросенка, какъ и заливное изъ рыбы. 
Сначала поросенка надо сварить цѣликомъ, какъ указано выше, 
затѣмъ остудить въ отнарѣ, выбрать кости, положить ихъ обратно 
в ъ отваръ, выварить хорошенько и сдѣлать изъ отвара лан-
спикъ. Мякоть поросенка нарѣзать небольшими ломтиками e n t -
erb съ кожей и послѣ залить в ъ формѣ ланспикомъ, какъ за-
ливное изъ рыбы и проч. 

В а р е н а я в е т ч и н а (натуральная). 

Ветчина варится точно такъ же, какъ и крупная рыба, 
большой кусокъ бефъ-бульи, поросенокъ и проч., т. е. паромъ, 
чтобы вода не кипѣла. Послѣ вымачиванія ветчину слѣдуетъ 
обмыть въ теплой водѣ и соскоблить съ кожи всю копоть; 
кромѣ того, ставя ветчину варить, нужно положить въ воду 
небольшой пучекъ душистых* травъ, отчего она получаетъ 
пріятный аромат*. Готовность, кромѣ обычнаго способа, т. е. 
посредством* иглы, узнается въ молодом* окорокѣ по кожѣ; 
если окорокъ готов*, кожа легко разрывается подъ надавле-
ніемъ пальцами. В ъ старых* окороках* готовность узнается, ио 
костямъ: когда окорокъ готов*, то колѣнная и крестцовая кости 
отстают* отъ мяса. 

Вареная ветчина нарѣзаотся, какъ жареный окорокъ телятины. 
Если подают* ветчину холодной, то окорокъ ветчины осту-

живается в ъ томъ отварѣ, в ъ котором* варился, затѣмъ очи-
щается отъ кожи, которая срѣзается въ поперечном* направле-
иіи съ узкой стороны до полоннны окорока и вырѣзается нож-
ницами по краю фестонами или зубчиками; кость окорока укра-
шается бумажной кокардой. Нарѣзка производится, какъ и въ 
горячемъ видѣ. Окорокъ гарнируется рубленым* или нарѣзан-
нымъ на выемку ланспикомъ. Отдѣльно нъ соусникѣ къ око-
року подается соусъ кумберландъ. 

К а к ъ н а р ѣ з а е т с я ц ѣ л ь н ы й в а р е н ы й о н о р о к ъ . 

Соленый окорокъ всегда содержит* три кости: тазовую вверху, 
бедренную в ъ срединѣ и подбедерочную внизу. 

Послѣ того, какъ окорокъ сваренъ, пробуют* вынуть тазо-
вую кость. Свободное выниманіе ея указывает*, что окорокъ 
хорошо проварен*. 

В ъ плохо проваренном* окорокѣ эта кость съ трудом* вы-
нимается. Она также не вынимается и въ томъ случаѣ, когда 
окорокъ запекается или подается копченымъ-сырымъ. Стараются 
удалить тазовую кость для того, чтобы она не мѣшала произ-
водить правильную и равномѣрную нарѣзку окорока сверху. 
На представленном* рисункѣ окорокъ нарѣзается снизу по на-
руясной и задней его части, кожа при этом* снимается вся и 

подкожный жиръ украшается гвоздикой. Подается такая вет-
чина съ нижнею костью, конец* которой долженъ быть кра-
сиво обернут* рааноцвѣтной бумагой, нарѣзанной ленточками. 
При нарѣзкѣ лѣвой рукой слѣдуетъ воткнуть вилку въ мяси-
стую часть и придерживать такимъ образомъ окорокъ; правой 
же рукой, острым* ножомъ, имѣющимъ узкое лсзвіе, нарѣзать 
скорокъ снизу вверхъ на тонкіе полулунные ломтики, какъ это 
черточками указано на рисункѣ. Такъ какъ полученные лом-
гики не представляют* собою порцію, то ихъ рѣжутъ обыкно-
ненно всѣ одинаковой толщины. Поверхность же ихъ все больше 
и больше возрастает* при нарѣвкѣ снизу вверхъ. Всѣ нарѣ-

88* 



ванные ломтики укладываются въ соответствующем» порядкѣ 

на прежнее мѣсто. 
Передняя часть окорока, отъ колѣнной чашечки до тазовой 

кости, представляет» собой наилучшую, наиболѣе мясистую и 
наимѳнѣе жирную пасть во всем» окорокѣ. Нѣмцы называют?, 
эту часть «блюменштюкъ». Иарѣаается эта часть такъ же по-
перек» волоконъ и немного наискось, какъ это обозначено на 
рисункѣ. 

С о у с ъ к у м б е р л а н д ъ . 

Необходимые продукты и ихъ проиорція на 5 персонъ. 

Луку—1 шт. Желе краен, смородины \ по 7 2 

Уксусу—V s стакана. Желе черн. смородины ) стак. 
Горчицы франц.—1 стол. лож. Картофельной ы у і ш - 2 чайных» 
Перцу, лавроваго листу — п о ложки. 

щепоткѣ. Мадеры 1 рюмку. 
Гвоздики, тмину-по щепоткѣ. Сухого имбирю-7* чайн. ложки. 
Апельсинов»—2—3 шт. 

П р а в и л а приготовления. Очистив» и нашинковав» по-
тоньше луковицу, промыть ее въ холодной водѣ, нъ салфетк*, 
сложить въ кастрюлю, залить уксусомъ эстрагоном», положить 
пряности, кромѣ имбиря, высадить иод» крышкой «на н ѣ т » , 
затѣмъ прибавить туда же натуральная желе красной и чер-
ной смородины (безъ желатина), положить готовой французской 
горчицы, выжать сокъ изъ апельсинов», прибавить имбирю в» 
порошкѣ и вскипятить один» разъ иод» крышкой. Когда соус?, 
закипит» ключей», то влить въ него картофельную муку, раз-
веденную мадерой, на которой была настояна апельсинная 
цедра, быстро размѣшать и дать вскннѣть. Когда соусъ за-
густѣетъ, то процѣдить его черезъ рѣдкую салфетку и поло-
жить тонко шинкованную апельсинную цедру, настоянную на 
мадерѣ; если мало остроты, то прибавить по вкусу кайенскаго 
перцу Этотъ соусъ подается къ холодным» мясным» блюдам»: 
бефъ-гляссе, къ холодной ветчин* и проч. и сохраняется на 
холод* въ продолоюепіс иѣсколъкихъ недѣль. 

П р и м ѣ ч а н і е о н а с т а и в а н і и ц е д р ы . 

Съ апельсина или съ лимона срѣэается цедра (верхняя ко-
жица) очень тонко и яатѣмъ съ этой цедры срѣзается бѣлая 
колсица такъ, чтобы осталась только одна желтая часть; бѣлую 
кожицу необходимо срѣзать, такъ какъ она имѣетъ горькій 
вкусъ. Очищенную цедру нашинковать очень тонко, залить ма-
дерой и оставить такъ на н*сколько часовъ покрытою крыш-
кой, чтобы вино приняло ароматъ цедры. 

С ы р ъ ( ф р о м а ж ъ ) и з ъ д и ч и . 

Необходимые продукты и ихъ проиорція на б 

Тетерьку—1 шт. Соли 
Сливочнаго масла—7« Ф- Кайенскаго перцу 
Сыру пармезану—7я Ф- Кабуль. 

Мадеры—7* ст. 

П р а в и л а приготопленія. Взявъ нужное количество фи-
лейных» рябчиков» или тетерьку, ощипать перья, опалить, вы-
потрошить, заправить и изжарить нхъ натурально до полной 
готовности, какъ это указано в?, общей стать* о птиц*, затѣмъ 
остудить, снять все мясо съ костей, мелко изрубить, сложить 
въ ступку, прибавить половину слнвочнаго масла куском», 
протолочь хорошенько, йотом» протереть через» сито, слозкить 
в» кастрюлю, поставить на ледъ, прибавить по вкусу соли, 
кайенскаго перцу, сои кабуль. тертаго сыру пармезану и начать 
выбивать лопаточкой, прибавляя нонемногу остальное масло в » 
распущенном» вид* и мадеру до тѣх» пор», пока фромажъ 
сдѣлается пышнымъ и побѣлѣетъ. Когда фромажъ будетъ го-
тов», то перелозкить все въ деревянную формочку или на блю-
дечко, придать конусообразную форму и остудить на холоду. 
Фромазісъ изъ дичи можно подавать въ колиачкѣ изъ засту-
зкеннаго ланспика (см. шофруа). 

нерсонъ. 

I но вкусу. 



О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 
С ы р ъ . В ъ сыръ изъ дичи можно прибавлять не только сыръ 

пармезанъ, но и всякій другой острый сухой сыръ, напримѣръ, 
швейцарскій и др., кромѣ творожных,. 

Сливочное масло, прибавляемое при ныбиванш въ жид-
ком, видѣ, не должно быть горячее: отъ этого фромажъ теряет, 
гладкость. Во время прибавки масла фромажъ необходимо 
выбивать лопаточкой (на льду), тогда онъ будет, пышный и 
бѣлый. 

С ы р ъ и з ъ з а й ц а . 

Сыръ изъ мяса зайца готовится совершенно такъ же, какъ 
и сыръ изъ дичи. Зайца предварительно нужно замариновать, 
и зажарить, причем, очень важно его не засушить и не пере-
жарить, и затѣмъ поступать во всем, остальном,, какъ 
указано выше. 

Ш о ф р у а и з ъ р я б ч и н о в ъ . 

Необходимые продукты и ихъ пропорціи на б персонъ. 

Рябчиковъ—б шт. 
Фаршу гратенъ—10 ст. лож. 
Ланспику—2 ^ 
Соусу шофруа—21/а ст. 
Гарниру итальенъ—б ст. лож. 

Тетерьку—1 шт. для фромажа. 
Масла сливочнаго—7« ф. для 

фромажа. 
Трюфлей—1/8 Ф-

П р а в и л а приготовленія. Снять филеи съ костей ряб-
чиковъ, отдѣлить филе миньонъ (маленькіе филейчики), снять 
пленку съ больших, филеевъ, отбить и тѣ и другіе немного 
тяпкой и обравнять края (см. котлеты марешаль по оглавл.). 
Кости отъ рябчиковъ собрать, промыть и сварить изъ них, 
желтый бульонъ (съ поджарен, кореньями), изъ котораго потом, 
приготовить ланспикъ для колпачка и для украшенія блюда. 

Затѣмъ приготовить фаршъ гратенъ изъ телячьей неченкп 
(см. ниже—паштета огратенъ) и шпека, смазать имъ каждый 
большой филейчикъ съ внутренней стороны в ъ таком, коли-
честв*, чтобы получился слой гратена толщиною в ъ 7« пальца. 

накрыть сверху маленьким, филейчикомъ и, придан, фи-
леямт> форму котлеты, посыпать солыо, перцемъ, сложить 
на сотейник,, смазанный масломъ, накрыть восковой бумагой 
и припустить до готовности в ъ легком, жару духового шкафа 
или на краю плиты. Вмѣсто гратена филейчики можно фарши-
ровать готовой фуа-гра (гусиной печенкой), которую молено 

Холодный шатрозъ, исполненный Д. И. Козловымъ. Точно такую же фигуру блюда 

можно сделать для шофруа. 

нарѣзать тонкими ломтиками или протереть черезъ сито. Вт. 
этом, случа* стоимость блюда значительно повысится. 

Когда филейчики будутъ готовы, остудить ихъ, покрыть 
сверху каждый краснымъ соусомъ шофруа и вторично выне-
сти на холодъ. Покрывают, филеи соусомъ такъ: положив, 
филейчикъ дичи на столовую вилку или широкую лопаточку 
(сдѣлать изъ щепки отъ корзины), придерлсать его правой 
рукой и обмакнуть в ъ соусъ такъ, чтобы послѣдній покрыл, 
его сраву съ обѣихъ сторонъ. Поел* того, какъ соусъ хорошо 
застынет, на филеяхъ, то сверх, соуса пололсить на филей-
чики ломтики трюфеля и полить полузастывшимъ ланспикомъ 
для того, чтобы филеи получили красивый блестящ*! вид, . 



Кромѣ филеевъ рябчиков* для шофруа нужно еще при-
готовить фроыажъ И8ъ тетерьки и ланспикъ изъ костей дичи. 
(Приготовлоніе фромажа и ланспика см. в ъ этомъ же отдѣлѣ). 
Взять высокую форму шарлотную или стаканъ, положить ее 
на ледъ бокомъ и, наливая въ нее готовый ланспикъ, посто-
янно поворачивать се, чтобы ланспикъ застывал* на стѣн-
кахъ ровным* слоемъ, толщиною въ палецъ. Когда ланспикъ 
застынет*, т. е. будетъ держаться на стѣнкахъ, не спадая, 
то поставить форму дном* на ледъ и налить ланспикъ на 
дно въ таком* количествѣ, чтобы слой, покрывающій дно, 
имѣлъ одинаковую толщину со стѣнкаыи. Какъ дпо, такъ 
и стѣнкп формы нужно убрать ломтиками трюфелей, которые 
кладутся въ то время, когда ланспикъ еще не вполнѣ за-
твердѣлъ. Вывести форму на холодъ, чтобы ланспикъ хоро-
шенько окрѣпъ, и затѣыъ наполнить внутренность формы 
приготовленным* фромажемъ, накладывая послѣдній не лож-
кой, а выпуская изъ бумажнаго корнета, потому что при 
послѣдпемъ снособѣ фромажъ получаетъ болѣе красивый видъ. 
Не доложив* форму на палецъ до верху фромажемъ, валить 
ее сверху ланспикомъ до краев* и застудить хорошенько. 
Можно нѣсколько иначе приготовить фромажъ въ ланспикѣ, 
а именно: поставить форму на ледъ, налить на дно рядъ 
ланспика толщиною пъ '/„ пальца, дать застыть и начать 
выпускать фромажъ изъ корнета спиралью, но только не 
касаясь стѣнокъ формы на '/а пальца. Это оставшееся раз-
стояніе между стѣнкой формы и фромажемъ залить потомъ 
ланспикомъ, когда уже фромажъ будетъ наложен* до верху 
формы. Такимъ образом* застывшій и потомъ вынутый изъ 
формы фромажъ находится какъ бы въ прозрачной коробкѣ 
нзъ ланспика. 

Когда филейчики и фромажъ хорошо застынуть, вынуть 
фромажъ изъ формы на круглое блюдо. Форму лучше не 
опускать въ кипяток*, а только обвести края формы ножомъ и, 
опрокинув* ее на блюдо, слегка встряхнуть, чтобы фромажъ 
вышел* изъ формы. Кругомъ фромажа поставить филейчики 
шофруа узким* концом* вверхъ, а между послѣдннми поло-
жить покрасивѣе букетом* гарниръ итальенъ (см. по огла-
вленію) и рубленый ланспикъ изъ дичи. Къ шофруа подается 

отдѣльно соусъ провансаль или какой-либо другой холод-
ный соусъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 
Покрываніс филеев», ланспнком», . Филеи покры-

ваются сверх* соуса ланспикомъ тогда, когда соусъ на них* 
уже сонершенно застынетъ, в ъ противном* случаѣ ланспикъ 
смѣшается съ соусомъ и станет* мутным*. 

Выниманіе ф р о м а ж а и з ъ формы. При выкладыва-
іііи фромажа изъ формы послѣднюю не слѣдуегъ опускать 

Набанья голова шофруа. Исполн. Ф . Д. Звестомъ. 

въ кипяток*, как* это дѣлается при выкладываніи прочих* 
холодныхъ блюдъ, потому что ланспикъ, покрывающій стѣн-
ки формы, можетъ распуститься и смѣшаться съ фромажемъ, 
отчего блюдо потеряет* видъ. Поэтому нужно обвести по 
краям* формы ножомъ и, если поел!; этого еще не отста-
нет* отъ краев*, то обложить форму снаружи горячим* поло-
тенцем* и сейчас* же опрокинуть на блюдо, чтобы фромажъ 
не сломался. 



Примѣчаніс о постаментѣ . Для приданія блюду бо-
лее красиваго высокого вида можно фромажъ и филеи уложить 
на круглые постаменты нзъ деревянныхъ подстянокъ, обклеить 
ихъ бордюромъ изъ заварного или лапшеваго теста (см. котлеты 
марешаль, по оглавленію), или же вылепить для украшенія 
отъ руки изъ воска со скипидаромъ гирлянды изъ дубовыхъ 
листьевъ и пр. В ъ каждую котлету можно вставить косточку 
(въ сыромъ еще виде) и обернуть ихъ въ папильотки. 

З а г о т о в к а наканунѣ . Въ виду сложности приготовленія 
даниаго блюда большую часть работы ыожпо сделать накануне. 
Фромажъ, гратенъ и ланспикъ можно сделать накануне и 
вынести на холодъ, но только чтобы все это не замерзло, такъ 
какъ тогда потеряете вкусъ. 

С о у с ъ ш о ф р у а к р а с н ы й . 
Необходимые продукты и ихъ пропорція на б персонъ. 

Муки—'/в ф. 
Масла—7я Ф-
Бульону—2 стакана. 

Ланспику изъ дичи—Vя стак. 
Мадеры—Vя стакана. 

П р а в и л а приготовленія. Приготовить красную пас-
серовку на томъ масле, которое осталось отъ жаренья дичи для 
фромажа, развести бульономъ, свареннымъ изъ костей дичи, 
изъ филеевъ которой приготовляется шофруа, влить мадеры и 
вскипятить подъ крышкой несколько разъ, чтобы соусъ по-
лучилъ вкусъ дичи. Затемъ прибавить въ него ланспику изъ 
дичи и распустить его въ горячемъ соусе, процедить последній 
черезъ салфетку и застудить, мѣіиая какъ маіонезъ. Этотъ со-
усъ употребляется снеціально для покрыванія припущениыхъ 
филеевъ дичи для блюда «шофруа». 

О б ѣ л о м ъ с о у с ѣ ш о ф р у а . 
Белый соусъ шофруа употребляется для покрыванія бѣлаго 

мяса курицы, индейки, рыбы и проч., и поэтому вмѣсто красной 
приготовляется белая горячая пассеровка, а вместо мадеры 
бѣлое вино сотернъ. Во всемъ остальномъ поступают такъ же, 
какъ и съ краснымъ соусомъ шофруа. 

П а ш т е т ъ о г р а т е н ъ . 

Необходимые продукты и ихъ иропорція на б персонъ. 

Паштетное тѣсто на 7« ф. му- Соли, перцу—по вкусу. 
ки, 3 желтка и 7 я Ф- масла. Фаршъ гратенъ изъ половины 

Телятины мякоти—17я Ф- печенки. 
Гляссу—1 ст. 

П р а в и л а приготовленія. Приготовить паштетное тѣсто 
(по оглавление) и фаршъ гратенъ изъ половины телячьей пе-
ченки; остальную половину печенки посыпать солью и пер-
цемъ, обжарить на масле до полной готовности и остудить; 
мягкую часть молочной телятины (почечную) изжарить такъ 
же, какъ и печенку, и тоже остудить. Когда то и другое бу-
детъ холодное, то нарезать бланкетами. Затѣмъ взять паш-
тетную форму, круглую или продолговатую, смазать ее хо-
рошенько внутри масломъ и поставить на плафонъ или листъ, 
тоже смазанный масломъ. После того, отдѣливъ Ч* ч а с т ь 

готоваго теста на крышку, раскатать остальное мѣшкомъ или 
колпачкомъ толщиною въ палецъ, и выложить имъ внутри 
форму (стенки и дно) пуская его какъ можно свободнее, со-
всемъ не натягивая, и если въ форме есть углубленіе, т. е. 
рисунокъ, то прижимая какъ можно плотнее въ этомъ мѣстѣ 
тѣсто къ форме; положить на дно формы рядъ фаршу гратенъ, 
ровнымъ слоемъ въ палецъ толщины или же въ виде круп-
ныхъ кнелей (для чего гратенъ нужно разделать на столовой 
ложке); сверхъ гратена положить бланкеты изъ телятины и 
печенки, затемъ снова положить рядъ гратена и такъ на-
полнять форму до верху, причемъ последній рядъ долженъ 
состоять изъ гратена. 

Раскатавъ оставшуюся часть тѣста, накрыть имъ сверху 
форму такъ, чтобы края крышки какъ разъ совпадали съ краями 
формы. Затемъ, склеивъ лйцомъ края того и другого тѣста 
вместе, красиво защипать ихъ, смазать крышку яйцомъ поде-
лать на ней различный украшенія изъ остатковъ теста въ видѣ 
листьевъ, гребешковъ и другихъ фигурокъ. Б е е эти украшенія 
смазать тоже яйцомъ, сделать ножомъ въ средине маленькое 
отнерстіе, нъ которое вставить цвѣтокъ изъ теста и поставить 



паштетъ печься въ духовой шкафъ въ хорошій жаръ па 7 4 

или даже па одинъ часъ. Вынувъ готовый паштетъ и осту-
д и в , его на холодѣ, выдернуть ивъ формы желѣзные прутики 
и осторожно снять съ паштета форму. Послѣ того иодрѣзать 
края крышки, снять ее прочь, а фаршъ полить хорошим, крѣп-
кимъ гляссомъ и вынести на несколько минут, на холодъ. 
Когда гляссъ застынет, въ видѣ желе, то накрыть паштетъ 
крышкой и переставить на блюдо. 

П р и м ѣ ч а н і е о г о р я ч е м , п а ш т е т * . Паштетъ огра-
тенъ можно подавать и горячим,, съ какимъ-либо темным, 
пикантным, соусомъ. В ъ этом, случаѣ подъ крышку не 
наливается гляссъ, a отдѣльно къ паштету подается какой-
нибудь темный пикантный соусъ: мадера, а-ля шассеръ и проч. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

П а ш т е т н а я форма. Паштетъ необходимо печь въ спе-
ціальныхъ паштетных,, т. е. раздвижных, формах,, такъ какъ, 
вынимая его изъ обыкновенной нераздвижной формы, легко 
можно сломать. Форму надо брать толстую, мѣдную, а не же-
лѣзную, чтобы стѣнки паштета не горѣли въ духовом, шкафу, 
а средина его не осталась сырою. 

Т ѣ с т о . Для паштета тѣсто доллсно быть раскатано довольно 
толсто, такъ какъ тонкій слой тѣста не выдержит, тяжести 
фарша и прорвется. При выкладываніи формы тѣстомъ не слѣ-
дуетъ его натягивать, такъ какъ отъ этого при выиеканіи оно 
лопнетъ, а паштетъ развалится. 

Для того чтобы при выкладываніи стѣноісъ формы тѣстомъ 
послѣднее ложилось равным, слоем,, а не складками, его нужно 
раскатать мѣшкоыъ, для чего, раскатывая кружок, тѣста, сло-
жить его пополам, и подкатывать только края, не трогая сере-
дину; тогда получится форма мѣшка или колпачка. 

Выпеканіе . ГІечь должна быть довольно горячей, въ про-
тивном, случаѣ масло изъ тѣста вытечет, и оно будет, сухое. 

Вообще при печеніи нужно слѣдить за тѣмъ, чтобы тѣсто 
гдѣ-нибудь не лопнуло, потому что тогда весь сокъ изъ фарша 
нытечетъ и паштетъ будет, сухимъ. 

Отиерстіе на к р ы і п к * . На крышкѣ паштета всегда слѣ-

дуетъ сдѣлать ножом, небольшое отверстіе для того, чтобы во 
время печенія паръ имѣлъ свободный выход, , въ противном, 
случаѣ крышка и стѣнки паштета будутъ мокрыми. 

Ф а р ш ъ г р а т е н ъ . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на 5 персонъ. 

Телячьей печенки средней — Сыру пармезану 
V« шт. Мадеры п о 

Свиного шнеку—половину или Соли 
одна треть против, вѣса ne- Перцу 
ченки. Луку—1/2 луковицы. 

Вешемелю—1—2 стол, ложки. Лавроваго листу. 
Тиміану и маіорану по вкусу. 

П р а в и л а приготопленія. Фаршъ гратенъ приготовляется 
изъ телячьей печенки и свиного шпеку. Взявъ молочную те-
лячью печенку, снять съ нея пленку и вымочить, иерѳмѣняя 
нѣсколько разъ воду. Когда печенка хорошо вымокнет,, то 
обсушить, завернув , в ъ полотенце, или на снтѣ и нарѣ-
зать ее маленькими кусочками, точно такъ же нарѣзать свиной 
шпекъ (некопченый). Затѣмъ нашинковать и промыть луко-
вицу, сложить ее въ глубокій сотейник,, туда же положить 
весь парѣзанный шпекъ, прибавить перецъ, лавровый лист , и, 
кто любитъ, маіоранъ и поставить на плиту на хорошій огонь, 
почаще мѣшая. Когда шпекъ начнет , распускаться, то приба-
вить туда же телячью печенку, поставить сотейник, на средній 
огонь, гдѣ и держать до тѣхъ поръ, пока печенка получит, 
блестяіцііі красивый цпѣтъ. Тогда, слив , весь жидкій шпекъ, 
остудить его и печенку, каждое отдѣльно. Остывшую неченку 
пропустить два раза черезъ машинку и затѣмъ истолочь въ 
ступкѣ, прибавляя понемногу весь застывшій шпекъ. Затѣмъ 
все это протереть черезъ сито, сложить нъ кастрюлю и выбить 
лопаткой, прибавляя въ это время понемногу густой холодный 
бешемель, немного мадеры и сыру. Прибавив, бешемель и вы-
б и в , гратенъ лопаточкой, чтобы онъ получил, красивый бѣлый 
цвѣтъ, поставить его до употребленін на ледъ, чтобы былъ 
холодный. 



О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

С о р т » п е ч е н к и . Для того, чтобы гратенъ былъ бѣлый и 
нѣжный на вкусъ, нужно брать печенку средней величины и 
отъ теленка молочнаго отпоя; кромѣ того, ее нужно долго вы-
мачивать, чтобы удалить кровь. ГІослѣ вымачиванія необходимо 
обсушить печенку, иначе будетъ вьтдѣлять много соку во время 
нрипусканія. 

Л у к ъ . При припусканіи гратена печенка кладется въ то 
время, когда шпекъ уже растопился и лукъ немного прожа-
рился. Это дѣлается для того, чтобы печенка не получила за-
паха лука и, кромѣ того, чтобы не пристала ко дну, что можетъ 
случиться, если положить ее в ъ сырой, а не в ъ растопленный 
шпекъ. 

Для того, чтобы гратенъ не пригорал», его нужно почаще 
мѣшать лопаточкой. 

Готовность . Готовность гратена опредѣляется тѣмъ, что 
печенка покрывается блестящей пленочкой. Это происходитъ 
оттого, что сокъ, который печенка даетъ изъ себя, высажи-
ваясь (выпариваясь), покрывает» ея поверхность. 

Ц в ѣ т ъ гратена. Для того, чтобы гратенъ получил» кра-
сивый бѣлый цвѣтъ, а не былъ бы сѣрымъ или коричневым», 
необходимо, во-первыхъ, остуживать, а не молоть его горя-
чим», а во-вторыхъ хорошенько выбивать гратенъ лопаткой 
на льду. 

Выбиваніе . Гратенъ необходимо выбивать на холоду, в ъ 
противном» случаѣ онъ замаслится, сдѣлается негладким» и 
тогда его придется заст .„ . . , ь и вторично протирать съ бѳше-
мелемъ. 

Б е ш е м е л ь прибавляется в ъ гратенъ для приданія послед-
нему связи, чтобы онъ не крошился кусочками, а представлял» 
собою гладкую однородную массу. Выѣсто бешемеля приба-
вляют» сыры я цѣльныя яйца, но отъ нихъ гратенъ получается 
тверже, чѣмъ отъ прибавки бешемеля. 

Н а з н а ч е н і е гратена. Гратенъ употребляется для фарши-
ропки паштетов», а также птицы и дичи и вообще употре-
бляется для многих» какъ горячих», такъ и холодных» блюдъ 
французской кухни. 

Иримѣчаніс . Фаршъ гратенъ болѣѳ изысканнаго нкуоа 
приготовляется изъ гусиныхъ печенокъ. 

П а ш т е т ъ и з ъ д и ч и . 

Необходимые продукты и ихъ иропорція на б персонъ. 
Тетерекъ—2 шт. Мадеры—ио вкусу. 
Ланспику— Г/а бут. Трюфелей—7« Ф-
Масла сливочнаго—"/а ф. Соли, перцу—по вкусу. 
Папітетнаго тѣста—на 7 а Ф- Сыру—7 е Ф-

муки. 

П р а в и л а приготовленія. Приготовить паштетное тѣсто 
и выложить имъ паштетную форму; положить въ средину бу-
магу и насыпать сухого гороху до самаго верха. Поставить 
сначала въ горячій духовой шкафъ, а когда тѣсто заколеруется, 
сбавить жар» и все остальное время печь паштетъ в ъ сред-
нем» жару. Когда форма будетъ свободно сходить съ листа, 
что служить признаком», что тѣсто готово, то высыпать го-
рохъ и еще пропечь немного, послѣ дать остыть, переставить 
паштетную форму на блюдо, выдернуть изъ формы желѣзные 
прутики и снять ее с » тѣста. Затѣмъ нзять филейныя тетерьки, 
очистить ихъ отъ перьев», отдѣлить филеи отъ костей, снять 
съ них» пленки, посолить, посыпать перцем» и обжарить на 
отколерованномъ маслѣ такъ, чтобы мясо было немного розо-
ватаго нвѣта. Обжаренные филеи вынести на холод», остудить, 
а потом» вынуть на круглую выемку, величиною в » пятак». 
Изъ обрѣзков» филеев», а также изъ всей остальной мякоти 
тетерекъ, которую тоже нужно поджарить, приготовить фро-
мажъ. Можно тетерьки обжарить и цѣликомъ съ костями, по-
томъ уже снять филеи съ костей и нарѣзать, какъ указано 
выше, а изъ остальной мякоти и обрѣзковъ отъ филеев» при-
готовить фромажъ (см. но оглавленію). Сырыи кости отъ тете-
рекъ залить водой и сварить бульон?., из?, котораго потом» и 
приготовить ланспикъ. Если взяты кости от» жареной дичи, то 
залить бульономъ. 

Когда все будетъ готово, то принести с » холода выпечен-
ную форму ив» тѣста и положить на дно ея ряд» фромажа, 



толщиною въ палецъ, сверхъ фромажа положить рядъ филеевъ, 
вырѣзанныхъ в ъ формѣ пятачковъ, перекладывая ихъ бланке-
тами трюфелей. Затѣмъ залить паштѳтъ ланспикомъ такъ, чтобы 
застывши, онъ образовал* слой в ъ палецъ толщиною, и вы-
нести на холодъ. Когда ланспикъ застынет*, положить снова 
рядъ фромажа и рядъ филеев* тетерекъ и трюфелей, залить 
ланспикомъ, застудить и продолжать такъ поступать, пока 
форма не наполнится до верху. Самый верхиій слой долженъ 
быть изъ ланспика, а слой, лежащій подъ нимъ, изъ фромажа. 
Такъ какъ паштет* изъ дичи приготовляется безъ крышки и 
подается открытым*, то для приданія ему красиваго вида, по-
слѣдній рядъ ' фромажа нужно положить не гладким* слоемъ, 
а придав* ему какой-нибудь рисунокъ, надрѣзавъ фромажъ 
квадратиками или иными фигурками. Послѣднее дѣлается отъ 
руки горячим* ножомъ или ложкой, или выпускается изъ 
корнета. 

Примѣчаніе о л а н с п и к ѣ . Ланспикъ для паштета дол-
женъ имѣть такой темный цвѣтъ, какъ сокъ отъ жаркого. 

Г у с и н а я печенка. Вмѣсто филеевъ тетерым можно поло-
жить бланкеты готовой фуа-гра ('/« Ф-), которая покупается въ 
гастрономических* магазинах* в ъ запаянных* коробках*. Если 
въ паштет* кладется фуа-гра, то достаточно для фромажа взять 
не двѣ, а одну тетерьку. 

Г а л а н т и н ъ и з ъ и н д ѣ й к и . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на 10 персонъ. 

Индѣйки—1 шт. Трюфелей—'/» или 7« Ф-
Фисташек*—7 е Ф-

Для фарша. Л а н с п и к у - і Щ бут. 
Курицу—1 шт. крупную. Бешемслю—2 ст. ложки. 
Фаршъ гратенъ изъ '/а печенки. Соли, перцу—по вкусу. 
С'оленаго языка или ветч.—"/в ф. 

П р а в и л а приготовленія. Опалин* молодую, хорошо от-
кормленную индѣйку, обмыть тщательно ея кожу и вытереть 
насухо полотенцем*. Затѣмъ, сдѣлавъ на спинѣ продольный 
разрѣзъ, отъ шеи до конца туловища, отделить осторожно 

острым* ножомъ все мясо вмѣстѣ съ кожей отъ каркаса, 
оставив* въ мясѣ только кости крылышек* и нижнія кости 
ножекъ. 

Приготовить фаршъ гратенъ иэъ телячьей печенки (см. выше) 
и існелевый фаршъ изъ курицы. Для кнелеваго фарша берутся 
большіе филеи и мякоть съ ножекъ. Маленькіе филейчики 
курицы отдѣлить отъ пленки, припустить ихъ до мягкости на 
маслѣ и нарѣзать небольшими кубиками. Бею же остальную 

Галантинъ N2 !• Исполнѳнъ Викѳнтьѳвымъ. 

мякоть мелко изрубить, протолочь пъ ступкѣ со сливками, про-
тереть черезъ сито, чтобы удалить всѣ жилки и пленки, и вы-
бить, какъ для кнели, но только прибавить немного меньше 
густыхъ сливокъ. 

Приготовленные оба фарша (гратенъ и кнелевый) смѣшать 
вмѣстѣ, заправить пхъ для связи холодным*, густымъ бешеме-
лемъ, выбить фаршъ хорошенько лопаточкой, прибавить по 
вкусу соли H перцу и положить нъ него припущенные и нарѣ-
занные кубиками куриные филеи, вареный соленый язык* и 
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трюфели-консервы, нарѣзанные тоже кубиками, цѣльныя очи-
щенныя фисташки и перемѣшать все хорошенько. 

Затѣмъ смочить салфетку холодной водой, положить на нее 
снятую съ костей индѣйку кожею внизъ, т. е. къ салфетке, 
наполнить ее приготовленнымъ фаршемъ, положивъ послѣдній 
вевдѣ слоемъ одинаковой толщины въ такомъ количестве, чтобы 
птица приняла натуральную форму, и зашить разрезъ голланд-
скими нитками. После того завернуть индейку въ эту сал-
фетку, придать ей правильную форму, обвязать сверху голланд-
скими нитками, сложить в ъ продолговатый котелъ (можно в ъ 
рыбный) и залить холоднымъ бульономъ, сваренным?, изъ остав-
шихся костей индѣйки и курицы въ такомъ количестве, чтобы 
бульонъ совершенно покрылъ индейку. 

Закрывъ котелъ крышкой, поставить галантинъ вариться, 
какъ варятъ поросенка, ветчину, рыбу и проч., т. е. не кипя-
тить. Черезъ 2'/а—3 часа, попробовать галантинъ заправочной 
иголкой, какъ и мясо. Если галантинъ готовъ, то снять котелъ 
съ плиты, снять съ него крышку и остудить, не вынимая изъ 
отвара, какъ остуживаютъ цельную холодную рыбу или поро-
сенка. 

Когда галантинъ настолько остынет ь, что его можно будетъ 
держать в ъ рукахъ, то, вынувъ его изъ бульона, положить 
подъ легкій прессъ, не снимая салфетки, и такъ держать, пока 
будетъ совсемъ холодный; тогда снять салфетку, вынуть 
осторожно нитки, которыми былъ зашитъ разрезъ, положить 
галантинъ на блюдо, убрать его. сверху изъ корнета рубле-
нымъ ланспикомъ «сѣткой», приготовленнымъ изъ того буль-
она, въ которомъ варился галантинъ, и рублеными трюфелями, 
фисташками и зеленью. К ъ галантину подается отдельно соусъ 
провансаль. Для приданія блюду красиваго вида можно сделать 
подъ галантинъ крустадъ изъ риса, картофеля или обклеить 
деревянную подставку бордюромъ иэъ какого-нибудь тѣста. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

С о р т ? , и н д ѣ й к и . Для этого блюда нужно брать моло-
дую откормленную индейку с?, большимъ количество» мяса, 
въ противномъ случае галантинъ будетъ жесткій, сухой и 

не сочный. Но если попадется плохо откормленная, тощая 
индейка, то для приданія ей большей сочности, можно по-
ложить между кожею и мясомъ в ъ нескольких?, местах?, 
(под?, филеями) тонкіс ломтики свиного несоленаго шпека. 
Снособъ снятія съ костей птицы цѣлпкомъ для фаршировки 
см. общую статью о птпцѣ. 

Галантинъ № 2. Исполнонъ Ф. А. Зоестомъ. 

С о е д п н е н і е ф а р ш е й . При соединенін двух?, фаршей, 
т. е. гратена и кнелевого, нельзя соединить ихъ сразу, по-
тому что тогда гратенъ замаслится и будетъ негладкій. В?, 
виду этого кнелевый фарш?, вводят?, въ него понемногу, частями, 
и въ это время выбиваютъ гратенъ лопаточкой, поставив?. 
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кастрюлю съ иимъ на ледъ. (Фаріпъ гратенъ см. паштетъ о 
гратенъ, кнель изъ курицы, по оглавлеп.). 

Б е ш е м е л ь . Бешемель прибавляется въ соединенный фаршъ 
дли приданія ему связи, чтобы при разрѣзѣ готоваго галан-
тина онъ не высыпался, а держался в ъ мясѣ. Въ виду того, 
что фаршъ заправляется бешемелемъ, при приготовленіи гратена 
яйца совсѣмъ не кладутся. Бешемель придает, фаршу только 
связь, яйца же дѣлаютъ его твердым, и сухимъ. 

Для заправки всегда берется густой и холодный бешемель, 
потому что жидкій соусъ разжидит, фаршъ и не придасть ему 
связи, а отъ впеденія горячаго соуса фаршъ свернется и не 
будет, гладкій. Бешемель берется въ таком, количеств*, что-
бы фаршъ получил, только связь. Для того, чтобы убѣдиться 
в ъ этомъ, нужно сдѣлать пробу, т. е. взять на чайную ложку 
заправленного соусомъ фарша и сварить его в ъ кипяткѣ, 
какъ кнель, или поставить на нѣсколысо минуть в ъ духовой 
шкафъ: если фаршъ не будет, разваливаться, то, значить, 
бешемелю довольно. 

В а р к а г а л а н т и н а . Во время варки галантина, отваръ не 
должен, кипѣть, потому что огь этого кожа индѣйки можетъ 
лопнуть (въ особенности, если фаршу положено много) и 
галантин, потеряет, форму, а кром* того, фаршъ не будетъ 
сочный, потому что въ него попадетъ вода. 

Остужипаніе. Галантинъ, ветчину, поросенка, рыбу и 
проч. живность, отваренную цѣликомъ, сл*дуетъ остуживать въ 
собственном, отвар*, чтобы не была сухою. 

ІІрессъ. Не слѣдуетъ накладывать на галантинъ очень 
тяжелый ирессъ, потому что нндѣйка получит, плоскую нена-
туральную форму. 

ІІрнмѣчаніе. Кром* индѣйки, можно приготовлять галан-
тинъ точно таким, же способом, изъ другой живности — изъ 
курицы, рябчика, поросенка и проч. (Поросенок, потрошится 
всегда черезъ брюшко, а не черезъ спинку). 

Н а з н а ч с н і е блюда. Галантинъ большею частью слу-
жит , украшеніемъ пасхальпаго или рождественскаго стола, 
но и въ обыкновенное время подается, какъ холодная закуска, 
или па ужииъ. 

М а і о н е з ъ и з ъ р я б ч и к о в ъ . 

Необходимые продукты и ихъ ироиорція на б персон-ь. 

Рябчиковъ—б шт. Корнишонов, I 
Лансиику—2 бут. Канорцевъ І 1 0 »/я ф. 
Гарниру итальенъ—10 ст. л. Оливок, 
Соусу маіонезъ для покрыва- Масла для припуеканія. 

нія филеевъ. Соли, перцу—по вкусу. 
Соусу провансаль—на '/* бут. Горчичной подливки-' /а стак. 

масла. 

П р а в и л а приготопленія. Ощипать перья у филейных, 
рябчиковъ. Снять филеи съ костей и, отдѣливъ ихъ отъ пленки, 
отбить немного тяпкой. ІІослѣ этого нафаршировать кнелевымъ 
фаршемъ (какъ котлеты марешаль), приготовленным, изъ мяса, 
оставшагося на поясках, и крылышках, дичи, загнуть края и 
придать и м , форму котлеты. Сложить филеи на мѣдный пла-
фон,, смазанный масломъ, посыпать солыо н перцемъ, подлить 
немного бульону, покрыть восковой бумагой и припустить 
въ легком, духовом, шкафу. Минут, черезъ 10 — 1 5 , когда 
филеи затвердѣютъ снаружи, а внутри не будутъ сырыми, 
снять съ плиты и остудить на холоду. Собрав, не* кости 
отъ рябчиковъ, залить холодной водой или легким, мясным, 
бульоном,, если таковой иыѣется въ запас*, и сварить лан-
спикъ. Приготовив, гарниръ итальенъ изъ онощей, заправить 
его частью маіонеза, вылоисить нъ шарлотную форму или 
стаканъ и застудить на холоду. Колначект. этотъ будетъ слу-
жить центром,, вокруг , когораго группируются филеи, по-
крытые соусомъ маіонезомъ. Прииущениые и остуженные филеи 
слѣдуетъ покрыть готовым, соусомъ маіонезъ, какъ филеи 
для шофруа (см. выше), сложить ихъ на блюдо на 
нФкоторомъ разстояніи друг , отъ друга н вынести на 
холодъ, потом, полить полузастывшимъ ланспикомъ, какъ 
шофруа, и вторично остудить. Когда колпачекъ застынет, , 
выложить его изъ формы на блюдо, покрыть его сѣткой изъ 
ланспика или эеленыо салата, а кругомъ, по краю его вин-
том, или чешуйкой расположить филеи рябчиковъ, покры-
тые соусомъ маіонезомъ. ІІо краямъ блюда молено положить 



букетом» оставшійся гарниръ итальенъ, ааправивъ его тоже 
острым» соусомъ, и крутоны изъ ланспика, вырѣзанные раз-
личными фигурками. Отдѣльно и» соусник* подается къ 
ыаіонезу соусъ провансаль. 

Примѣчанія . Филеи рябчиков» должны быть холодными 
въ то время, когда они покрываются маіонезомъ, в ъ про-
тивном» случаѣ ланспикъ, служащій основой маіонеза, отъ 
теплоты распустится и все блюдо потеряет» вид». Маіонезъ 
можно подавать также на круглых» деревянных» подстав-
ках», какъ шофруа, обклеенных» бордюром» изъ ланшевого 
или заварного тѣста, или на крустадѣ нзъ риса; тогда не 
нужно дѣлать колпачка изъ кореиьевъ и потому пригото-
вить ихъ меньше. Маіонезъ также можно подать безъ вся-
кой подставки, положив» въ основаніе блюда гарниръ ита-
льенъ горкой, заправив» его для связи маіонезомъ. Маіонез» 
изъ рыбы приготовляется такъ же, какъ и изъ дичи. На 
гарнир» к » маіонезу на» рыбы идут» раковыя шейки и 
цѣльные пареные раки. Если приготовляется ыаіонез» из» 
сига или судака, то фнлейчикн послѣдняго рекомендуется 
фаршировать кнелевым» фаршем», какъ и филеи дичи или 
какъ котлеты д'ноляйль (см. по оглавл.), а если изъ осетрины, 
то послѣднюю сначала отваривают» дѣлнкомъ, остуживают» и 
тогда уже нарѣзаютъ ломтиками, которые и покрывают» соусомъ. 

С о у с ъ м а і о н е з ъ . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на б персонъ. 

Ланспику—I1/2 стакана. Горчицы—1 чайн. ложку. 
Желтковъ—2—3 шт. Соли, кайенскаго перцу. 
Уксусу—но вкусу. Прованскаго масла—Vя стак. 

Соусъ маіонезъ можно приготовить прямо изъ провансаля 
такъ: положив» въ кастрюлю провансаль, прибавить къ нему 
распущенный ланспикъ и взбить, как» указано ниже. На 1'/-
стакана ланспика потребуется '/а стакана провансаля. Для дру-
гого способа приготовленія отмѣрить нужное количество распу-
щеннаго ланспику, прибавить въ него сырые желтки, прован-
ское масло, уксусъ, горчицу и соль, поставить кастрюлю съ 

соусом» на ледъ и начать выбивать сначала металлическим» 
вѣничкомъ, а потом» лопаточкой до тѣхъ пор», пока соусъ 
побѣлѣетъ и будетъ такой густоты, что можетъ держаться на 
чем» бы то ни было, не стекая. Этотъ соусъ употребляется 
сцеціалыю для поісрыванія холодныхъ блюдъ мясныхъ, изъ жив-
ности и рыбы. 

Л а н с н и к ъ . Для маіонеза всегда берется ланспикъ, им*ю-
щій вкусъ того продукта, который покрывается этим» соусомъ. 

Если лансникъ, взятый для ыаіонеза, очень клейкій и бы-
стро застывает» на холод*, отчего при нзбиваніи въ соус* об-
разуются комки, то, чтобы ослабить клейкость, нужно в » со-
усъ прибавить немного прованскаго масла или бульону. 

Если же обратно, соусъ долго не густ*етъ, то нулено при-
бавить немного ланспику. 

Поправка. Если нъ соус* образуются комки, то его нуж-
но согрѣть, тогда комки разойдутся, и нос.чѣ того снопа взбить 
на льду. 

В ы б и в а н і е соуса. Соус» маіонезъ молено выбивать ло-
паточкой и вѣннчкомъ; если выбивают» лопаточкой, то онъ 
бывает» гладкій, а если вѣничком», то пышный, въ вид* мус-
са. Поэтому удобнѣе сначала выбивать вѣішчкомъ, а когда 
начнет» густѣть, то лопаточкой. 

Г у с т о т а соуса . Готовый маіонез» доллеенъ быть такой 
густоты, чтобы держался на лопаточкѣ, не стекая (густота хо-
рошей сметаны); только тогда имъ удобно покрывать филеи. 

С а л а т ъ О л и в ь е . 

Необходимые продукты и ихъ нропорція на б нерсонъ. 

Раковыхъ шеекъ—10—15 шт. 
Ланспику—1 стакан». 
Оливокъ, іеорнншононъ—всего 

7« ф. 
Трюфелей—3 шт. 

П р а в и л а нриготовленія. Опалить, выпотрошить, за-
править и изжарить натурально банкетных» стрѣляныхъ ряб-
чиков», остудить и снять всю мякоть съ костей. Филейчики 

Рябчиков»—3 шт. 
Картофелю—б шт. 
Огурцов»—5 шт. 
Салату—2 кочешка. 
Провансаля—на '/2 бут масла. 



нарѣзать бланкетами, а остальную мякоть немного порубить. 
Изъ костей дичи сварить хорошій бульонъ, изъ котораго при-
готовить потомъ ланспикъ. Картофель сварить въ ісожицѣ, 
потомъ очистить и вынуть на выемку, величиною въ 3-хъ коп. 
монету, a обрѣзки изрубить. Свѣжіе огурцы очистить отъ кожицы 
и нарѣзать тонкими кружками. Трюфели нарѣзать кружками. 
Сварить раки и взять огь нихъ шейки. Приготовить густой 
соусъ провансаль, прибавить в ъ него для остроты кабуль-сои, 
а для лучшего вкуса и цвѣта немного густыхъ сливокъ. Оливки 
крупный очистить отъ косточекъ винтомъ. Когда все будетъ 
заготовлено, то взять стеклянную вазу пли глубокій салат-
ник*, убрать дно посуды листьями какого-нибудь салата и на-
чать 'укладывать все рядами. Сначала положить на дно обрѣзки 
дичи и картофеля, слегка заправив* ихъ провансалем*, за-
тѣмъ сверху положить рядъ дичи, потомъ часть картофелю, 
огурцовъ, часть трюфелей, оливок* и раковых* шеекъ, все 
это полить частью соуса, чтобы было сочное, сверху поло-
жить опять рядъ дичи и т. д. Часть раковых* шеекъ и трю-
фелей нужно оставить для украшенія сверху. Когда всѣ про-
дукты будут* уложены въ вазу в ъ вид!) горки, то сверху 
покрыть провансалем*, чтобы продуктов* не было видно. В ъ 
средину вазы букетом* поставить какой-либо салатъ, а кругомъ 
покрасивѣе расположить раковыя шейки, клешни отъ вареных* 
раковъ и трюфели. Застывшій ланспикъ порубить, выложить 
его въ корнетъ, сдѣлать сверху тонкую изящную сѣтку и 
все хорошенько застудить. 

П р и м ѣ ч а н і е . Точно такимъ же способомъ можно пригото-
вить салатъ изъ оставшегося жаркаго: говядины, телятины, 
тетерьки, курицы и пр., а также изъ всякой некостлявой рыбы. 
Иногда в ъ эти салаты, по шеланію, можно прибавлять свѣжіе 
помидоры, нарѣзанные кружками. 

Но настоящая закуска Оливье приготовляется всегда изъ 
рябчиков*. 

Б а к л а ж а н ы п о - г р е ч е с к и . 
Взявъ сырые баклажаны, надрѣзать каждый изъ нихъ на 

четыре части вдоль, не прорѣзавъ до конца, а такъ, чтобы 
образовались отдѣленія, посолить хорошенько, опустить пъ ки-

пяток* и дать немного вскипѣть, затѣмъ вынуть и положить 
подъ легкій пресс*. Пока баклажаны лежат* подъ прессом*, 
приготовить фаршъ такъ: очистивъ сырой лукъ, нарѣзать его 
тонкими ломтиками, сложить на прованское масло и обжарить. 
Когда лукъ начнет* румяниться, то прибавить къ нему поми-
доры, очищенные отъ сѣмянъ и нарѣзанныс мелкими куби-
ками и еще прожарить вмѣстѣ, потом* заправить по вкусу 
солыо, перцемъ, прибавить рубленой зелени укропа, петрушки, 
сельдерей и морковь, нарѣзанныѳ кубиками и утушенные от-
дѣльно. Нафаршировать этим* фаршемъ баклажаны въ средний 
каждаго разрѣза. Когда будут* готовы, сложить въ сотейникъ 
на горячее прованское масло, обжарить до колера съ обѣихъ 
сторонъ, залить томатным* пюре в ъ таком* количеств!), чтобы 
были покрыты, закрыть крышкой и тушить до мягкости. Когда 
будут* мягкіе, то • переложить на блюдо, залить соусомъ, нъ 
котором* тушились и остудить; подаются холодным*. Точно 
такъ же можно приготовлять и холодные артишоки дли за-
куски. 

И к р а и з ъ б а н л а ж а н ъ н а з а к у с к у . 

Испечь баклажаны в ъ духовомъ шкафу до мягкости. За-
тѣмъ снять кожицу, вынуть икру и порубить ее немного дере-
вянной ложкой (ножомъ нельзя—получится привкус* металла), 
потомъ положить в ъ икру мелко рубленый сырой нспанскій 
лукъ, помидоры, очищенные отъ сѣмянъ и нарѣзанные ку-
биками, заправить солью, перцемъ, рубленою зеленыо укропа и 
петрушки, прибавить прованскаго масла и лимоннаго соку, все 
неремѣшать и подавать на закуску. 

С е л е д к и д л я з а к у с к и . 

Очистить селедку отъ кожи, отрѣзать голову и хвостъ, 
снять филеи съ костей, вымочить въ молокѣ, потомъ отсушпть, 
положить одинъ филей на другой и нарѣзать тонкими ломтиками 
поперек* волокон*, положить на блюдо (спеціальныя блюда) и 
огарннровать кругомъ ломтиками вареной свеклы, свѣжихъ огур-
цовъ, эеленаго луку и картофеля, а сверху полить селедку про-
вансалем*. Свекла и картофель вырѣзаются на круглую ма-



ленькую выемку. Весь гарниръ кладется кругомъ селедки в ъ 
видѣ чешуйки и все заправляется не густымъ провансалемъ. 

К а н а п э . 

Взявъ бѣлілй черствый хлѣбъ, срѣзать съ него корку и на-
резать сначала вдоль на длинныя полоски, а потомъ каждую 
И8Ъ нихъ вырезать на круглую выемку в ъ виде пятачковъ, 
квадратиковъ, длинныхъ полосокъ и проч. Затѣмъ взять сар-
дины безъ косточекъ или снять филеи ихъ съ костей. Ветчину 
вареную или языкъ нарезать маленькими треугольниками, а 
обрезки изрубить мелко. Трюфели и зелень петрушки также 
мелко изрубить. Сварить вкрутую яйца, очистить, отделить 
желтки отъ белковъ; желтки протереть черезъ сито, а белки 
мелко изрубить. Анчоусы, кильки или сардины очистить отъ 
костей. Заготовивъ все такимъ образомъ, каждый гренокъ сма-
зать соусомъ провансаль или сливочнымъ масломъ, растертым?, 
съ горчицей, и уложить на него красиво, въ виде полосокъ или 
треугольников?., заготовленные продукты такъ, чтобы получи-
лось красивое сочетаніе цветовъ. 

Если в ъ запасѣ имеется ланспикъ (не рыбный), то можно 
каждую штуку сверхъ всего покрыть ланспиісомъ, который, 
конечно, нужно нарезать одинаковой величины съ крутока'мн. 
Приготовивъ такимъ образомъ в с е канапэ, уложить ихъ кра-
сиво на тарелку, покрытую дессертной салфеткой и поставить 
на столъ съ закусками Правда, приготовлен іе этой закуски 
беретъ много времени и труда, но зато она оригинальна, кра-
сива и вполнѣ вознаграждает за хлопоты. 

Передъ смазываніемъ провансалемъ гренки можно немного 
подсушить на плите или въ духовомъ шкафу, или даже про-
жарить на масле до золотистаго цвета; тогда они б у д у т хру-
стеть. 

Горячія зануски. 

С о с и с н и с о у с ъ - т о м а т ъ . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на 5 персонъ. 
Сосисокъ—10 шт. Томату—7я ф. 
Масла для жаренія—Ч* Ф- Мадеры—по вкусу. 
Бульону—2 стакана. Кайенскаго перцу—по вкусу. 
Холодн. пассер.—1 чайн. лож. 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Взять варения, готовыя со-
сиски, ошпарить кипяткомъ, очистить о т кожицы, нарезать 
каждую изъ нихъ на 3 — 4 куска н быстро обжарить на отко-
лерованномъ ыаслѣ, чтобы зарумяннлнсь. Затѣмъ сложить в ъ 
металлическую чашку, залить приготовленнымъ соусомъ-томатъ 
съ мадерой и поставить на краю плиты, не давая кипеть, 
закрывъ крышкой на 10 — 15 мшіутъ, чтобы пропитались соу-
сомъ. Подаются къ столу въ металлической чашке вместе съ 
соусомъ. 

Соусъ приготовляется на той же сковороде, гдѣ жарились 
сосиски. Сначала нужно спассеровать июре томатовъ, затем?, 
прибавить фюме или, за неимѣніемъ его, бульону и холодной 
пассеровки, влить немного мадеры и высадить соусъ до густоты 
сметаны. 

П р и м ѣ ч а н і я . Если взяты сырыя сосиски, то предвари-
тельно ихъ с л е д у е т ошпарить кипяткомъ и послѣ того уже 
очистить о т кожицы, тогда кожица хорошо снимается. 



Выѣсто крупных* сосисок* можно брать такъ называемый 
сливочныя сосиски, которыя всегда сначала ошпариваются, а 
потомъ обжариваются (отъ кожи не очищаются). Сливочныя 
сосиски жарятся цѣликомъ. 

Т е л я ч ь и почки с о т е . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція- на б персонъ. 
Телячьих* почекъ—б шт. Л а ела для жаренія—'/і Ф-
Картофелю—5 шт. Соли и перцу—по вкусу. 
Соусу-мадеры—2хja стакана. 

П р а в и л а приготовлеііія. Очистивъ телячьи почки отъ 
пленки, вымочить в ъ холодной водѣ, потомъ обсушить, завер-
н у в * в ъ полотенце. ГІослѣ того нарѣзать очень тонкими ломти-
ками поперек* нолоконъ, посолить, посыпать перцемъ и, сильно 
раскалив* сковородку, распустить на ней масло. Какъ только 
оно заколеруется, положить почки (въ одинъ рядъ) и поста-
вить сковородку на сильный огонь. Когда почки обжарятся 
(черезъ 10 —15 мннутъ), то переложить ихъ въ глубокій сотей-
никъ, а на той сковородѣ, на которой онѣ жарились, пригото-
вить соусъ-томатъ съ мадерой. Залить этим* соусомъ почки, 
покрыть крышкой, поставить на наръ и тушить 16—20 минут*. 
Передъ подачей прибавить какой-нибудь сухой жареный карто-
фель (пайль или а-ля Пушкин*); подается въ металлической 
чашкѣ вмѣстѣ съ соусомъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Вымпчипаніе. Вымачиваніе в ъ водѣ необходимо, чтобы 
удалить присущій почкам* спедифическій привкус* мочекне-
лыхъ солей. 

Ж а р е н і е почекъ. Жареніе производится на сильном* 
огнѣ, чтобы почки не давали изъ себя соку, отчего онѣ ста-
нут* жесткими, какъ резина. Если во время жаренія иочкн 
пыдѣляютъ сокъ, то его необходимо слить, чтобы почки не ва-
рились въ немъ, отчего дѣлаются твердыми и получаютъ не-
красивый видъ. Послѣ жаренія почекъ этотъ сокъ прибавляют* 
нъ соусъ для приданія ему болѣе силыіаго вкуса почекъ. Сокъ 

этотъ обыкновенно вытекает* в ъ томъ случай, если почки лса-
рятъ на легком* огнѣ и въ тѣсной посудѣ; тогда жарятся 
только нижніе слои, a верхпіе выдѣляютъ сокъ. Поэтому не-
обходимо брать такую сковородку, чтобы ломтики почекъ ле-
жали въ одинъ рядъ и каждый ломтикъ долженъ быть обжа-
рен* съ обѣихъ сторонъ. 

Т у ш е н і е . Почки такъ же, какъ и печенку, нужно тушить 
на пару, чтобы не были твердыми. Телячьи почки можно жа-
рить цѣликомъ, не снимая съ нихъ почечнаго жира, и когда 
изжарятся, то разрѣзать на куски, залить какимъ-нибудь со-
усомъ и подавать. Телячьи ночки можно также подать цѣ-
ликомъ. 

С о у с ъ м а д е р а . 

Если при высаживаніи соуса-томатъ прибавить къ нему ма-
деры, a иослѣ процѣжпванія положить ломтики трюфелей (кон-
сервов*), то получится соусъ мадера н т. д. 

Примѣчаніе . При высажипанін соусовъ съ внномъ сотей-
ник* долженъ быть плотно закрыть крышкой, чтобы не испа-
рился аромат* нина. 

Б е ф ъ - с т р о г а н о в ъ . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на б персонъ. 

Мяса вырѣзки—2'А ф. 
Масла для жаренія—'А ф. 
Томату—3/« ф. 
Сметаны—3/а ф. 
Бульону—2 стакана. 
Фюме—'А стакана. 
Картофелю—б шт. 

Холодной пассеровки — 1 чай-
ную ложку. 

Луку—1 шт. 
Соли ! 
Перцу по вкусу. 
Кабул ь ! 

П р а в и л а приготопленія. Зачистив* мясо, нарѣзагь сна-
чала на неболыпіе ломтики, поперек* волокон*, слегка отбить 
тяпкой, чтобы сгладить волокна, a затѣмъ каждый нзъ нихъ на-
рѣзать на маленысіе тонкіе кусочки, длиной около 2 сантим., 
вѣрнѣе шинкованные. За 20 минута до подачи поджарить на 
чугунной сковородѣ шинкованный лукъ H, когда онъ начнет* 



румяниться, положить на сковородку кусочки мяса, которые 
предварительно посыпать солыо, перцемъ и мукой и обжарить 
ихъ на сильном, огнѣ до такой степени, чтобы мясо покры-
лось блестящей пленочкой и зарумянилось. Зажаренные кусочки 
мяса переложить въ глубокій сотейникъ, залить соусомъ-томатъ 
со сметаной, приготовленным, на той же сковород*, гдѣ жари-
лось мясо; накрыть сотейникъ плотно крышкой и поставить 
на 7« часа тушиться на пару, на краю плиты. 

Вефъ-етрогановъ подается въ металлической чашкѣ, по-
сыпается зеленью петрушки; къ нему прибавляется картофель 
пайль. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 
С о р т ъ м я с а . Если бефъ-строганопъ приготовляется изъ 

толстаго филея или ссѣка, то мясо должно быть предварительно 
отбито тяпкой и, кром* того, нужно его тушить дольше при-
мѣрно, съ 7а часа. По, конечно, лучше для этого блюда брать 

филейную выр*зку. 
М у к а . Мука, которою посыпаются ломтики мяса, придает, 

соусу большую густоту. 
Л у к ъ . Если ПОЛОІКИТЬ ломтики мяса на сковороду раньше, 

чѣмъ лукъ зарумянится, т. е. пока онъ еще сырой, то мясо 
приметь запахъ сырого лука. _ 

Ж а р е н ь е . При жареньи бефъ-строгонова необходимо соблю-
дать тѣ же правила, что и при жареньи почек, (см. выше), 
т е жарить на сильном, огнѣ и на просторной сковород*, 
чтобы ломтики мяса лежали в ъ один, рядъ, иначе дадут , сокъ 
и тогда будутъ твердый. 

П р и м ѣ ч а н і е . О тушеніи мяса въ мелких, кѵскахъ см. оощ. 
статью о приготовленіи мяса стр. 41. 

С и л ь н ы й о г о н ь . Бефъ-строгановъ слѣдуетъ жарить на 
сильном, огнѣ, иначе мясо не сохранит, в ъ себѣ сока и по-
лучить некрасивый сѣрый цвѣтъ. 

Г о т о в н о с т ь мяса. Готовность мяса опредѣляется тѣмъ, 
что поверхность его становится блестящей отъ покрывающая 
его сгѵщеннаго сока. 

Т у ш е н і е . Бефъ-строгановъ тушится в ъ соус* для при-
данія мясу вкуса соуса-томатъ; тушить нужно на пару, чтобы 
соусъ не кипѣлъ, иначе мясо будетъ твердое. 

К а р т о ф е л ь . Картофель кладется в ъ бефъ-строгановъ передъ 
самой подачей, иначе онъ размокнет, в ъ соус*. 

Подача на столъ. Бефъ-строгановъ, какъ соусное блюдо, 
обыкновенно подается нъ металлической чашкФ къ завтраку 
или на ужинъ в ъ вид* горячей закуски. Кром* того, бефъ-
строгановъ подается часто на одном, блюд* съ бефъ-дюшесъ 
и служит, какъ бы дополненіемъ послѣдняго. 

Г о л у б ц ы . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на б персонъ. 

Мяса костреца—Ѵ/а—2 ф. 
Почечнаго жиру—я/8 Ф-
Гису—7-» Ф. 
Капусты—1 кочанъ средній. 
Томату—я/я ф. 
Сметаны—7- Ф-
Масла для лсаренія—74 Ф-

Луку—1 шт. 
Муки для панировки. 
Бульону—2 стакана и фюме — 

7а стакана. 
Соли, перцу—по вкусу. 
Льду или воды—для сочности. 
Муки—7 8 ф. 

П р а в и л а приготопленія. Приготовив, мясо, какъ для 
котлетъ, но безъ прнбаиленія къ нему бѣлаго хл*ба и съ боль-
шим, количеством, льда, смѣшать его съ заранѣе отварен-
ным, разсыпчатымъ рисом, (см. обѣдъ русскаго стола Aß б), 
тщательно смѣшать всю массу. Взявъ кочанъ капусты, вы-
рѣзать изъ него кочерыжку, опустить в ъ крутой соленый ки-
пяток, и дать нѣсколько разъ вскипѣть. Разобрав, кочанъ 
капусты по листьямъ, срѣзать съ поверхности калсдаго нзъ 
ннхъ среднюю, твердую часть, т. е. развѣтвленіе кочерыжки. 
Посыпавъ каждый листъ съ обѣихъ сторонъ солью, перцемъ 
и положив, на средину калсдаго листа одну столовую ложку 
приготовленного фарша, свернуть ихъ трубочками, завернув, 
края листа со всѣхъ сторонъ внутрь. Поел* этого слѣдуетъ 
обвалять голубцы въ мукѣ, сложить ихъ поплогнѣе другъ 
къ другу, завернутою стороною на сковородку, полить от-
колерованнымъ масломъ и поставить въ горячій шкафъ жа-
риться или обжарить на плитѣ, перевертывая. Когда го-
лубцы зарумянятся съ обѣнхъ сторонъ, переложить ихъ въ 
глубок*! сотейникъ; па сковород* же, слипъ лишнее масло, 



приготовить соусъ-томатъ со сметаной, какъ для бефъ-стро-
ганова. Обливъ голубцы этим» соусомъ, накрыть сотейникъ 
крышкой и тушить въ духовомъ шкафу или яа краю плиты, 
почаще поливая соусомъ. Тушить до тѣхъ поръ, пока капуста 
станет?» совершенно мягкая. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Мясо. Укааанія, данныя при выбор* мяса для пригото-
пленія котлетъ, вполнѣ относятся и къ приготовленію голуб-
цовъ. Мяса для голубцовъ берется меньше, чѣмъ для котлетъ 
въ виду того, что в ъ фаршъ, кромѣ мяса и почечнаго жира, 
входитъ и рисъ. Бѣлый хлѣбъ не прибавляется къ мясу, такъ 
какъ при жареніи сокъ послѣдняго задерживается въ капуст-
номъ лист*. 

Р и с ъ . Не слѣдуетъ увеличивать указанной пропорціи 
риса, такъ какъ въ голубцахъ долженъ преобладать вкусъ 
мяса, а не риса. Голубцы можно дѣлать нзъ одного мяса безъ 
прибавлепія риса. 

Л е д ъ . В ъ фарш?» для голубцовъ лыіу прибавляется больше, 
чѣмъ въ фаршъ для котлетъ, во-первыхъ, потому, что рис?» 
впитывает» въ себя много влаги и кромѣ того фарш?» заверты-
вается в ъ капусту, слѣдовательно, не можетъ развалиться, отъ 
излишней сочности. 

К а п у с т а . Обланжириваніемъ удаляется нзъ капусты горечь, 
но не слѣдуетъ долго кипятить ее, иначе листья разварятся и 
будутъ рваться при завертываніи въ нихъ фарша. Кочанъ 
капусты слѣдуетъ прежде всего обланжирить, a ватѣмъ разби-
рать по листьямъ; сырые листья при разборкѣ кочна ломаются, 
а для голубцовъ они должны быть цѣльными. Съ каждаго ка-
пустного листа срѣзать кочерыжку, потому что она очень тверда, 
не можетъ скоро утушиться и непріятно хруститъ на зубахъ, 
отчего сами голубцы производятъ впечатлѣніе сырыхъ. Капуст-
ные листья слѣдуетъ обязательно солить, независимо от?» 
соленія фарша, иначе голубцы будутъ имѣть прѣсный вкусъ. 
Когда фаршъ положенъ на капустные листья, то слѣдуетъ 
тщательно завертывать края ихъ со всѣхъ сторонъ, чтобы 
голубцы при жареніи не развалились. Совершенно излишне за-

нявыпать голубцы при жареніи нитками; они и без?, того не 
развернутся, если 1) запанированы въ мук*, 2) тщательно 
завернуты края капустных» листьевъ, 3) положены на сково-
роду завернутой стороной внизъ и 4) плотно уложены на 
сковород*. 

Жареніе . Голубцы молено жарить пъ духовом?» шкафу и на 
плит*, п?» шкафу они румянятся одновременно съ обѣихъ сто-
ронъ и их?, не нужно при этомъ перевертывать, жаръ долженъ 
быть сильный, иначе дадут» сокъ. 

Т у ш е н і е . Голубцы не слѣдустъ жарить до готовности, 
потому что, кром* жаренія, они еще тушатся в ъ соусѣ. При 
тушеніи соусъ не долженъ сильно кипѣть, такъ какъ голубцы 
могутъ развалиться. 

М а с л о . Перед?» приготовленіеыъ соуса необходимо слить 
со сковороды, на которой жарились голубцы, излишнее масло. 

Т о м а т ы . Соусъ для голубцовъ можно дѣлать съ одной 
сметаной, безъ прибавленія шоре томата, но тогда он?» уже 
не получаетъ такого красиваго цвѣта, да и самые голубцы полу-
чаются менѣе вкусными, чѣмъ приготовленные с?» томатами. 

Готовность. Готовность голубцовъ узнается при помощи 
заправочной иглы; в?» готовых» голубцах?» игла легко прока-
лывает» капустный лист?,. 

Подача на столъ. Голубцы, какъ соусное блюдо, по-
даются къ столу вт, металлической чашк*. Если голубцы по-
даются на закуску, то они дѣлаются маленькими (длиною 
»/• пальца), а если к?» обѣду, то болѣе крупные по 2—3 штуки 
на персону. 

Голубцы можно дѣлать нзъ телятины такъ нее, какъ и изъ 
говядины; тогда вмѣсто риса въ фаршъ кладутся рубленые 
сырые или припущенные шампиньоны и голубцы не жарятся, 
а припускаются въ собственном» соку, а потомъ тушатся въ 
бѣломъ соус* (соусъ такой же, какъ къ отварной курицѣ). 

Г у л а ш ъ в е н г е р с к і й . 
Необходимые продукты и ихъ пропорція на б персонъ. 

Мяса вырѣвки—2 ф. или тол- Томату—1"/в ф. 
стый филей—3 ф. Сметаны—1/2 ф. 
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Луку—1 шт. 
Картофелю—б шт. 
Бульону—2 стакана. 
Фюме—Vя стакана. 

Масла для жаренія—'/« Ф-
Муки на нее—'/s ф. 
Соли, перцу паприка—по вкусу. 
Тѣсто для ньекъ на 7* ст. масла. 

П р а в и л а приготовленія. Зачистив?, мясо, нарѣзать его 
сначала ломтиками поперекъ волокон?, толщиною въ палецъ, 
слегка отбить ихъ тяпкой, а потомъ каждый ломтикъ нарѣзатг. 
тоже поперекъ волоконъ маленькими кубиками, посыпать с?, 
обѣихъ сторонъ солыо, венгерскимъ перцемъ (паприкой), мукой 
и обжарить на силыюмъ огнѣ, какъ бефъ-страгановъ. Послѣ 
этого сложить мясо въ глубокую посуду; 'прибавить туда же 
отточенный чеснокомъ и отваренный до половины готовности 
картофель; залить все соусомъ, приготовленнымъ, какъ для 
бефъ-строгановъ (томатъ со сметаной), закрыть крышкой и 
поставить тушиться на пару на Vя часа. За 10 минутъ до 
подачи прибавить остальную сметану, предварительно про-
кипятивъ ее, положить туда жо заранѣе приготовленныя завар-
ныя ньеки и подавать въ металлической чашкѣ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сорт?, мяса. Гулашъ ненгерскій предпочтителыіѣе при-
готовлять изъ вырѣзки, но можно брать и другія части 1-го 
сорта. В ъ послѣднемъ случаѣ приходится тушить его болѣс 
продолжительное время для того, чтобы мясо сдѣлалось мяг-
кимъ. В ъ Венгріи это блюдо ириготовляютъ изъ мяса вырост-
ковъ, т. е. подросшихъ телнтъ, мясо которыхъ нѣжнѣе, чѣмъ у 
взрослыхъ животных?.. Для полученія болѣе сочнаго жаркого 
необходимо тушить на пару, иначе соусъ закипит?, и мясо 
будетъ твердое. 

Конченая грудинка. Длл приданія гулашу болѣе пи-
кантнаго вкуса можно прибавлять копченую свиную грудинку, 
которая нарѣзается кубиками, обзкаривается и прибавляется во 
время тушенія. Въ Венгріи это блюдо приготовляется безъ гру-
динки. Копченую грудинку слѣдуетъ обланжирить для того, 
чтобы удобнѣе было соскоблить съ ел кожи копоть. Такъ какъ 
она продается сырою, то ее необходимо предварительно поджа-

рить. Козку съ нея, по зкеланію, мозішо срѣзать или оставить 
такъ как?, она-то и придает сильно копченый вкусъ. 

К а р т о ф е л ь . Молодой картофель можно класть в ъ гу-
лашъ въ сыромъ видѣ, а старый предварительно отваривают?, 
до половины готовности, потому что во время тушенія онъ не 
успѣетъ дойти до готовности. 

Н ь е к и кладутся въ гулашъ за 10 минутъ до подачи к? 
столу. Если же положить раньше, то онѣ размокнуть и поте-
р я ю т форму (приготонленіо ііьек?. см. обѣдъ № 12 русской 
кухни). Если ньеки крупны, то ихъ можно разрѣзать кусоч-
ками, а не класть цѣликомъ, такъ какъ это придает блюду 
грубый видъ. 

Сметана. Такъ какъ в ъ соусъ для гулаша кладется до-
вольно много сметаны, то ее не слѣдуетъ класть нею сразу въ 
соусъ, иначе при тушеніи она отскочит?., т. е. обратится в ъ 
масло. Поэтому сначала кладется лишь половина ея,остальная 
зке добавляется незадолго до подачи къ столу. 

П а п р и к а с о с т а в л я е т необходимую принадлежность гу-
лаша. ІІерецъ этотъ можно прибавлять въ значительно боль-
шемъ количеств«, чѣмъ кайенскій перецъ, который нм«етъ 
сильную остроту. Паприка имѣетъ болѣе яркій ц в ѣ т (крас-
ный), ч«мъ кайенскій перецъ. 

Ф о р ш м а к ъ и з ъ г о в я д и н ы или т е л я т и н ы . 

Необходимые продукты н ихъ проиорція на 5 персонъ. 

Говядины или телятины варе- Селедки—7я ш т -
Картофелю—3—б шт. 
Сыру 
Соли 
Перцу 

по вкусу. 

ной или жареной—17я Ф-
Масла—7« Ф-
Сметаны—7« Ф-
Яицъ—3 шт. 
Луку—1 шт. 

П р а в и л а приготовленія. Вяявъ мякоть пареной или 
жареной говядины или телятины, мелко изрубить ее, сложить 
нъ ступку, прибавить туда же очищенный, вареный, протер-
тый картофель, рубленый и поджареный на маслѣ лукъ, столо-
вое масло кускомъ, хорошую густую сметану, рубленую очи-

•10* 



іценнуго селедку и протолочь псе хорошенько, чтобы смѣшалось 
в ъ однородную массу. Затѣмъ протереть черезъ сито или про-
пустить черезъ мясорубку еще одинъ разъ, прибавить сырые 
желтки и взбитые бѣлки, соли, перцу, а также тертаго остраго 
сыру по вкусу и хорошепько размѣіпать. Все это сложить 
в ъ толстую форму (мѣдную или каленную), которую предва-
рительно смазать хорошенько масломъ, обсыпать мелко истол-
ченными просѣянными сухарями, покропить масломъ, посы-
пать тертымъ сыромъ и поставить нъ духовой шкафъ, в ъ 
хорошій жаръ. Когда форшмакъ сверху заколеруется и будетъ 
хорошо отставать отъ краевъ формы, то выложить нзъ формы 
на блюдо, облить небольшим* количеством* соуса-томата со 
сметаной или только сметанным* соусомъ, который подавать 
также отдѣльно в ъ соусникѣ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

С о р т ъ м я с а . Форшмакъ приготовляется не только изъ го-
вядины или телятины, но также изъ птицы и дичи и обыкно-
венно изъ остатков* отъ вчерашняго жаркого или изъ варе-
наго наканунѣ мяса. Во всяком* случаѣ , продукты жареные 
нужно предпочитать пареныыъ, потому что первые, какъ извѣ-
стно, нмѣютъ лучшШ вкусъ. 

П р и б а в к а я и ц ъ . Вареное и жареное мясо но имѣѳта въ 
себѣ связи, к а к * сырое, а потому яйца прибавляются главным* 
образом», для того, чтобы форшмак»., вынутый изъ формы, не 
развалился. Бѣлки всегда взбиваются—тогда форшмакъ будет* 
иѣжнѣе. Если желают», получить болѣе аѣжный форшмакъ, его 
готовят», в ъ сотейник!), или маленьких», порніошшхъ формоч-
кахъ (кокилях*), и такъ как», подают* его въ этой же посудѣ, 
то при ириготовленіи нъ кокилях* яицъ не прибавляют*. 

Форма д л я ф о р ш м а к а . Форма для форшмака, если его 
готовят», не пъ сотейнпкѣ, должна имѣть толстыя отѣнки, чтобы 
форшмакъ могъ хорошенько пропечься не только у стѣнокъ 
формы, но и въ середннѣ, иначе онъ развалится, когда его 
в ы н у т * . 

Ф о р ш м а к ъ в ъ к о к и л я х ъ . Способ* прнготовленіп форш-
мака въ кокиляхъ отличается ота вышеописаннаго тѣмъ, что 

в ъ него не прибавляется картофель, яйца и сметана, а кладется 
только масло, a вмѣсто сметаны—слиькн. Смазавъ кокили ма-
сломъ, наполняют* до верху ихъ форшмаком»., посыпают* сверху 
тертымъ сыромъ, кропят* растопленным* масломъ, a затѣмъ 
с т а в я т * въ горячій духовой шкафъ, на 1 0 — 1 5 мин., чтобы 
сверху зарумянились. 

Ф о р ш м а к ъ в ъ к а л а ч ѣ . Форшмакъ, подаваемый въ калачѣ, 
приготовляется такъ лее, какъ н в ъ кокиляхъ. Когда форш-
макъ приготовлен»., то его накладывают* пъ широкую и въ 
узкую части калача, изъ котораго предварительно вырѣзается 
лишняя мякоть, чтобы образовалось углубленіе. Начиненный 
такимъ образомъ калач* посыпают* сверху сыром»,, кропят* 
растопленным* масломъ п с т а в я » * нъ духовой шкафъ на не-
сколько мннутъ, чтобы заколеропался. Форшмакъ, выпеченный 
пъ формѣ, подается на завтрак*, а приготовленный irr. коки-
лях* или пъ калачѣ подается, какъ горячая закуска. 

Б и т к и п о - к а з а ц к и . 
Необходимые продукты и ихъ ііронорція на 5 персонъ. 

Мяса костреца—2'А ф. Сливокъ—1 /4 стакана. 
Почечнаго жиру—'/а ф. Зелени петрушки—1 щепотку. 
Бѣлаго хлѣба 2 ломтика. Луку—1 шт. 
Льду или поды для сочности. Соли, перцу—по вкусу. 

Масла—'/і ф. для жаренія. 
Для омлета. Соусу - томатъ со сметаной — 

Я и ц ъ — 3 шт. 2 'А стакана. 

Битки по-казацки отличаются отъ обыкновенных* битков* 
тѣмъ, что дѣлаются вдвое меньше по формѣ, фаршируются омле-
том* и, послѣ того какъ обжарены, тушатся въ соусѣ-томатъ 
со сметаной. Для омлета нулено яйца отбить в ъ кастрюлю, по-
ложить кусочек», масла, влить сливки, поставить на плиту и 
мѣшать лопаточкой, пока загустѣетъ и свернется маленькими 
кусочками—тогда готов*. В», омлет», молено прибавлять зелени 
петрушки или рубленые шампиньоны, или сыръ—тертый парме-
зан* , или мускатный орѣхъ. 

П р и м Ь ч а н і е . Битки ио-скобелевеки дѣлаются, какъ и обы-
кновенные мясные, но только не изъ говядины, а изъ телятины. 



С е л я н к а м о с к о в с к а я н а с н о в о р о д ѣ . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на б иерсонъ. 

Рябчиковъ—2—3 шт. 
Грудинки копченой—1/4 ф. 
Сосисокъ—б шт. 
Масла для жаренія—:"/« ф. 
Бульону—2 стаканы. 
Маринадовъ в с ѣ х ъ — 7 4 Ф-

Капусты шинкованной — I 1 / 2 Ф-
Луку—1 шт. 
Томату—7* ф. 
Соли, перцу—по вкусу. 
Горячей пассеровки—на 7 8 муки. 

П р а в и л а приготоплеіі ія . Изжарить рябчики или какую-
либо другую дичь, снять мясо съ костей и нарѣзать бланкетаын, 
а изъ костей сварить немного крѣнкаго бульону и затушить въ 
немъ шинкованную кислую капусту, какъ для щей. Во время 
тушенія прибавить нарѣзанную копченую свиную грудинку, 
предварительно обланжиривъ ее и пюре томатъ-консервовъ (для 
цвѣта). Затѣмъ взять варения СОСИСКИ, ОЧИСТИТЬ кожицу и 
нарѣзать ихъ тонкими кружочками. Кагда все будетъ готово, 
взять металлическую чашку или спеціальную сковороду подъ 
селянку, положить въ нее рядъ тушеной капусты вмѣстѣ со 
свиной грудинкой, сверху положить рядъ бланкетовъ дичи впе-
ремежку съ сосисками, сверху опять рядъ капусты и такъ до 
верху формы. Самый верхній рядъ должен, быть изъ капусты. 
Уложив , все указанным, образом,, полить селянку сверху гу-
с т ы м , томатным, соусомъ, приготовленным, на оставшемся 
бульон* изъ дичи. Дать соусу впитаться въ селянку; для этого 
нужно сдѣлать проколы ножомъ, чтобы соусъ прошел, внутрь. 
Селянка заправляется соусомъ для прнданія ей сочности. За-
п р а в и в , соусомъ, посыпать сверху селянку тертым, сыромъ, 
покропить масломъ и поставить въ горячій духовой шкафъ, 
пока заколеруется. Тогда убрать сверху различными маринадами, 
т. е. маринованными вишнями, ломтиками маринованных, бѣ-
лыхъ грибовъ, капорцами, оливками, очищенными винтомъ, и 
корнишонами, нарѣзанными вѣероыъ, и подавать въ этой же 
посуд*. Маринады можно также класть и внутрь, в ъ перекладку 
с ъ дичью. 

Р ы б н а я с е л я н к а н а с к о в о р о д ѣ . 

Московская селянка приготовляется изъ свѣжей и соленой 
рыбы, которая берется в ъ одинаковом, количеств*. Способ, 
приготовленія рыбной селянки совершенно одинаков, , какъ и 
изъ дичи. Капуста тушится на рыбном, бульон*, a вмѣсто 
дичи и сосисокъ кладется какая-нибудь свѣжая рыба: сигъ, 
судакъ, осетрина, лососина и проч., изъ соленой рыбы: осе-
трина, тешка осетровая, бѣлорыбица и проч. Свѣжая рыба сни-
мается съ костей въ сыромъ вид*, нарѣзается небольшими лом-
тиками и припускается; изъ костей, кожи и головы варится 
бульонъ для соуса; соленая отваривается огдѣльно и потом, 
уже нарѣзается. Затѣмъ все укладывается нъ металлическую 
чашку или сковородку въ таком, же порядкѣ, каісъ сказано 
выше, при ч е м , вперемежку с ъ рыбой въ селянку кладутся при-
пущенные въ маслѣ маринады: бѣлые грибы, корнишоны и 
оливки. Гыбная селянка заправляется тоже томатным, соусомъ, 
приготовленным, на рыбном, бульон*. Запеченная рыбная се-
лянка сверху также убирается маринадами и, кром* того, рако-
выми шейками и кусочками лимона. 

К о к и л и и з ъ с у д а к а . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на б персонъ. 

Судака—27а ф. Масла для принусканія—7 8 Ф -
Гаковыхъ шеекъ—10 шт. Соусъ бешемель—на V 4 Ф - муки. 
Шампиньонов, или маринован- Лимоннаго сока | ^ в к ѵ с у 

ныхъ грибовъ—7а ф. Соли, перцу J " 
Сыру пармезану для посыпки. Лимону—1 шт. 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Снявъ съ костей филеи судака, 
нарѣзать порціоннымн кусками, вспрыснув , ихъ лимонным, со-
комъ и бѣлымъ виномъ, припустить до готовности. Затѣмъ при-
готовить густой соусъ бешемель, прибавить въ него сокъ отъ 
припущенных, филеевъ; припустить шампиньоны, нарѣзан-
ные кружками, или маринованные бѣлые грибы и отобрать 
шейки отъ раков , или же купить консервы-шейки. Взять фар-
форовый или натуральный раковины, смавать масломъ и нанол-



нить приготовленными продуктами нъ слѣдующемъ порядкѣ: на 
самое дно положить немного бешемелю, посыпать тертымъ ост-
рымъ сыромъ, сверху положить филеи рыбы, шампиньоны, ра-
коныи шейки и снова бешемель въ такомъ количеств«, чтобы 
рыба совсѣмъ не была видна; сверху посыпать тертымъ сыромъ. 

Покропивъ псе расгіущеннымъ масломъ, поставить раковины 
в ъ духовой шкафъ и дать заколероваться или вагратаниться. 
В ы н у в ъ изъ печки, украсить каждую раковинку раковыми шей-
ками и ломтиками лимона. Чѣмъ выше наложены кокили, тѣмъ 
красивѣе получается видъ готоваго блюда, поэтому всѣ пере-
численные продукты укладываются нъ раковину нъ видѣ горки. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Кокиль можно приготовить не только изъ судака, но и изъ 
осетрины и другой рыбы, а также изъ телятины, мовговъ или 
филеевъ куръ. Какъ мясо, такъ и рыба должны быть ааранѣе 
припущены, сварены или изжарены. 

Кокили приготовляются и нѣсколько ннымъ способом?.: 
вмѣсто бешемеля берется густой соусъ сюпремъ, не заправлен-
ный льезономъ; сначала кладется сюпремъ, потомъ филеи рыбы 
и шампиньоны, а сверху иокрываютъ все взбитыми бѣлками, 
которые посыпают?, сверху тертымъ сыромъ пармезаном?, и 
дальше поступают, какъ указано пыше. 

М а т е л о т ъ и з ъ н а л и м а . 

Необходимые продукты н ихъ иропорція на б персонъ. 

Налима—27 я Ф-
Вѣлаго вина—1 стаканъ. 
Рыбнаго бульона—2'/а стак. 
Луку—1 шт. 
Луку шарлотъ—71 Ф-
Масла—7« Ф-
Пюре томату—7* Ф-
Оливокъ 
Корішшоновъ 
Горячей пассеровки—на 7 я ф. 

муки. 

Шамниньоновъ—7я Ф-
Муки для панировки. 
Соли 1 
Перцу J по ,ІКУСУ-
Раковъ—10—lö шт. 

Для кнели. 

Судака мякоти—1 ф. 
Сливокъ ордин.—7* стакана. 

» густыхъ 7 я "ли 3/4 стак. 
Соли, перцу—по вкусу. 

по 7« ф. 

П р а в и л а нриготовленія . Сняв?, съ налима кожу, отрѣ-
зать голову, снять филеи съ костей, нарѣзать на порціонные 
куски, посолить ихъ и посыпать бѣлымъ нерцемъ и мукой. За-
колеровавъ въ глубокомъ сотейннкѣ на маслѣ шинкованный 
лукъ, положить филеи налима, прибавить бѣлое вино и часть 
рыбнаго бульону, накрыть сотейникъ крышкой и поставить при-
пускаться, пока налиыъ не с т а н е т мягкимъ. Тогда вынуть его 
на тарелку а в ъ той же посудѣ, на этомъ соку приготовить 
соусъ, прибавить туда пюре томатовъ, горячую пассеровку 
влить остальной бульонъ и дать соусу высадиться до густоты 
жидкой сметаны, потомъ положить обратно куски налима и при-
бавить: припущенные на маслѣ шампиньоны, очшценныя віш-
тоыъ оливки, корнишоны и гляссированный лукъ шарлотъ и 
еще немного потушить. Передъ самой подачей опустить рако-
выя шейки, взятый отъ вароныхъ раковъ, кнель нзъ рыбы, 
заправленную раковымъ масломъ и нарѣзанную бланкетами, при-
пущенную на маслѣ печенку налима. Подавать на столъ въ 
чашкѣ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сорт?, рыбы. Для мателота нужно брать такой сортъ рыбы, 
который не разваривается, въ родѣ налима, судака или карпа. 
Нѣжные сорта рыбы, какъ-то: сигъ, форель, не годятся для 
мателота, такъ какъ разварятся и блюдо б у д е т имѣть некра-
сивый видъ. 

П е ч е н к а налима. Удаливъ изъ иеченкн желчный пузырь, 
хорошо вымочить ее и иослѣ припустить на маслѣ. Она подается 
на гарниръ не къ одному только мателоту, но и ко многимъ 
рыбнымъ блюдамъ. Чѣмъ крупнѣе печенка у налима, тѣмъ она 
дороже цѣнится. 

Красное в и н о . Мателот приготовляется н съ красным?, 
внномъ. Нужно замѣтить, что бѣлое вино можно замѣнять крас-
нымъ только нъ томъ случаѣ, когда берется дорогое, не подкра-
шенное вино; отъ дешеваго же сорта вина рыба получает осо-
бый непріятный привкусъ, а соусъ некрасивый синеватый цвѣтъ. 
Если дѣлается мателотъ с ъ краснымъ виномъ (даже и нату-
ральнымъ), то лучше его приготовлять въ огнеупорной камен-
ной или эмалированной носудѣ; тогда вино не измѣняетъ цвѣтъ. 



Р а к и . Шейки отъ раковъ идутъ въ мателота для гарнира, 
а скорлупки на раковое масло для подкрашиванія рыбной кнели. 
Рыбная кнель разделывается на столовой ложкѣ и отваривается 
отдѣльно. (См. раковый супъ московскій по оглавл.). 

Р а к и а - л я б о р д о л е з ъ . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на б персонъ. 

Раковъ—26 шт. 
Кореиьевъ—по 1 шт. всѣхъ 

сортов». 
Луку—7 я шт. 
Вѣлаго вина—7 я стак. 
Зелени укропа и петрушки. 
Масла—7 s Ф-

П р а в и л а приготовленія. ОЧИСТИТЬ отъ кожицы коренья, 
нарѣзать ихъ очень мелкими кубиками, изрубить немного луку 
и отколеровать в ъ сотейник* сливочное масло. Когда оно начнет» 
зарумяниваться, то положить туда лукъ и в с * нарѣаанные 
коренья и спассеровать до золотистаго цвѣта. Прибавить въ 
сотейникъ шоре томатовъ-консервовъ и спассеровать ихъ не-
много, если не были сиассерованы раньше. Затѣмъ прибавить 
фюме, бульонъ H вино (мадеру н сотернъ), закрыть крышкой и 
высадить соусъ до густоты сметаны; тогда прибавить по вкусу 
соли, кайенскаго перцу и рубленой зелени укропа и петрушки. 
Этотъ соусъ преимущественно употребляется для раковъ а-ля 
бордолезъ, но также приготовляется и къ мясным» блюдам», 
напримѣръ, антрекот» а-ля бордолезъ и проч. 

Приготовив» соусъ бордолезъ, опустить въ него живыхъ 
раковъ, выдернувъ у нихъ предварительно средній плавникъ 
съ черной кишкой, закрыть крышкой и варить на краю плиты 
до тѣхъ поръ, пока между шейкой и спинкой образуется тре-
щина. Тогда переложить раки въ металлическую чашку, а соусъ 
высадить до густоты хорошей сметаны, залить имъ раки, посы-
пать сверху мелко рубленою зеленью укропа и петрушки и по-
давать, накрыв» чашку крышкой. Если соусъ недостаточно 
густъ, ТО можно при высаживаніи прибавить холодной пассе-

Томату—Ч* Ф-
Фюме—Vя с т -
Бульону—17 я с т -
Мадеры—74 ст. 
Соли 1 „ _ } по вкусу. Кайенскаго перцу J 

ровки. Можно подавать въ этомъ соус* не цѣльные раки, а 
только шейки и клешни (если раки взяты крупные). Тогда 
сначала нужно сварить въ этомъ соусѣ раки, потомъ очистить 
шейки и клешни, а изъ скорлупок» приготовить раковое масло 
заправить имъ соусъ и опустить въ него шейки. 

Р а н и п о - п о л ь с к и . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція б персонъ. 

Раковъ—26 шт. 
Масла—74 ф. 
Сметаны—74 Ф-
Фюме—1 ст. 

Укропу—1 стол, ложку. 
Бѣлаго тертаго хлѣба — 1 сто-

ловую ложку. 
Соли и перцу—ио вкусу. 

П р а в и л а приготовления. Положить нъ кастрюлю хоро-
шей густой сметаны, прибавить туда же фюме, слнвочнаго масла 
кусочками, соли, перцу и вѣтку укропа, поставить на плиту и 
вскипятить подъ крышкой. Когда соусъ закипит» ключей», 
бросить туда живых» раковъ и сварить подъ крышкой какъ ска-
зано выше, затѣыъ выбрать раковъ въ металлическую чашку, 
а соусъ немного высадить, заправить бѣлымъ тертым» хлѣбомъ 
и прибавить по вкусу кайенскаго перцу, залить имъ раковъ, 
посыпать рубленым» укропом» и подавать. 

Р а к и п о - р у с к и . 

Необходимые продукты и ихъ нропорція на б персонъ. 

Раковъ 25 шт. Кипятку столько, чтобы покрыть 
Кореиьевъ всѣхъ сортов» по раки. 

2 шт. Соли, перцу горошком», лавро-
Букетъ. В'*™ листу, укропу—по вкусу. 

П р а в и л а приготовления. Очистив» в с * сорта кореиьевъ 
(рѣпу, морковь, сельдерей, порей, петрушку), нарѣзать ихъ звѣв-
дочками (порей кружочками), залить шшяткоыъ, прибавить бу-
кет», соль, укроп», душистый перецъ горошком» и лавровый 
лист», закрыть и кипятить, пока коренья будутъ мягкими; тогда 
опустить туда живыхъ раковъ и варить подъ крышкой, какъ 



указано выше. Затѣмъ вынуть въ металлическую чашку, обло-
жить кореньями и зеленью, съ которыми варились раки и пода-
вать въ томъ же отварѣ. 

Примѣчаніе . Раки по-русски можно также подавать хо-
лодными. Въ этомъ случаѣ ихъ нужно остуживать в ъ томъ 
же отварѣ, въ котором, варились, в ъ противном, случаѣ они 
будутъ сухи, и подавать съ кореньями. Вообще раки должно 
варить въ крутом, соленом, кипяткѣ и чтобы кипятку было 
очень мало, —тогда они вгюлнѣ сохраняют, свой вкусъ; по-
ставленные же вариться въ холодной водѣ раки получают, 
водянистый вкусъ и теряют, цвѣтъ. Чтобы раки проходили 
парами, ихъ нужно варить нъ закрытой посудѣ. Готовность 
раков, опредѣляется тѣмъ, что между спинкой и шейкой обра-
зуется трещина. 

Б ѣ л ы е г р и б ы в ъ с м е т а н ѣ . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на б персонъ. 

Грибовъ очищенных. Г / 2 — 2 Ф- Сметаны—8/« ф. 
Луку—1 шт. Бульону—8/! ф. 
Масла—1/2 ф. С о л и . перцу—по вкусу. 
Муки—1 стол, ложку. 

П р а в и л а прнготовленія. ОЧИСТИВ, бѣлые грибы (ко-
ленца очищается только съ корешковъ), нарѣзать ихъ ломти-
ками, обмыть, сложить въ глубокій сотейникъ, покрыть крыш-
кой и поставить на плиту. Когда грибы дадут , изъ себя сокъ, 
то слить его прочь, если имѣетъ горькій привкус,; если же 
сокъ не горькій, то высадить его на нѣтъ, т. е. выпарить. 
ІІослѣ того прожарить шинкованный лукъ на отколерованномъ 
маслѣ, на широкой сковородѣ. Когда лукъ зарумянится, то 
положить на сковороду грибы и обжарить ихъ хорошенько, а 
затѣмъ прибавить туда же холодной пассеровки, сметаны, не-
много бульону и вскипятить. Тогда переложить ихъ въ глубо-
кую чашку или блюдо, посыпать рубленой веленью петрушки 
и подавать. 

Прнмѣчаніе . Зимою можно брать вареные грибы —кон-
сервы. Послѣдніе такіке нужно прожарить на маслѣ и запра-
вить сметаной. В ъ соусъ вмѣсто бульона можно прибавить от-
варъ отъ грибовъ, въ котором, они сохранялись. 

О л р и г о т о в л е н і и м а к а р о н ъ . 

Оамыя лучшія макароны—это тонкія итальянскія—соломка. 
Изъ макаронъ приготовляется много различных, блюдъ, на-
званія которых, въ болыпинствѣ случаев , зависят , отъ того 
соуса или гарнира, которым, макароны заправляются. Способ, 
лее приготовленія макаронъ всегда один, и т о т , же, а именно-, 
обланжирить сначала макароны въ кипяткѣ, какъ рисъ, т. е. 
дать разъ вскипѣть, слить эту воду и тогда уже отварить в ъ 
бульонѣ или соленом, кипяткѣ до мягкости, откинуть на сито, 
чтобы вода стекла и, не давая осты-гь, положить обратно в ъ 
кастрюлю на растопленное в ъ ней масло. Если переварить ма-
кароны, то онѣ теряют, форму и вкусъ; если облить холодной 
водой, чтобы сполоснуть, то онѣ становятся клейкими. Послѣ 
заправки масломъ макароны заправляются какимъ-либо соусомъ, 
такъ напр.: макароны по-итальянски заправляются соусомъ 
томатъ и тертым, пармезаном, и подаются въ металлической 
чашкѣ или кастрюлѣ. Для макаронъ миланезъ (по-милански) 
прибавляются бланкеты вареной ветчины, трюфели и припу-
щенные шампиньоны, все это вмѣстѣ съ макаронами запра-
вляется соусомъ томатъ и подается въ чашкѣ. Макароны молено 
варить цѣликомъ, или лее наломать на равныя части. 

М а к а р о н ы о г р а т е н ъ н а 5 п е р с о н ъ . 

Макаронъ—1 ф. Соусу бешемель—на 1 столовую 
Масла—7« ф. . ложку муки. 
Сыру пармезану—7» Ф-

П р а в и л а приготопленія. Заправить отваренныя мака-
роны масломъ, тертым, пармезаном, и соусомъ бешемель, сло-
жить въ металлическую чашку, посыпать сверху пармезаном,, 
покропить масломъ и поставить на нѣсколько минут, нъ духо-
вой шкафъ, чтобы сверху образовалась румяная корочка. 



Ш а ш л ы н ъ п о - г р у з и н с к и . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на б персонъ. 

Почечная часть молодого ба- Соли, перну—по вкусу. 
рашка—2'/а—3 ф. Уксусу и прованскаго масла для 

Луку, чесноку—но 1 шт. маринованія. 
Зелени петрушки—щепотку. Баклажанов*—б шт. 

П р а в и л а приготовлеііія. Нарѣзать мякоть баранины.и 
бараній жиръ на неболыпіе куски, слегка отбить, посыпать 
ихъ солыо, перцемъ и поплотнѣе уложить в ъ каменную чашку, 
перекладывая каждый рядъ баранины шинкованным* лукомъ, 
зубками (частицами) чесноку и зеленью петрушки; можно при-
бавить по желанію разныя душистыя травы: маіоранъ, тиміанъ 
и лр. Вспрыснуть все это легким* столовым* уксусом* или 
кисловатым* бѣлымъ виномъ, полить прованским* масломъ и 
оставить мариноваться въ продолженіе нѣсколькихъ часов*. 
Затѣмъ вынуть и обсушить куски на салфеткѣ, очистить отъ 
зелени и луку и нанизать на металлическія шпильки или де-
ревянный лучинки, чередуя кусочки баранины .съ кусочками 
бараньяго жира и ломтиками баклажанов*. За 10 минут* до 
подачи къ столу зажарить шашлык* или непосредственно на 
чистых*, горячих* угольяхъ, или на рошпорѣ, сперва съ одной 
стороны, а потомъ съ другой; затѣмъ переложить его на горя-
чее блюдо, не снимая со шпилек*. За неимѣніемъ рошпора, 
можно жарить шашлык* на тонкой сковородѣ на плитѣ, какъ 
бифштексъ 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сортъ мяса. Для шашлыка слѣдуетъ брать молодую, жир-
ную баранину и притом* самую мягкую (почечную часть). 
Шашлык* будетъ только тогда вкусенъ, когда взять мясо мо-
лодого барашка изъ горных* пород*, т. с. крымскаго или кав-
казскаго; хорошій шашлык* также получается изъ степных* 
(малороссійекихъ) пород* и менѣе вкусный изъ баранины сѣ-
верныхъ губерній. 

Б а к л а ж а н ы . Баклажаны до нанизыванія ихъ на шпильки 
слѣдуетъ очистить отъ сердцевины и посолить (см. общую 
статью о зелени). Вмѣсто баклажанов* употребляют* свѣжіе 
помидоры, нарѣзавъ ихъ кружками, или дѣлаютъ шашлык* 
безъ всяких* овощей. Шашлык* можно дѣлать съ бараньими 
почками. 

Р а в і о л и . 

П р а п и л а ириготовленія. Для равіолей нужно пригото-
вить полусдобное тѣсто, т. е. на каждый фунтъ муки поло-
жить 'А ф. масла, 3 желтка, щепотку соли и 'А стакана воды. 
Тѣсто приготовляется такимъ же способом*, какъ и для паш-
тета. Фаршъ для равіолей приготовляется изъ курицы, дичи 
или телятины. Филеи дичи или курицы поджариваются и на-
рѣзаются мелкими кубиками, а изъ остальной мякоти пригото-
вляется кнеле'вый фаршъ. Когда кнель хорошо выбита, то при-
бавляют* въ нее мелкіе бланкеты поджаренной дичи, припу-
щенные шампиньоны, нарѣзанные мелкими кубиками, мелко 
рубленый вареный шпинатъ (пъ очень маломъ колнчествѣ) или 
же шоре изъ томату, луку и проч.; по вкусу соли, перцу, тер-
таго мускатнаго орѣха и немного тертаго сыру пармезану. Пере-
мѣшавъ хорошо фаршъ, раскатать потоньше тѣсто, нырѣзать 
маленькой круглой выемкой кружки, смазать края бѣлкомъ, по-
лолшть на средину каждаго кружка чайную ложечку фаршу, 
накрыть другим* кружком*, соединить края и плотно защипать 
ихъ, чтобы во время парки пирожок* не открылся. Равдѣлавъ 
указанным* образомъ всѣ равіоли, сложить ихъ на сотейнпкъ, 
смазанный масломъ, sa нѣсколько мннутъ до подачи залить 
соленым* кипятком* и варить на легком* огнѣ. Когда равіоли 
готовы, то всплывут* на поверхность; тогда вынуть ихъ изъ 
отвара шумовкой в ъ чашку и подавать горячими. Равіоли, какъ 
и пельмени, можно подавать самостоятельным* блюдом* или 
опускать въ готовый мселтый бульонъ; тогда будетъ называться 
супъ съ равіолями. 

Д р у г о й с п о с о б ъ п р и г о т о в л е н і я р а в і О л е й (для закуски). 

П р а в и л а приготовленіи. Приготовить такое же тѣсто, 
какъ указано выше. Приготовить фаршъ годиво. Раскатать 



тѣсто, вырѣзать его, какъ сказано выше, положить на средину 
каждаго кружка фаршъ, защипать края и сварить в ъ соленомъ 
кипяткѣ. Когда равіоли исплывутъ наверх» и будутъ готовы, 
то вынуть ихъ на сито, дать стечь водѣ, переложить ихъ въ 
металлическую или каменную чашку, залить густымъ соусомъ 
бешемель, приготовленным» на сливкахъ, сверху посыпать тер-
тым» пармезаном», покропить растопленным» маслом» и по-
ставить въ горячій духовой шкафъ. Когда равіоли заколс-
руются, образуется сверху румяная корочка, то готовы. Вмѣсто 
бешемеля можно залить равіоли томатным» соусомъ и также 
запечь. 

Ф а р ш ъ г о д и в о . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на б нерсонъ. 

Мякоти телятины-"/ - ф.; филе Трюфелей или шампиньон. 7 - ф. 
рябчиков»- 8 /« Ф- (с*. 2 шт. Льду, чтобы фаршъ былъ сочный, 
приблизительно). Соли J д о т ^ 

Почечнаго жиру—8/- Ф- Перцу ] 

П р а в и л а приготовлепія. Взять мякоть телятины, филеи 
сырыхъ рябчиков» и мелко изрубить вмѣстѣ съ хорошим» 
телячьим» или воловьим» почечным» жиром», прибавить мелко 
колотаго чистаго льду, протолочь въ ступкѣ, протереть черезъ 
сито и прибавить мелко рубленых» сырыхъ шампйньоновъ или 
трюфелей (можно консервов»), или мелко рубленый лукъ шар-
лотъ- прибавить по вкусу соли, перцу, хорошо равмѣшать и 
поставить до употребленія на ледъ. Этотъ фаршъ употре-
бляется для фаршировки различных» пирожков», также для 
фаршировки дичи. 

Различныя антреме изъ живности 
и зелени. 

В о л о в а н ъ ф и н а н с ь е р ъ . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція па б персонъ. 

Для слойки. 

Муки французской—8/- ф. 
Масла—"/- ф. 
Воды—"/- стак. 

Для гарнира. 

Нѣтушнныхъ гребешков» — 

7« Ф-

Сладкого мяса—7* Ф-
Курицу — 1 шт. или рябчиков» 

2 шт. для кнели. 
Сливокъ густыхъ — 1 стакан», 

ординарных»—7- ст. 
Трюфелей—7» ф. 
Шампиньонов»—7- Ф-
Соусъ сюпремъ—на 2 ' 7 стакана 

бульону. 

П р а в и л а приготовленія. Приготовить хорошее слоеное 
тѣсто, раскатать его толщиною нъ Г / г — 2 пальца, намѣтпть 
тарелкою кружокъ, вырѣзать его и сложить на плафонъ, смо-
ченный холодной водой. В ъ срединѣ кружка, на разстояпіп 
2 — 3 пальцев» отъ края, намѣтить потомъ второй кружокъ и 
вырѣзать его до половины толщины тѣста. (Прорѣваті тѣсто 
до конца нельзя, потому что тогда вывалится дно и получится 
кольцо, а не коробка, какъ это нужно). Этотъ второй кружокъ 
долженъ представлять изъ себя крышку, которая по испеченін 
волована снимается прочь. Намѣтнвъ кружокъ, сдѣлать на 
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немъ отъ руки горячимъ ножомъ надрѣзы въ видѣ звѣзды, 
клѣточекъ или какой-нибудь другой фигуры. Приготонинъ та-
кимъ образомъ полованъ, вынести его на холодъ и застудить 
немного. Затѣмъ смазать его желткомъ (только одинъ верхъ, 
краевъ не смазывать) и поставить сначала въ очень горячій 
духовой шкафъ, а когда заколеруется и поднимется, то сбавить 
жаръ, до средней температуры и держать волованъ въ печкѣ 
до тѣхъ поръ, пока онъ хорошо пропечется внутри и станетъ 
легкимъ. Тогда вынувъ нзъ печки, снять крышку, вынуть изъ 
середины сырое тѣсто для того, чтобы образовалась форма ко-
робки и выскоблить осторожно ножомъ, чтобы нижняя корка и 
стѣнки были почти прозрачны. Затѣмъ приготовить гарниръ 
финансьеръ, заправить его густымъ соусомъ сюпремъ; передъ 
подачей къ столу наполнить имъ середину волована горкой и 
накрыть сверху крышкой; остальной соусъ подать отдѣльно въ 
соусникѣ. Гарниръ финансьеръ состоит?, изъ пѣтуншныхъ гре-
бешковъ, сладкаго мяса, шампиньоновъ, трюфелей и кнели изъ 
дичи, раздѣланной на столовую ложку. Гребешки и сладкое 
мясо отвариваются нъ брезѣ и нарѣваются бланкетами; шам-
пиньоны нарѣзаются кружочками п припускаются; трюфели-
консервы нарѣзаются бланкетами. Кнель отваривается отдѣльно. 

П р и м ѣ ч а н і е . Наполнять волованъ гарниромъ нужно пе-
редъ самой подачей, иначе онъ размокнет, развалится и поте-
р я е т форму и вкусъ, потому что мокрое слоеное тѣсто со-
всѣмъ невкусно. Приготовленіе кнели, пѣтушиныхъ гребешковъ, 
сладкаго мяса н соуса сюпремъ см. но оглавленію. Волованъ 
нужно держать в ъ печкѣ до тѣхъ поръ, пока онъ хорошо про-
печется; если вынуть недопеченнымъ, то опадетъ (станетъ 
плоскимъ). 

П р и м ѣ ч а н і е о р ы б н о м ъ в о л о в а н ѣ . Т о ч н о т а к ъ лее 

молено приготовить волованъ рыбный. Тогда для гарнира нулено 
приготовить кнель изъ мякоти судака, вмѣсто сладкаго мяса и 
гребешковъ положить при пущенный печенки налимовъ и шейки 
отъ вареныхъ раковъ. Шампиньоны и трюфели оставить, а 
соусъ сюпремъ замѣнить раковымъ соусомъ. 

П а ш т е т ъ г о р я ч і й . 

Необходимые продукты и ихъ проиорція на б персонъ. 

Паштетнаго/гѣста на % ф. муки. Свиного шпеку—7» ф. 
Дроздовъ, перепелонъ или бека- Бешемелю для связи. 

совъ—б шт. Пряностей | 
Рябчиковъ—2 шт. для кнели. Мадеры, пармезану по вкусу. 
Густыхъ сливокъ для кнели— Соли, перцу J 

7« стакана. Для соуса. 
Гребешковъ пѣтуш.—7« ф. 
Сладкаго мяса—7« Ф- М У К И Франц.—7я Ф-
Шампиньоновъ—7« Ф- Масла—7я Ф-
Трюфелей-7 я ф. Бульону изъ д и ч и - 2 % стакана. 

Мадеры—7« стакана. 
Для гратена. Сливочнаго масла—7® ф. 

Телячьей печенки—17я Ф- Лимоннаго соку—по вкусу. 
П р а в и л а и р и г о т о в л с н і я . Приготовить паштетное тѣсто 

(см. по оглавленію). Снять мякоть мелкой дичи (дрозды, бекасы, 
перепела) съ костей, какъ для галантина (см. холодныя за-
куски), приготовить кнелевый фаршъ изъ мякоти рябчиковъ, 
а изъ костей сварить бульонъ для соуса. Изъ телячьей печенки 
приготовить фаршъ гратенъ. (См. холодныя закуски, паштетъ 
огратенъ). Сладкое мясо и пѣтушиные гребешки сварить въ 
брезѣ и нарѣзать бланкетами. Шампиньоны разрѣзать кружоч-
ками и припустить. Трюфели нарѣзать бланкетами. Когда все 
будетъ готово, то въ кнелевый фаршъ прибавить немного «гра-
тену» и трюфелей и нафаршировать дроздовъ или другую мел-
кую дичь, какъ индѣйку для галантина, зашить разрѣзъ, за-
вернуть птички въ тонкіе ломтики шпека и поджарить на отко-
лерованноыъ маслѣ, положивъ на спинку. Если взяты дрозды, 
то масла не надо, они сами ио себѣ жирны. Когда дичь зару-
мянится, то остудить. Прожаривать до полной готовности не 
нужно, потому что потомъ паштетъ будетъ запекаться в ъ ду-
ховомъ шкафу. Изжаривъдичь, раекататьпаштетноетѣсто мѣш-
комъ, оставив?, часть на крышку, выложить тѣстомъ паштет-
ную форму (см. холодныя закуски, холодный паштетъ нзъ дичи); 
на дно формы положить половину нсего фарша гратена ровнымъ 
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слоемъ, сверху гратена пололсить половину всего количества 
гребешковъ и сладкаго мяса, трюфели и шампиньоны, потом, 
положить изжаренных, птиц, филеями вверх , , потом, опять 
гребешки и проч. гарниры; с в е р х , всего положить фаршъ гра-
тенъ ровным, слоемъ; покрыв, паштетъ крышкой изъ тѣста, 
смазать желтком,, сдѣлать на крышкѣ украшенія изъ остат-
к о в , тѣста и поставить въ духовой шкафъ въ средиіfi жаръ 
на 7 * и л н 1 ч а с ъ - ( К а к , вынимать паштетъ изъ формы, см. 
холодный закуски, паштетъ огратенъ). 

Паштетъ этотъ подается горячим,. Отдѣльно въ соусник* 
къ нему подается соусъ-мадера, приготовленный на бульонѣ 
изъ костей дичи такъ: приготовить красную пассеровку на 
томъ сотейник!;, гдѣ жарилась мелкая дичь, развести ее 
бульоном,, сваренным, изъ костей рябчиковъ, мякоть кото-
р ы х , пошла на кнель, высадить соусъ до густоты сметаны, 
прибавить мадеры, вскипятить подъ крышкой, прибавить но 
вкусу лимоннаго соку, кайенскаго перцу и заправить съ ку-
ском, сливочнаго масла. 

Р и з о т т о . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на б персонъ. 

Рябчиковъ—3 шт. Бульону—2 стакана. 
Ш а м п и н ь о н о в , — ф . Помидоров,—3—б шт. 
Рису—»/4 ф. ЛУКУ 1 шт-
Масла столоваго—74 ф. Сыру пармезану—7» ф. 
Масла прованскаго—74 стак: Соли, перну—но вкусу. 
Томату—74 ф. (пюре). Трюфелей—-7« Ф-
Трюфелей—7е Ф-

П р а в и л а приготовленія. Изжарить нужное количество 
рябчиковъ, остудить немного, снять мясо съ костей и нарѣзать 
бланкетами, a всѣ кости, кромѣ сшінокъ, изрубить и сварить 
изъ н и х , бульонъ для риса. В е я в , нужное количество рису выс-
шаго сорта, высѣять изъ него черезъ сито всю пыль. Затѣмъ, 
нашинковать потоньше лукъ и положить его въ сотейникъ на 
нрованское масло. Когда лукъ начнет , желтѣть, то всыпать 
туда же, въ сотейникъ, рисъ и также поджарить его до золоти-
стаго цвѣта, прибавить немного пюре томатовъ-консервовъ 

предварительно спассорованныхъ на маслѣ, влить бульону, 
свареннаго изъ костей дичи, столько, чтобы рисъ былъ покрыт, 
имъ, прибавить по вкусу соли и перцу, равмѣшать, закрыть 
крышкой и поставить в ъ горячій духовой шкафъ на паръ, на 
на 20—30 минутъ, чтобы рисъ сдѣлался мягким,. По проше-
ствіи этого времени вынуть рисъ изъ печки, заправить по 
вкусу тертымъ пармезаном, и размѣшать осторожно вилкой, 
чтобы не мялся. ЗатЬмъ взять какую-нибудь металлическую 
или огнеупорную каменную чашку, смазать се хорошенько 
внутри масломъ, положить на дно рядъ риса, сверху 
рядъ бланкетовъ нзъ дичи, вперемежку съ бланкетами трю-
фелей и припущенпыхъ шампиньонов,, положить также ломтики 
припущенных, помндоровъ, очищенных, отъ сѣмянъ, сверху 
положить рядъ риса и такъ продолжать укладывать до верху; 
самый всрхній рядъ должен, быть изч> риса. Уложив, все въ 
указанном, порядкѣ, посыпать сверху сыромъ, покропить рас-
топленным, масломъ и поставить въ горячій шкафъ, чтобы 
образовалась сверху румяная корочка. Къ ризотто можно подавать 
штуфатный сокъ или сокъ отъ дичи. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Р и с ъ . Такъ какъ для ризотто жарится сырой рисъ, то 
перед, жареніемъ его не слѣдуетъ мыть, потому что мокрый 
рисъ не будетъ долго колероваться и для жаренія его по-
требуется большое количество масла. Вмѣсто прованскаго рисъ 
можно прожарить на сливочномъ, но только отколерованномъ 
маслѣ. 

К у р и ц а или ц ы п л я т а . Вмѣсто дичи можно также брать 
жареных, цыплятъ или курицу. 

Р а к о в ы й шейки. Можно также прибавлять въ ризотто 
раковыя шейки, а трюфели заменить шампиньонами, припущен-
ными на маслѣ. 

Т е м б а л ь и з ъ м а к а р о н ъ â l a м и л а н е з ъ . 

П е р в ы й с п о с о б , приготовлении тсмбалн онисанъ іп» 
обѣдѣ № 9-й французской кухни. 



В т о р о й способ», п р и г о т о в л е н і я СОСТОИТ* ВЪ ™ М Ъ ПТ0 
самый тембаль, т. е. коробка или форма, д ѣ л а е т с я н е и з ъ ѣ ^ 
а изъ самих* макарон* такимъ образомъ. Отварить в * соленом* 
кипяткѣ тонкія итальянскія макароны ( 'Л ФО. откинуть на сито 
слить воду, положить ихъ в ъ к а с т р ю л ю , прибавить туда же 
кусокъ елнвочнаго масла я 3 цѣльныхъ яйца, смѣшанныхъ съ 
"А стак. молока (какъ для руаяля), (на »A ф. ^ ^ ^ 
мѣшать хорошенько. Заправив* такимъ образомъ ^ Р 0 " " ; 
выложить ихъ в ъ шарлотную форму, густо 
укладывать нужно какъ можно плотнѣе и до самаіс .верху. 
Чатѣмъ поставить форму в ъ почку и держать до тѣхъ поръ, 
цока макароны зарумянятся и будута 
кпаевъ Формы. Тогда вынуть макароны изъ формы, срезать 
сверху один* слой толщиною в ъ 'А пальца, который будет* 
дать крышкой для тембаля, и потомъ гарнирной ложечкой 
ш н у т ь всю середину, чтобы образовалась форма коробки, которую 
и наполнить таким* же гарниром*, какъ указано в ъ первом* 

С П ° Т р е т і й с п о с о б * п р и г о т о в л е н і я т е м б а л я . ВмѣстотЬста 
самую форму можно выложить отварными макаронами которыя 
нужно накладывать на дно и стѣнки формы спиралью ( в * ш д ѣ 
ленты) Форма должна быть густо смазана маслом ь. По мѣрѣ 
того, какъ стѣнки формы в ы к л а А ы в а ю т с я 

формы кладутся пѣтушиные гребешки, бланкеты ветчины, шам 
шшьоны и трюфели, смѣшанные вмѣстѣ и заправленные томат-

Г У о у с о м ъ , сверху опять положить , ^ 
все это въ духовой шкафъ и запечь. Когда тембаль будетъ 
готов* , то свободно отойдет* отъ краев* . Тогда его- вынимают* 
на блюдо и подают* горячим*. Тембаль, приготовленный этим* 
способом*, болѣе труден*, чѣмъ первые два; нужно имѣть для 

того опытность и практику, иначе все можетъ развалитьс В ъ 
ппслѣлнемъ случаѣ макароны не слѣдуетъ ломать на куски, а 
отваривают* пѣльньши в ъ продолговатой носудѣ, чтобы ими 
удобнѣе было выкладывать форму. 

С л а д к о е м я с о а - л я п е р и г е . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на б персонъ. 

Сладкаго мяса—1 ф. Куру 1 шт. крупн. 
Пѣтушин. гребешков*—'А Ф> Трюфелей—1А ф. 
Сливокъ г у с т ы х ъ — 1 1 А стак. для Соусу периге (см. ниже), 

кнели. Соли, перцу—по вкусу. 

П р а в и л а п р п г о т о в л е н і я . Сварить нужное количество 
сладкаго мяса в ъ брезѣ, переложить его в ъ соленую холодную 
воду, потомъ обсушить в ъ салфеткѣ и нашпиговать каждую 
штуку ломтиками трюфеля. Затѣмъ приготовить пѣтушиные 
гребешки и кнели нзъ курицы, раядѣланныя на столовой ложкѣ, 
и нарѣзать трюфели (консервы) бланкегами. Послѣ того при-
готовить рамку изъ кнелсваго фарша, какъ на кремъ Асназн, 
но только крѣпче, чтобы в ъ рамку можно было положить гар-
ниръ. Поэтому въ кнелевый фаршъ взбитых* сливокъ слѣдуетъ 
класть меньше, чѣмъ нъ кремъ Аспази. Приготовить соусъ 
периге. Когда все будетъ готово, выложить рамку на блюдо, 
положить въ средину ея кнель, нѣтушнные гребешки н трюфели 
вперемежку и полить немного соусомъ, а сверху кругомъ, по 
краю рамки, положить сладкое мясо и полить его соусомъ, 
предварительно согрѣвъ его в ъ этом* соусѣ . Сладкое мясо можно 
подавать съ разными соусами и гарнирами. Послѣ того, какъ 
оно спарено, его можно запанировать в ъ яііцѣ и сухарях* и 
изжарить но фрнтюрѣ или, не панируя, изжарить нъ клнрѣ, 
какъ рыбу. 

С о у с ъ п е р и г е . 

Необходимые продукты и ихъ нроиорціи на б персонъ. 

Соусу эспаньоль—1 стол, ложку. Трюфелей—'А Ф-
Гляссу—2 стакана. Вина рейнвейну—'А стакана. 

П р а в и л а приготовления. Нарѣзать ломтиками трюфели-
консервы (или свѣжіе очищенные), залить рейнвейном* и 
вскипятить подъ крышкой. Затѣмъ нъ эту лее посуду при-
бавить хорошаго гляссу 11 соусу эспаньоль (см. ГШ оглавле-
нію), вскипятить одннъ разъ и положить туда же отваренные 



ломтики трюфелей. Этотъ соусъ подается къ лсаркимъ изъ 
домашней птицы и дичи. За ненмѣніемъ соуса эспаньоль, молено 
приготовить красную пассеровку, развести ее бульономъ, при-
бавить фюме и высадить соусъ до густоты сметаны. 

О м л е т ъ ф а р ш и р о в а н н ы й . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на 5 нерсонъ. 

Яицъ—10 штукъ. Для фарша. 
Масла—7- ф. ІІочекъ—2 штуки. 
Молока или слив. 7 2 / ' ст. С ( Ц Ш ) п { ф ц у _ п 0 в к у с у . 
Соли, перцу—по вкусу. С о у с у м а д е [ Ш _ » / . 1 стакана. 

П р а в и л а приготовлении Отбивъ въ кастрюлю яйца цѣли-
комъ, прибавить къ ннмъ молока или сливокъ, соли и перцу и 
разбить хорошенько вѣничкомъ, чтобы яйца смѣшалпсь съ моло-
комъ. Затѣмъ накалить хорошенько тонкую желѣзную сково-
роду, распустить на ней кусокъ масла и, когда оно начнетъ 
румяниться, вылить на сковороду яйца и поставить на сильный 
огонь, прокалывая яичницу ножемъ в ъ нѣсколькихъ мѣстахъ, 
чтобы быстрѣе прожаривалась. Черезъ нѣсколько минутъ, когда 
яйца сгустятся и будутъ хорошо отставать отъ сковороды, от-
ставить сковороду на край плиты и положить на одну половину 
яичницы какой-либо фаршъ, осторожно загнуть ножомъ другую 
половину яичницы и закрыть ею хорошенько фаршъ такъ, чтобы 
получилось нѣчто въ родѣ пирога съ защипкой на боку, затѣмъ 
продержать яичницу еще на плитѣ 2 - 3 минуты и, накрывъ ее 
блюдомъ, осторожно переонрокинуть на него яичницу нижней 
стороной наверх» и подавать. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Время нриготовленія. При приготовленіи омлета нужно 
главным» образомъ слѣдить за тѣмъ, чтобы не передержать его 
долго на плитѣ, отчего онъ можетъ подгорѣть и получить горь-
кій вкусъ, и чтобы не класть очень рано фаршъ, т. е. когда 
яйца еще не закрѣпли и пе отстают» еще отъ сковороды, по-

тому что тогда фаршъ смѣшается съ яйцами, и омлетъ не полу-
чит» надлежащего вида. Вообще омлетъ нулено приготовлять 
быстро и плита должна быть очень горячая. 

Готовность омлета. Готовность омлета опредѣляется тѣмъ, 
что онъ начинает?» свободно отставать отъ сковороды. 

Ф а р ш ъ . Омлетъ фаршируется различным» фаршемъ, но 
больше всего принято фаршировать «финзербомъ» (см. по огла-
вление) или телячьими почками—соусъ мадера; для фаршировки 
употребляются почки, заправленный немного соусомъ, безъ нри-
бавленія жаренаго картофеля. Фаршируется омлетъ ташке бефъ-
строгановымъ, сальпикономъ, различными пюре изъ овощей, 
бланкетами нзъ живности и проч. фаршами. Кромѣ того, вмѣсто 
фарша молено класть какое-нибудь густое варенье; тогда уже 
омлетъ подается какъ сладкое блюдо; а когда онъ перелолеенъ 
на блюдо, то сверху его доллено посыпать мелким» сахаромъ и 
заколеровать раскаленной лопаткой (саламандрой), чтобы полу-
чилась блестящая корочка, какъ на гурьевской кашѣ (см. по 
оглавл.). Такой омлетъ носитъ названіе «омлетъ суфле а-ля кон-
фитюръ». 

Я и ч н и ц а г л а з у н ь я с ъ в е т ч и н о й . 

Яицъ—10—16 штукъ. Соли | 
Ветчины—17* фунта. Перцу ) 
Масла для жаренія—7- фунта. 

П р а в и л а прнготовленія. Нарѣзать небольшими ломти-
ками ветчину, обжарить на отколерованномъ маслѣ на тонкой 
сковород*. Если ветчина обжарена съ обѣихъ сторон», начать 
отбивать туда лее, на сковороду, по одному яйцу цѣликомъ. О т-
бив» в с * яйца, посыпать ихъ солыо, перцем», поставить яич-
ницу в ъ средній жаръ, въ духовой шкафъ, и держать до 
гѣхъ пор», пока бѣлокъ свернется и затвердФетъ, а желтокъ 
будетъ всмятку (6—8 минут?»); подается прямо на сковород*. 
Ваѣсто ветчины можно брать колбасу или черный хлѣбъ, на-
рѣяанный ломтиками. 



Э ф ъ бруи с о с п а р ж е й . 

Необходимые продукты и ихъ проиорція на б персон?.. 

Прнготовлнются два сорта яичницы: руаль и омлетъ. 

а) Нропорція для руаяля. Сливокъ—б столовыхъ лож. 
Яицъ—б штукъ. Масла—Vя Фунта. 
Молока или с л и в о к ъ - 1 стак. С о л и ' перцу-по вкусу. 
Соли перцу—по вкусу. 
Масла для смазки формы. Для гарнира. 

б) Пропорція для омлета. Спаржи—3 фунта. 
Яицъ—б штукъ. Крутоновъ—8—10 штукъ. 

П р а в и л а приготовленія. Сначала приготовить яичницу 
руаяль (см. обѣдъ Ks 2 франц. кухни). Приготовить спаржу для 
гарнира слѣдующимъ способомъ: очистивъ соусную (толстую) 
спаржу, отрѣзать лучшую часть ея—головки, съ частью ствола 
на два вершка, связать ее въ пучекъ и сварить до мягкости 
въ соленомъ кипяткѣ. Всю остальную часть спаржи (стволы) 
нарѣзать маленькими кружочками и также отварить до мягкости 
въ крутомъ соленомъ кипяткѣ особо отъ головокъ. За 10—16 
минутъ до подачи приготовить яичницу омлетъ такъ: отбить в ъ 
кастрюлю яйца цѣликомъ, прибавить къ нимъ ординарный 
сливки или молоко, положить туда лее сливочное масло, нало-
мавъ его кусочками, прибавить по вкусу соли, кайенскаго перцу 
и рубленой зелени петрушки, размѣшать все хорошенько, поста-
вить на плиту и проварить, мѣшая лопаточкой. Проваривать ом-
летъ нужно до тѣхъ поръ, пока образуется густая масса въ 
видѣ комочковъ; тогда отставить омлетъ на столъ и положить 
въ него отваренные кружочки спаржи. Когда руаль будетъ го-
товъ, т. е. затвердѣетъ и отойдетъ отъ краевъ формы, то вы-
нуть' его на блюдо, положить въ средину (въ отверстіе формы) 
омлетъ, смѣшанный съ кусочками спаржи, а кругомъ, но краю 
блюда, положить пучки изъ голонокъ спаржи, вперемежку съ 
крутонами изъ бѣлаго хлѣба, нарѣзанными в ъ видѣ треуголь-
никовъ и обжаренными въ маслѣ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

В а р к а руаяля. При варкѣ яичницы руаяль необходимо 
соблюдать всѣ правила, указанный въ обѣдѣ № 2 франц. к у х н и -
супъ руаяль. 

П р и г о т о в л е н и е о м л е т а . При приготовлен* омлета тоже 
нужно слѣдить за тѣмъ, чтобы онъ незакішѣлъ, отчего отскочить 
водой и станетъ жндкнмъ. Поэтому, проваривая омлетъ, его все 
время, не переставая, нужно мѣшать лопаточкой въ одну сторону. 

Ф а р ш и р о в а н н ы й я й ц а . 

Фаршированный яйца могут?, подаваться самостоятельным?, 
блюдомъ, какъ горячая закуска; тогда ихъ обыкновенно по-
даготъ въ металлической чашкѣ, залитыми соусомъ, или же они 
подаются на завтракъ, тогда соусъ подается отдѣльно въ со-
усник«. Фаршированный яйца можно подавать ісъ супу вмѣсто 
пирожковъ, какъ, напримѣръ, къ супу озейль, къ зеленым?, 
щамъ и другим?, супамъ. Для фаршировки яйца нужно сна-
чала сварить вкрутую, затѣмъ переложить в ъ холодную воду 
на н«сколько минутъ (чтобы лучше очищалась скорлупа), очи-
стить отъ скорлупы, разрѣэать каждое яйцо вдоль ионоламъ, 
вынуть желтки и протереть чрезъ сито. Затймъ прибавить къ 
желткамъ растертое одиночное масло, растереть, прибавить сли-
вокъ, чтобы фаршъ былъ н«жный. Поел« того можно прибав-
лять для вкуса что угодно, какъ-то: рубленые, припущенные 
шампиньоны, раковыя шейки, рубленую зелень петрушки, сыръ 
пармезанъ, . трюфели, протертые анчоусы, вообще-кто что лю-
битъ. Можно также къ протертымъ желткамъ прибавлять фаршъ 
гратенъ или протертую фуа-гра, также салыіиконъ изъ дичи 

или ветчины и т. д. 
Приготовивъ фаршъ, накладывают его въ углубленіе бѣл-

ковъ и соединяют каждыя двѣ половинки вмѣстѣ, чтобы полу-
чилась форма цѣльнаго яйца. Затѣмъ укладывают яйца въ 
металлическую чашку, з а л и в а ю т какимъ-нибудь соусомъ: бе-
шемелемъ, томатнымъ или каким?,-либо другимъ, темнымъ или 
бѣлымъ соусомъ ( з а в и с и т отъ вкуса), посыпают сверху сы-
ромъ, к р о п я т масломъ и с т а в я т въ духовой шкафъ, чтобы 



на соусѣ образовалась румяная корочка. Если хотятъ сдѣлать 
жарения яйца, то нафаршировав, ихъ и соединив, обѣ поло-
винки нмѣстѣ, панируют, ихъ в ъ яйцѣ и сухарях, или в ъ 
тертом, бѣломъ хлѣбѣ и жарятъ во фритюрѣ, какъ пирожки; 
можно обмакнуть въ кляръ и зажарить во фритюрѣ. Потом, 
укладывают, на салфетку, гарнируют, жареною зеленью пе-
трушки и отдѣльно подают, различные темные пикантные 
соуса. Фаршированныя яйца можно подавать на закуску холод-
ными, тогда ихъ застуживают, в ъ ланспикѣ или покрывают, 
маіонезомъ; подают, съ различными салатами на красивых, 
крустадахъ или въ корзиночках,. Вообще изъ яицъ можно при-
готовить десятки различных, блюдъ, наавапія коихъ зависят , 
отъ тѣхъ соусовъ и гарнировъ, съ которыми они подаются. 

С у ф л е и з ъ я и ц ъ . Сдѣлать и испечь тарталетки изъ слое-
наго или сдобнаго разсыпчатаго тѣста, к а к , для филе миньон, 
(см. 1-й обѣдъ, французскій столъ), затѣмъ взять яйца, считая 
по 2 штуки на персону, отбить ихъ в ъ кастрюлю, прибавить 
сливокъ, какъ для омлета (на 1 яйцо 1 чайную ложку), разбить 
вѣничкомъ, чтобы масса была гладкая, прибавить кусочками 
сливочное масло, соли, перцу по вкусу и тертый пармезан,; 
вылить эту массу в ъ испеченный тарталетки и .поставить въ 
духовой шкафъ на нѣсколько минутъ, чтобы сверху образова-
лась румяная корочка, тогда сейчас , же подавать. Можно при-
готовить суфле другим, способом,. Сдѣлать густой бемешель 
на сливкахъ, но только взять одинаковое количество масла и 
французской муки (масла и муки по '/« ФУн т а> сливокъ 1 ста-
канъ), дать немного остыть, прибавить желтки (4 штуки на эту 
пропорцію), по вкусу соль, нерецъ, тертый пармезанъ. Разыѣшать, 
прибавить взбитые бѣлки, оставшіеся отъ желтковъ, размѣшать • 
осторожно сверху в н и з , и выложить въ ыаленькія фарфоровый 
формочки или коробочки изъ бумаги и поставить в ъ легкій ду-
ховой шкафъ; когда суфле поднимается и зарумянится, то готово. 

Э ф ъ а - л я п а р и з ь е н ъ . 
Пропорція на Б человѣкъ. 

Яицъ—16 шт. Шампиньонов,—'/-• ф. 
Ветчины варен.—I1/* ф. Трюфелей- 1 / 4 ф. 

Польскій хлѣбъ—3 шт. по 6 к. Кабуль сои I по 
Томату—"/в ф. Кайенскаго перцу ( вкусу. 
Фюме—"/а стак. Масла столоваго или сливочнаго 
Бульону—2 стак. для жаренья крутононъ—"/» Ф-
Мадеры—Ч* стак. 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Вареную ветчину нашинковать 
тонкими полосками, точно такъ же нарѣзать свѣжіе шампиньоны 
и трюфели-консервы. Приготовить соусъ томатъ; если нъ домѣ 
нѣтъ фюме, то въ соусъ прибавить 1 чайн. ложку холодной 
пассеровки. Положить нъ соусъ шампиньоны, прокипятить нѣ-
сколько разъ подъ крышкой, чтобы шампиньоны не утратили 
ароматъ, положить туда же ветчину, трюфели, прибавить ма-
деру, вскипятить еще немного и положить но вкусу кабуль сои 
и кайенскаго перцу. До подачи кт. столу держать соусъ на пару, 
чтобы не остыл, и не кипѣлъ. Послѣ того, взявъ черствый 
польскій хлѣбъ или францѵаскія булки, срѣзать съ н и х , корку, 
разрѣзать канедую булку на 6 равных, частей и изъ каждой части 
круглой пироленой выемкой вырѣзать крутонъ въ видѣ стакан-
чика; всего 16 шт. изъ трех , булоісъ. В ъ каждомъ крутонѣ вы-
чистить середину, чтобы образовалось углубленіе, въ которое 
молено положить желток,. Когда всѣ крутоны готовы, то отко-
леровать на толстой посудѣ масло, обмакнуть въ него крутоны 
и обжарить ихъ до золотистаго цвѣта въ духовом, шкафу. За 
лсарипъ всѣ крутоны, накрыть ихъ сверху чѣмъ-нибудь, салфеткой 
или какой-нибудь крышкой, чтобы не сохли отъ воздуха. За 
lu мни. до подачи поставить всѣ крутоны на металлическое 
блюдо, дно котораго должно хорошо смазать масломъ, въ углу-
бленіе каждаго крутона положить по сырому желтку и посыпать 
сверху солыо. Бсѣ бѣлки, оставшіеся отъ л.елтковъ, разбить 
вѣннчкомъ, прибавить соли и вылить на то лее блюдо, не ка-
саясь крутоновъ. Послѣ того поставить яичницу в ъ духовой 
шкафъ въ легкій жаръ. Какъ только желтки затянутся тонкой 
пленкой и бѣлки немного свернутся, сейчасъ же вынуть изъ 
печки, полить с в е р х , бѣлковъ соусомъ, опять-таки не касаясь 
крутоновъ, и тотчас , лее подавать. 

П р п м ѣ ч а н і и . Если яичница перейдет,, т. е. бѣлки совер-
шенно затвердѣютъ, то блюдо считается испорченным,. 



Бѣлки должны имѣть вид» мелкихъ хлопьевъ (какъ куски 
простокваши), для чего ихъ слѣдуетъ слегка прокалывать ножеыъ 
или вилкой в ъ то время, когда яичница стоить въ печкѣ. 

Поливая бѣлки соусомъ, не слѣдуетъ касаться крутоновъ, 
такъ какъ отъ соуса крутоны размокнут» и не будутъ хру-
стѣть. Б ъ виду этого крутоны слѣдуетъ ставить на блюдѣ на 
нѣкоторомъ разстояніи один» отъ другого. Положив» въ соусъ 
ветчину и трюфели, не слѣдуетъ долго кипятить его, такъ какъ 
тогда и ветчина и трюфели становятся твердыми. 

Для этой яичницы обыкновенно берутся металлическія, нике-
левыя и эмалированныя блюда. 

Б а к л а ж а н ы ф а р ш и р о в а н н ы е . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на б персонъ. 

Баклажанъ—б штукъ. 
Масла столоваго—7« фунта. 
Бульону—7я стакана. 
Укропу и зелени петрушки — 

1 чайную ложку. 
Соли, перцу—но вскусу. 

Для фарша: 

Рису—7- фунта. 
Мякоти костреца—1 фунтъ. 
ГІочечнаго жиру—7« фунта. 
Луку—1 штуку. 

Соли, перцу—но вкусу. 
Воды или льду для сочности. 
Муки для панировки. 

Для соуса: 

Масла—7я Ф-
Муки—7я Ф-
Томату—7я фунта. 
Сметаны—7я фунта. 
Бульону 27и стакана. 
Соли, перцу—ио вкусу. 

П р а в и л а приготовленія. Иромывъ баклажаны, вынуть 
сердцевину гарнирной ложечкой, приготовить такой лее фаршъ, 
какъ и для голубцовъ (см. по оглавл.), прибавить къ нему ру-
бленой зелени укропа и петрушки. Нафаршировать имъ средину 
баклажанъ, сложить нхъ в ъ глубокій сотейникъ или кастрюлю 
на растопленное масло, прибавить немного бульону, закрыть 
крышкой и въ таком» видѣ припустить немного въ духовомъ 
шкафу или прямо обжарить на румяном» маслѣ. Черезъ 1 6 - 2 0 
минут» залить баклажаны приготовленным» отдѣльно соусомъ 
томать со сметаной в ъ такомъ количеств*, чтобы они были 

совершенно покрыты имъ, закрыть крышкой и тушить до мяг-
кости; подавать въ глубоком» блюд*, залив» этим» лее соусомъ. 
Способъ чистки баклажанъ см. общую статью о зелени. 

Ф а р ш и р о в а н н ы е к а б а ч к и . 

Очистив» кабачки отъ кожицы и сердцевины какъ указано въ 
общей стать* о зелени, нафаршировать ихъ внутри, какъ и бакла-
жаны. Фаршъ для кабачковъ приготовляется такой же, какъ и 
для баклажанов», но в ъ него, кромѣ того, прибавляется прожа-
ренная на масл* сердцевина отъ кабачковъ въ такомъ же коли-
честв*, какъ и рисъ. Далѣе во всем» поступают», какъ и съ 
фаршированными баклажанами. 

З е м л я н а я г р у ш а . 

ГІропорція на б персонъ. 

Земляной груши—Г/ 2 —2 ф. Соли—по вкусу. 
Масла—7 е Ф- Соуса томата — на 2 7 2 стакана 
Лимоннаго соку—по вкусу. бульону. 

П р а в и л а нриготовленіи. Очищенную и промытую, какъ 
указано въ общей стать* о зелени, земляную грушу обсушить 
въ полотенцѣ, сложить на распущенное въ глубоком» сотейник* 
сливочное масло, прибавить туда лее лимоннаго соку іг соли н 
дать заколероваться со всѣхъ сторон». Затѣмъ залить томат-
нымъ соусомъ и тушить подъ крышкой до мягкости; потомъ 
выбрать изъ соуса на глубокое блюдо, а соусъ процѣдить, запра-
вить куском» сливочнаго масла, прибавить по вкусу лимоннаго 
соку и залить имъ земляную грушу. 

Примѣчаніе . Земляную грушу, сваренную до полной готов-
ности, молено подавать подъ польским» соусомъ (масло съ 
сухарями), а если отварить, какъ спаржу, то нодъ соусомъ 
сабайономъ. Кромѣ того, отваренную земляную грушу можно 
жарить в ъ клярѣ, какъ и рыбу, или покрыть соусомъ бешемель, 
посыпать сыромъ и заномеровать въ духовомъ шкафу. [Земля-
ную грушу обыкновенно варятъ въ брезѣ. 



С л а д к і е к о р е н ь я . 
Очисти въ сладкіе коренья, какъ и земляную грушу, связать 

по б штукъ в ъ пучки, сложить въ кострюлю, прибавить 
немного соли, залить холодной водой съ лимоннымъ сокомъ въ 
такомъ количеств«, чтобы коренья были совершенно покрыты 
ею, прибавить букетъ и пряности (перецъ, лавровый листъ), 
закрыть крышкой и сварить до мягкости или же можно сварить 
в ъ брез«. Когда будутъ готовы, выбрать на сито, снять нитки, 
очистить отъ зелени (букета) и пряностей и дать стечь вод«. 
Такимъ образомъ приготовленные сладкіе коренья можно пода-
вать подъ различными соусами: голландскимъ, польскимъ, 
сабайономъ и проч.; кромѣ того, послѣ варки сладше коренья 
можно изжарить в ъ итальянскомъ кляр« за 10 минутъ до 
подачи, какъ и рыбу, обмакивая каждый корешекъ въ тѣсто и 
опуская сейчасъ же во фритюръ, или покрыть бешемелемъ, 
томатнымъ и другими соусами и запечь въ духовомъ шкафу. 

М о р к о в ь или н о р о т е л ь а - л я м е т р ъ - д о т е л ь . 
Коротели—17я ф. К р у т о н о в ъ - 1 6 шт. 

Масла—1/. Ф. С о л и > с а х а Р У — п 0 І і к у с у -
Лимоннаго с о к у - п о вкусу. Зелени петрушки. 

П р а в и л а приготовлеиія . Взявъ нужное количество моло-
дой моркови очистить, обровнять, чтобы была вся одинаковой 
величины, обланжирить, затушить въ собственномъ соку до 
мягкости, наблюдая, чтобы не развалилась и не потеряла формы. 
Когда будетъ готова, то заправить по вкусу сливочнымъ масломъ, 
зеленыо петрушки и лимоннымъ сокомъ, выложить в ъ глубокое 
блюдо и обложить кругомъ крутонаыи изъ б «л а го хлѣба. Морковь 
мощно также подавать подъ бешемелемъ. Если нѣтъ коротели, 
то употребляют обыкновенную морковь, которой при зачисткѣ 
даютъ форму тумбочками. 

О г у р ц ы ф а р ш и р о в а н н ы е . 
Взявъ крупные свѣжіе огурцы, очистить ихъ отъ кожицы, 

сдѣлать в ъ одно л ъ концѣ отверстіе, затѣмъ вынуть гарнирной 

ложечкой изъ сдѣланнаго отверстія сѣмена, промыть в ъ хо-
лодной вод«, отсушить въ салфеткѣ, наполнить заран«е при-
готовленнымъ кнелевымъ фаршемъ съ нрнбавленіемъ къ нему 
финзерба и закрыть ср«занной нерхушной. Затѣмъ завернуть 
каждый огурец?. вт, тонкій ломтик?, шпека, обвязать голланд-
ской ниткой, сложить вь глубокій сотейникъ, залить куриным?, 
или мясным?, бульономъ, чтобы огурцы были покрыты имъ до 
верху и спарить подъ крышкою до мягкости на маломъ огнѣ. 
ІІосл« снять шпек?., положить огурцы въ глубокое блюдо и 
облить соусомъ сюпремъ, приготовленнымъ на томъ бульон«, 
нъ которомъ варились огурцы, или покрыть бешемелемъ и 
загратанить в ъ духовомъ шкафу. Точно такъ же можно при-
готовить и фаршированный с а л а т латукъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

В а р к а . Фаршированные огурцы не слѣдует?. сильно кипя-
тить, потому что отъ этого кнелеиой фарш?, сдѣлается жидкимъ 
H выйдет?, вон?, изъ огурцевъ. 

Соусъ. Соуса выбираются по желанію, какъ бѣлые, напр.,. 
сюпремъ, пуллетъ и проч., такъ и красные, напр., томатъ, пи-
к а н т и проч. 

Ф а р ш и . Вмѣсто кнелеваго можно употреблять фарши: гра-
тенъ и годипо (см. по оглавленіго). 

С у ф л е и з ъ т ы к в ы . 

Пропорція продуктов?, на б персон?.. 

Тыквы очнщенной—I1/» ф. Муки французской—1/® ф. 
Молока для варки т ы к в ы — Сливок?, ординарных?.— 1 стак. 

1 бутылку. Яицъ—4 шт. 
Манной крупы—1/® ф. Сыру пармезанъ—'/« ф. 
Масла сливочнаго—7® ф. Соли—по вкусу. 

П р а в и л а приготовления. ОЧИСТИВ?, тыкву отъ кожи, на-
рѣзать кусочками, залить кипятком?., дать разъ вскипѣть, слить 
воду прочь, залить тыкву молокомъ, покипятить, прибавить 
манную крупу и разварить до мягкости, потомъ протереть че-
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резъ сито. В ъ полученное шоре прибавить густой бешемель, 
приготовленный па елнвкахъ, равмѣшать, остудить немного, 
прибавить сырые желтки и соли, размѣшать еще разъ; осту-
дить совершенно н тогда прибавить взбитые бѣлки, оставшееся 
отъ желтковъ, размѣшать осторожно сверху вшшъ, выложить 
въ металлическую или каменную, огнеунорпую чашку, смазан-
ную маеломъ, и за четверть часа до подачи поставить въ 
горячій шкафъ. Когда суфле будетъ готово, то поднимется и 
зарумянится; тогда сейчас» же подавать, иначе опадет». Но 
той же причин* не слѣдуетъ задолго до подачи прибавлять 
взбитые біілки. 

К у к у р у з а (пшеничка, початки) . Молодую, спѣлую ку-
курузу промыть хорошенько н сварить в ъ соленомъ кипяткѣ, 
закрыв» плотно крышкой. Когда зерна будутъ мягкіс, то можно 
подавать въ горячем» вид*; можно подавать кукурузу и холод-
ную; тогда надо остуживать въ этом?, лее отвар*. Къ куку-
руз* обыкновенно подается сливочное масло; можно та к лее по-
давать тѣ лее соуса, что къ спарж*, — голландскій, польскііі 
в другіе. 

К у л е б я к а м о с к о в с к а я . 

Для слойки. Для фарша. 

Муки французской—1/г ф. Сига—I1/2 Ф-
Масла—'7 ф. Шампиньонов»—1'/в ф. 
Воды—"7 стакана. Манной крупы—7» ф. 
Соли—7я чайн. ложки. Визиги—17* ф. 

Луку—1 шт. 
Для блинчиков». яицъ—5 шт. 

Муки французской—7« Ф- М а с л а - 7 » Ф- Для заправки всѣхъ 
Молока—7я бут. фаршей. 
Яицъ 2 шт. Соли, перцу | 
Масла для печенія—7« Ф- Зелени петрушки j 
Соли, сахару—по щепотк*. 

П р а в и л а приготовленія. Приготовить слоеное тѣсто, на-
туральные нрѣсные блинчики (см. обѣдъ № 1), разсьшчатую 
манную кашу, фаршъ изъ вязнгн (см. обѣдъ № 8 — растеган), 
сварить вкрутую яйца, очистить, нашинковать каждое яйцо въ 

длину на восемь частей и заправить все распущенным» маеломъ, 
рубленым» укропом», солыо и перцем». 

Шампиньоны очистить, нарѣзать "кружочками, сложить на 
просторный сотейник?, или нлафонъ, прибавить немного буль-
ону и припустить немного, затѣмъ положить сверх» иихъ снятые 
с?» костей и съ колеи ([шлеи сига (нзъ костей и головы сварить 
бульон?./, посыпать рыбу сверху солью, перцем?., прибавить 
масла, бульону и припустить подъ крышкой на краю плиты 
или в ъ духовомъ шкафу до полной готовности. В с * эти, приго-
товленные фарши, остудить. 

Слоеное тѣсто раскатать толщиною около '.а пальца и ши-
риною около б вершков», загѣмъ положить слойку на салфетку, 
посыпанную мукой, на слойку положить ряд» блинчиков», 
предварительно обрѣзаиных?. с?, краев», чтобы получили четы-
рехугольную форму. Блинчики укладываются так?., чтобы ннгд* 
не оставалось непокрытаго ими мѣста; сверх?, блинчиков» поло-
жить половину всего количества манной каши, занимая фар-
шем?. нъ ширину не болѣе 3 вершков»; сверх» каши положить 
половину визиги, а на нее половину яиц?.. Сверх» послѣднпхъ 
положить в с * шампиньоны н филеи рыбы. Уатѣмъ опять на-
чать укладывать въ томъ же моелг.довательномъ порядкѣ вто-
рую половину фаршей, т. е. сначала яйца, потом» визигу и 
манную кашу. Уложив?, таким» образом?, в с * фарши, умять 
ихъ поплотнѣе друг» къ другу ложкой, соединить края тѣста 
вмѣстѣ такъ, чтобы один?, край немного находил» на другой, 
примочив» нхъ холодной водой, чтобы кран склеились. 

Затѣмъ, защипав» также оба конца кулебяки, чтобы не 
высыпался фаршъ, осторожно опрокинуть ее съ салфетки завер-
нутыми краями вниз» на толстый лист?., смоченный холодной 
водой. Выправить кулебяку хорошенько на лист*, чтобы она 
вездѣ была одинаковой толщины, чтобы фарш?, лежал» но 
всей кулебяк* ровным?, слоем», придать ей высокую форму 
и смазать верх» и края кулебяки яйцомъ. Изъ оставшихся 
•обрѣзковъ тФста иарѣзать длииныя, тонкія полоски и поло-
жить нхъ поперек» кулебяки на разстояніи трех» пальцев?, 
одну отъ другой или же, если тѣста осталось много, сдѣ-
лать красивый частый переплет» в ъ клѣткѵ; потом?, сдѣлать 
съ двух» концов?, в по средин* кулебяки меленькія отверстія 

•id* 



ножоыъ и поставить в ъ сильно горячій духовой шкафъ, в ъ 
и]одольномъ положеніи. Когда кулебяка сверху зарумянится, 
10 сбавить жаръ до средней температуры и такъ держать в ъ 
иечкѣ до т ѣ х ъ поръ, пока будетъ свободно отставать отъ 
листа, фаршъ прогрѣется и сокъ закипитъ. Переложив, осто-
рожно готовую кулебяку на блюдо, покрытое салфеткой, пода-
вать к ъ какому-либо рыбному супу, ух*,-рыбному разсольнику 
H проч. или же подавать совершенно самостоятельным'!, блю-
д о м , к ъ обѣду или завтраку. В ъ атомъ случаѣ къ кулебякѣ 
в ъ отдѣльномъ соусник* подаютъ хорошій крѣпкій рыбный 
отваръ, заправленный слнвочнымъ масломъ и рубленою зеленью 
укропа. 

П р и г о т о в л е н і е р а з с ы п ч а т о й м а н н о й к а ш и . . 

В с к и п я т и в , масло с ъ кодою и щепоткой соли, в с ы п а ю т , 
туда московскую манную крупу и, разыѣшавъ кашу вилочкой, 
з а к р ы в а ю т , крышкой, с т а в я т , вариться в ъ духовой шкафъ на 
пару, т. е. на сковород* съ кипятком,, пока не с т а н е т , раз-
сыпчатой. На '/в ф. крупы берется •/4 стакана воды и 1 сто-
ловая ложка масла. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

О т л н ч і е к у л е б я к и о т ъ п и р о г а . Кулебяка отличается 
отъ пирога своей формой и начинкой. Кулебяка всегда должна 
быть узкая и высокая, тогда какъ пирогъ всегда Д * л а е т с я ши-
роким, и илоскимъ. В ъ кулебяк* фарши кладутся рядами, а 
въ пироі* смѣшиваются выѣстѣ . 

Т о л щ и н а т ѣ с т а . Тѣсто для кулебяки не должно быть 
раскатано тонко, потому что въ нее кладется много фаршу, и, 
кром* того, она дѣлается высокою. Тонкое тѣсто не выдержит, 
тяжести фарша и может, лопнуть. 

С а л ф е т к а . Кулебяка всегда дѣлаетси на салфеткѣ для того, 

чтобы ее было удобнѣе переложить на л и с т , . 
Б л и н ч и к и . На тѣсто нодъ фарши кладутся блинчики дли 

того, чтобы какъ верхняя, такъ и нижняя корки кулебяки не 
были мокрыми отъ фарша. Блинчики должны быть очень тон-

кими, совсѣмъ незамѣтными для вкуса, поэтому тѣсто должно 
приготовлять на французской мук* . 

У к л а д ы н а н і е ф а р ш е й . Для того, чтобы кулебяк* можно 
было придать высокую форму, ширина фаршей не должна быть 
болѣе т р е х , вершковъ. Если берутся оба филея отъ цѣлыюй 
рыбы, то укладывать ихъ нужно такъ, чтобы об* широкія части 
не лежали нъ одном, концѣ, иначе в ъ одном, кони* кулебяки 
рыбы будетъ очень много, а в ъ другом, мало. 

З а щ и п к а к у л е б я к и . При соединен*! (заіципкѣ) к р а е в , 
кулебяки вмѣстѣ не слѣдѵетъ очень натягивать тѣсто: отъ этого 
во время печенія оно можетъ лопнуть; кром* того, один, край 
тѣста должен, находить немного на другой, чтобы при запе-
каніи края не разошлись; для этой же цѣли ихъ нужно смочить 
водою и класть кулебяку защнпанной стороной внизъ. Защи-
пывая концы кулебяки, нужно вырѣзать лишнее тѣсто, чтобы 
горбушки не были толсты. 

Л и с т ' ь . Л и с т , для кулебяки предпочтительнѣе брать мѣд-
ный, чѣмъ желѣзный, потому что отъ сильнаго жара дно куле-
бяки на желѣвномъ лист* можетъ сгорѣть н нижняя корка 
получить тогда горькій вкусъ. За неимѣніемъ мѣднаго листа 
можно л и с г ь съ кулебякой поставить на второй листъ, тогда 
дно будетъ толще. 

З а г о т о в к а н а к а н у н ѣ . В ъ виду сложного приготовленія 
кулебяки, в ъ особенности если она подается кч. завтраку, какъ 
тѣсто, такъ и не* фарши можно приготовить наканун* и оста-
вить въ прохладном, мѣстѣ , не давая замерзнуть, такъ какъ 
фарши тогда т е р я ю т , вкусъ. 

Если фаршъ изъ вязиги очень з а с т ы н е т , за ночь, то его 
слѣдѵетъ немного прогрѣть, чтобы в ъ кулебяк* ОІІЪ лежал, не 
комками, а ровным, слоемъ. Подробности прпготовленія слое-
наго тѣста см. нъ общ. прав, приготовлснія тѣста. 

Для того, чтобы получить разсыпчатую манную кашу, не-
обходимо: 

1) Брать высшій с о р т , манной крупы, такъ называемую 
«московскую». 

2) Строго соблюдать вышеозначенную опредѣленную нропор-
цію кипятку и масла. 

3 ) Всыпать крупу нъ крутой кипятокъ, когда онъ кипит , 
ключемъ, а не в ъ горячую воду. 



Варить разсыпчатую кашу сдѣдуетъ на пару, иначе она; 
может?, пригорѣть, потому что жидкости въ ней очень мало. 

Мѣшать удобнѣе вилкой, чѣмъ ложкой, чтобы каша н е 
мялась. 

Готовность каши онредѣлнется тѣмъ, что крупинки отдѣ-
ляются другъ отъ друга. 

Разсыпчатая манная наша идетъ на фаршъ не только для 
кулебяки, но и для фаршировки рулета, зразъ и другихъ 
блюд?.. 

В ы п р а в к а кулебяки на л и с т ѣ . Переложив?, кулебяку 
на листъ, ее нужно тщательно выправить, чтобы фаршъ ле-
жал?, вездѣ ровным?, слоем?, и чтобы она имѣла хорошую ров-
ную форму. 

Ж а р ъ п е ч к и . Жаръ в ъ печкѣ должен?, быть сначала 
очень сильный, чтобы не вытекало изъ тѣста масло, но по-
томъ, когда кулебяка зарумянится, нужно уменьшить жаръ, 
чтобы она равнолѣрно пропеклась н не была в ъ срединѣ 
сырою. 

Накрываніе бумагой. Рісли верхняя корка кулебяки на-
ч и н а е т горѣть отъ снлыіаго жара, то ее можно накрыть сверху 
бумагой, во только не мокрой, какъ это многіе дѣлаютъ, а то 
тѣсто отпотѣетт. н будетъ мокрое н невкусное. 

У с л о в і я , необходимый для сохраненія формы к у л е -
бяки. Для того, чтобы кулебяка, поставленная нъ печку, не 
лопнула и не развалилась, а, слѣдовательно, не потеряла форму, 
необходимо соблюдать слѣдующія условія: 

1) не раскатывать тѣста тоньше '/» пальца; 
2) при защипынаніи кулебяки но натягивать края тѣста и 

накладывать опинъ край на другой, чтобы края не разошлись, 
хороіпо защипать концы кулебяки; 

3) хорошенько выправить кулебяку на лнстѣ, чтобы не было 
внутри ея Ііустыхъ мѣстъ и чтобы фаршъ лежалъ вездѣ ров-
нымъ слоем?.; 

4) сдѣлать на концах?, и по срединѣ кулебяки отверстія, 
чтобы пар?, мог?, свободно выходить; 

б) ставить кулебяку въ печку не въ поперечномъ, а в ъ 
продольномъ направлен*; 

6) сначала ставить кулебяку нъ сильный жаръ н не измѣ-
нять его до тѣхъ поръ, пока не зарумянится. 

О и р е д ѣ л е н і е г о т о в н о с т и к у л е б я к и . Кулебяка величи-
ною на б персонъ должна пробыть нъ печкѣ не менѣо 40 ми-
нут?.. Вообще, готовность ей оііредѣляется тѣмъ, что она зару-
мянится, свободно о т с т а н е т отъ листа и сокъ должен?, ааки-
пѣть въ сдѣлапиыхъ отвѳрстіяхъ; чтобы кулебяка не прокисла, 
фаршъ должен?, хорошо прогрѣться. Поэтому, несмотря на то, 
что тѣсто быстро зарумянится, кулебяку держатъ въ печкѣ 
довольно долго. Когда сокъ з а к и п и т , то это значить, что фаршъ 
прогрѣлся. 



Различныя блюда, не вошедшія въ со-
ставъ обѣдовъ, закусокъ и антреме. 

С в ѣ ж і й или с о л е н ы й в а р е н ы й я з ы н ъ . 

Какъ свѣжШ, такъ и соленый языкъ варится тѣмъ же спо-
собом,, какъ бефъ-бульи. Послѣ варки языкъ кладется в ъ хо-
лодную воду, чтобы легче сошла кожица, которую слѣдуетъ 
снимать съ кончика. Соленый языкъ варится значительно дольше 
свѣжаго и отваръ все время должен, слегка кипѣть. Если языкъ 
подается холоднымъ, то остуживается всегда в ъ отварѣ, какъ 
и рыба, иначе будетъ не сочный. 

Вареный языкъ подается съ гарнирами: зеленый горошекъ, 
шоре изъ картофеля и др. 

С о л о н и н а (натуральная). 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на б персонъ. 

Солонины—272—3 ф. Картофелю для пюре—10 шт. 
Букета. Хрѣну—1 корешок, для соуса. 

П р а в и л а приготовленія. Зачистить солонину и продер-
жать ее в ъ теченіе нѣсколышхъ ч а с о в , въ холодной водѣ, мѣняя 
нѣсколысо разъ нослѣднюю. Перед, приготовленісмъ связать 
голландскими нитками, положить въ кастрюлю соотвѣтственной 
величины и сначала обланжирить вч, кипяткѣ, а нотомъ слить 
послѣдній прочь, залить холодной нодой такъ, чтобы послѣдняя 

совершенно покрывала солонину. Оиустивъ букета, накрыть 
крышкой и поставить на плиту, какъ только вода начнет , за-
кипать, отставить кастрюлю на край плиты, гдѣ и варить паром,, 
т. е. не давая кипѣть, какъ варится бефъ-бульи, ветчина, рыба 
и проч. Вынувъ готовую солонину изъ отвара, снять нитки, 
нарѣзать ее тонкими ломтиками поперек, волоконъ и сложить 
на блюдо в ъ томъ нидѣ, какой имѣла въ кускѣ. Огарнировавъ 
кругом, картофельным, пюре, полить хрѣннымъ соусомъ, пода-
вая часть его же отдѣльно нъ соусник*. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Сортъ мяса. Лучшій к у с о к , пареной солонины получается 
изъ огузка, толстаго филе, но можно брать бедро, ссѣкъ и 
кострецъ. 

З а ч и с т к а . При зачисткѣ солонины можно ее отдѣлить отъ 
кости и свернуть рулетомъ, но можно парить п вмѣстѣ съ костью. 

Вымачинаніе . ІІередъ варкой солонину вымачивают, нъ 
холодной вод*, чтобы удалить нзъ вея излишек, соли; при этом, 
чѣмъ чаще мѣнять воду, тѣмъ солоннна лучше вымокнет,. 

Обланжиринаніе. ГІередъ варкой солонину слѣдуетъ об-
ланжирить для удаленія привкуса селитры, съ которой она 
солится. 

Температура поды. Крупный кусокъ солонины варится 
вт» холодной вод*, a маленькій кусокъ въ горячей вод*; но во 
всяком, случа* воду не слѣдуетъ кипятить, такъ какъ тогда 
солонина теряет, вкусоныя качества и при нарѣзк* мясо 
крошится. 

О с т у ж н в а н і е . Если солоннна подается в ъ холодном, вид*, 
то всегда остуживается ІІЪ отварѣ, тогда будетъ сочная. 

В е т ч и н а , з а п е ч е н н а я в ъ т ѣ с т ѣ . 

Ветчина для эапеканія предварительно приготовляется такъ 
же, какъ и для варки (см. холодныя закуски). Затѣмъ ее за-
вертывают, въ толстую синюю бумагу и обмазывают, ржаным, 
гЬстомъ; при этом, обыкновенно одну часть тѣста юіадутъ на 
листъ, смоченный холодной водой, а другой половиной на-



крываютъ окорокъ сверху и тогда соединяют* края обоих* 
половин* тѣста нмѣстѣ, смачивая ихъ водою, чтобы не рас-
клеились. Замазав* окорокъ тѣстомъ и смочив* послѣднее 
холодной водой, поставить его в ъ духовой шкафъ, въ средній 
жаръ, или в ъ хорошо вытопленную русскую печь и держать 
там* 'до тТ'.хъ поръ, пока отвалится маленькая косточка (крест-
новая), какъ п въ вареном* окорокѣ. В ы н у в * окорокъ изъ 
печки, дать ему остыть в ъ тѣстѣ , потомъ снять последнее 
прочь и нарѣвать точно такъ-же, какъ и вареный окорокъ. Къ 
запеченой ветчинѣ подаются тѣ же соуса и гарниры, что и къ 
вареной ветчин!;. Для замазыванія окорока берется обыкновенно 
прѣсное густое тѣсто, замѣшанное изъ ржаной муки и воды. 
Перед* тѣмъ, какъ замазать тѣстомъ, окорокъ завертывается 
въ толстую бумагу для того, чтобы при запеканіи жиръ не 
вытапливался изъ мяса, вслѣдствіе чего оно теряет* сочность. 
На окорокъ вѣсомъ въ 25 ф. идетъ 5 - 6 ф. ржаной муки. 

Ф и л е д е б е ф ъ - б р е з е а н д а л у з с н і й . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на 5 персонъ. 

І Іяса—2'А •(). вырѣзки. Красиаго вина—1/2 бут. 
Луку—1 шт. m гарнира. 
Чесноку—1 шт. Копченой свиной грудинки— АФ-
Вѵкетъ. Итальянской колбасы—'А Ф-
Перцу I Свѣж. капусты—1 мал. кочанъ. 
Лавроваго листу Т|0 вкѵсѵ. Сллата-латукъ-3 пучка. 
Гвоздики ) Моркови 3 шт. 
Прованскаго масла—'/2 Ф- Каштанов*—ЯА ф. 
Лимону—1 шт. Масла—"А ф. 

П р а в и л а приготовленія. Часа за два, за три до при-
готовленія зачистить и связать филейную пырѣзку, взять шин-
кованный лукъ, головку чесноку, букетъ и, сложив* все это 
въ каменную чашку, влить туда же прованское масло, выжать 
лимонный сокъ, размѣшать всѣ продукты,накрыть чашку крышкой 
и вынести на холодъ. Поредъ брезерованіемъ переложить весь 
маринад* съ мясом* въ овальную кастрюлю, влить туда крае-
вое вино, накрыть бумагой, потомъ крышкой и брезеронать 

совершенно такъ же, какъ бефъ-брезе натуральный. Когда мясо 
дойдет* до готовности, то нарѣзать его, какъ всегда рѣжутся 
филе, и положить на какой-либо крустадъ. Мясо по-андалузски 
гарнируют* андалузским* гарниром* и поливают* тѣмъ сокомъ, 
въ котором* брезеровалось, отдѣлыю же въ соѵсннкѣ подается 
натуральный соусъ-томатъ. 

Г а р н и р ъ а н д а л у з с к і й . 
Свиную копченую грудинку обланжприть и нарѣзать куби-

ками; такъ же кубиками, какъ и грудинку, нарѣаать итальянскую 
колбасу высшаго сорта; сварить кочанную капусту, какъ для 
супа нотофе; точно такъ же, какъ капусту, сварить салатъ-ла-
тукъ, приготовить гляеенрованную морковь въ форм!; шариков* 
и гляссированные цѣльные каштаны. Всѣ эти гарниры распо-
ложить въ надлежащем* порядкѣ кругомъ филе и полить сокомъ 
отъ него. 

Б е ф ъ - д ю ш е с ъ . 
Необходимые продукты и ихъ нропорнія на 5 персон*. 

Мяса пырѣзкн—2'А ф. Луку—2 шт. 
Крутоновъ—10 шт. Селедку—1 шт. или анчоусов* 
Масла для жаренія—'А ф. —5 шт. 
Соли, перцу—но вкусу. 

П р а в и л а ирнготовленія. Бефъ-дюшесъ по наружному 
виду сходен* съ фнле-миньонъ, готовится совершенно одинаково 
и подается такъ же, какъ фнле-миньонъ, на крутонахъ. Раз-
ница состоит* лишь в ъ томъ, что при подачѣ на мясо кладется 
тушеный лукъ и кусочки селедки или анчоусы и жаркое по-
ливается соусомъ томатъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

С о р т * мяса. Если бефъ-дюшесъ приготовляется для по-
дачи на столъ съ бефъ-строгановым* на одном* блюд!;, то 
толстую часть вырѣзкн (головку) слѣдуетъ употребить на бефъ-
дюшесъ, а такъ какъ изъ конца вырѣзки получаются худшіе 
бифштексы, то можно приготовить изъ нея бефъ-строганонъ. 



Количество мяса. На бефъ-дюшесъ, поданный отдѣльно, 
берется, какъ всегда, 7» ф. мяса на персону; если же онъ по-
дается вмѣстѣ съ бефъ-строгановъ, то на каждое изъ этихъ блюдъ 
берется мяса только по 7 4 Ф- на персону. 

Л а н г е т ъ д е - б е ф ъ . 

Необходимые продукты и ихъ пропорция на о персонъ. 

Мяса—27г ф. вырѣзки. Соли, перну—но вкусу. 
Масла для жаренія—7* ф. Картофелю—б—6 шт. 

П р а в и л а приготовления. Нужное количество вырѣзкн 
зачистить, нарѣзать тонкими продолговатыми ломтиками въ видѣ 
явыковъ, отбить немного тяпкой, посыпать съ обѣихъ сторонъ 
солью и перцемъ и обжарить до полной готовности на тонкой 
сковородѣ, на отколерованномъ маслѣ. 

Лангетъ де-бефъ подается съ острыми соусами, напр.: пн-
кантъ, роберъ, и гарнируется жаренымъ картофелем,. 

Примѣчаніе. Лангетъ де-бефъ можно жарить также на рош-
порѣ, соблюдая тѣ же правила, какія указаны для приготовле-
нія бифштекса на рошпорѣ. Способъ приготовленія соуса пи-
кантъ см. по оглавленію. 

С о у с ъ - р о б е р ъ . 

Нропорція на 5 персонъ. 

Гляссу—2 стакана. Эссенціи шампиньонов, или трю-
Соусу эспаньоль—1 стол. лож. фельной—1 чайную ложку. 
Луку—1 шт. Вина шабли—72 стакана. 
Масла сливочнаго—7« Ф - Французов, горчицы—по вкусу. 

Правила приготовленія. Спассеровать на маслѣ мелко 
изрубленный лукъ. Когда лукъ заколеруется, то прибавить гляссу 
и соусу эспаньоль н высадить до густоты сметаны; затѣмъ при-
бавить вино шабли, шампиньонную или трюфельную эссенцію, 
французскую горчицу, еще разъ вскипятить, нроцѣдить и по-
давать къ различным, жарким, нзъ мяса и дичи. 

Б е ф ъ а - л я м о д ъ . 

Необходимые продукты и ихъ пронорція на б персонъ. 

Тѣ же, что и для бефъ-эстуфато, за исключеніемъ пюре то-
матовъ, которое въ бефъ а-ля модъ не прибавляется и, кромѣ 
того нужны свиной шпекъ и ветчина для шпиговки. 

Бефъ а-ля модъ приготовляется точно такъ же, к а к , бефъ-
эстуфато, съ той только разницей, что передъ тушеніемъ мясо 
шпигуется ломтиками ветчины и свиным, шпекомъ. Бефъ а-ля 
модъ гарнируется гляссированныыи кореньями, картофельными 
крокетами и другими гарнирами. Въ видѣ соуса къ нему по-
дается собственный его сокъ, заправленный холодной пассе-
ровкой. 

Но французской кухнѣ нринято мариновать мясо для прн-
готовленія бефъ а-ля модъ, для чего его вмѣстѣ съ кореньями 
кладут, на 2 часа въ бѣлое вино; съ эткмъ маринадом, его 
потом, и тѵшатъ (бефъ эстуфато см. по оглавленію). 

Э с к а л о п ы и з ъ т е л я т и н ы . 

•Пропорція на б персонъ. 

Телятины мякоти—272 ф . Д л я гарнира. 
Масла для жаренья 7 4 Ф - Макаронъ—7® Ф -
Сухарей I ддд панировки. Пармезану—7« Ф -
Яицъ I Масла—7» ф. 

Томату—7« Ф. 

Правила приготовления. Эсклалопы изъ телятины почти 
то же самое, что и бифштексы нзъ говядины. Для этого берется 
самая мягкая часть телятины, еоотвѣтствующая воловьему филе 
(почечная), которая нарѣзается порціонными кусками, послѣдніе 
слегка отбиваются въ салфеткѣ, какъ бифштексы, чтобы полу-
чили круглую форму, H обжариваются на маслѣ. Эскалопы на-
туральные жарятся, какъ бифштексы на сковородкѣ (на плит!;) 
или на рошпорѣ и, кромѣ того, иногда, передъ жареніемъ пани-
руются въ яйцах, и сухарях, , какъ отбивныя телячьи котлеты, 



тогда и жарятся какъ поелѣднія; подаются съ отварными мака-
ронами, заправленными нармеааномъ; это такъ называемые «эска-
лопы по-милански». Вообще же на гарниръ къ эскалопамъ пода-
ются овощи и зелень; соуса подаются большей частью темные 
и пикантные: демшѵіясъ, пикантъ, метръ д'отель п проч. 

Ш н и ц е л ь п о - в ѣ н с к и . 

Необходимые продукты н ихъ иропорція на о ш-рсонъ. 

Телятины почечн. части—2\'»Ф- Соли, перцу (паприки) по вкусу. 
Луку—1 шт. . Картофелю—8—Ю шт. 
Масла для жаренья—'/« •!>- Лимону—Vя шт. 
Яицъ 1 для пани- Бульону для сока—I1/» стакана. 
Сухарей сахарныхъ J ровкн. Анчоусы—5 шт. 

П р а в и л а ириготонленія. ІІарѣзавъ сырую телятину про-
долговатыми ломтиками, какъ рѣжутъ мясо для шнельклонса, 
отбить каждый нзъ нихъ слегка металлической тяпкой, посыпать 
съ обѣихъ сторонъ солью, иерцемъ (паприкой) и запанировать 
в ъ яйцахъ и сухарных?, сухаряхъ, въ которые тоже прибавить 
паприку. Нашинкован?, лукъ, положить его въ распущенное на 
сотейник!; масло, дать слегка зарумяниться, затѣмъ туда же по-
ложить заготовленные шницели и обжарить ихъ съ обѣихъ сто-
ронъ: сначала на снльномъ огнѣ, а потомъ довести до готовности 
на медленном?.. IIa готовые шницели положить по ломтику лимона, 
а сверхъ него но 1 шт. анчоуса и подавать на блюд«, гарннрован-
нымъ оухнмъ жаренымъ картофелемъ. Къ шницелю по-вѣнски 
подается обыкновенно натуральный томатный соусъ (безъ сме-
таны/ или собственный сокъ; шннцель можно жарить на рошпор«. 

Г р е н а д и н ы и з ъ т е л я т и н ы . 

П р а в и л а ирнготовлснія. Взять мякоть телятины (почеч-
ную или фрикандо), нарѣзать ее небольшими ломтиками (по 
2 штуки на персону), отбить их?, тнпкой п обравнять, придавъ 
форму куринаго филе. Затѣмъ нашпиговать каждый ломтнкъ 
свиным?, шпеком?., посолить, обжарить на румяномъ маслѣ, 
переложить нъ сотейникъ, полить хорошим?, темнымъ соком?., 

приготовленнымъ изъ поджаренных?, обріізконъ телятины н ко-
реньевъ, поставить въ духовой шкафъ и, почаще поливая со-
комъ, держать до тѣхъ поръ, пока телятина заколеруется н ста-
нетъ мягкой, а сокъ высадится н загустѣетъ. 

Готовые гренадины расположить на заранѣе приготовленном?, 
постамент« изъ телячьей кнели; в?, средину постамента поне-
жить на гарниръ зеленый горошекъ англезъ или соусную спаржу. 
Иолнвъ соусомъ демиглясъ съ трюфелями, нрнготонленнымъ из?, 
сока, в ъ которомъ гренадины припускались, подавать тотъ же 
соусъ отдѣлыю нъ соусник«. 

ІІримѣчаніе. Постамент, изъ телячьей кнели парится точно 
такъ же, какъ кремъ Аспази, на пару. Но кнелевая масса при-
готовляется болѣе твердою, чѣмъ для кнели, употребляемой на 
гарниръ къ супам?, и жарким?.. Для этого въ нее вводится 
меньше густыхъ сливокъ н прибавляются желтки (на 1 ф. мя-
коти—3 желтка). Если же приготовить очень ігііжный поста-
мента, то онъ не выдержпгь тяжести положенного на него жар-
кого и развалится. Форма для постамента всегда выбирается с?, 
отверстіемъ в ъ средин«, нъ которое потомъ кладется горошекъ. 

Б а р а н ь е с ѣ д л о . 

Баранье сѣдло, жареное на нротивнѣ и на нертелѣ , 
заготовляется, какъ бараній окорокъ и жарится съ костями 
какъ ростбифъ. 

Примѣчаніе . Баранье сѣдло можно наканѵнѣ приготов-
л е н * замариновать въ красномъ ішнѣ съ нронанскимъ маслом?, 
и кореньями, а потомъ изжарить, какъ ростбифъ, и подавать 
съ соусомъ нуаврадъ. Это блюдо называется сель де-мутонь 
а-ля шеврейль, т. с. па маперъ дикой козы. 

Г у с ь или у т к а п о - и с п а н с к и . 

П р а в и л а приготовленія. Опалить, выпотрошить, запра-
вить и изжарить гуся или молодую утку. Затймъ отдѣлить но сус-
таву ножки и снять филеи съ костей, оставішъ кости только 
въ ножкахъ. Уложив?, все в ъ глубок») сотейник?, вмѣстѣсълом-
тиками сырых?, помидоров?, и антоновскихъ яблокъ, прибавить 



зеленый лукъ, петрушку, укропъ и пряности (корицу, кардомонъ 
и мускатный орѣхъ), подлить соку отъ утки, покрыть крыш-
кой и поставить в ъ духовой шкафъ. Когда яблоки и помидоры 
будутъ мягкіе, то вынуть ([шлеи и нарѣзать их?, тонкими лом-
тиками наискось, а яблоки п помидоры потереть через?, сито, 
Полученное пюре высадить до густоты сметаны. Затѣмъ выло-
жить шоре на средину блюда, а кругом?, его по краю положить 
([шлеи и ножки утки, причем?, филеи уложить на крутоны пз?> 
бѣлаго хлѣба, приготовленные и поджаренные заранѣс в?, такомъ 
количеств*, на сколько нерсонъ приготовляется блюдо. ІІолив?. 
псе сокомъ от?, утки, подать нъ горячем» вид*: иначе теряет?, 
вкус?.. Это блюдо можно назвать экономическим», так?, какъ его 
можно приготовлять из?, остатков» наканунѣ изжареннаго гуся 
или утки. Приготовленное такъ вчерашнее жаркое совершенно 
не имѣетъ привкуса разогрѣтаго блюда. Привкус» этотъ уни-
чтожается пряностями, помидорами и яблоками. На каждую пер-
сону берется 1 помидор», '/а яблока. 

Примѣчаніе . Зимою нмѣсто помидоров» можно брать пюре 
консервы томатовъ. 

С ѣ д л о д и к о й к о з ы (серны). 

Сѣдломъ вообще называются об* почечныя части вмѣстѣ 
(не разрубленный на двѣ половины) съ тазовою областью. По-
чечная же часть телятины или баранины соотвѣтствуетъ рост-
бифу. В?, сѣдло входят» части туши, начиная от?, послѣднихъ 
двухъ ребер?, спинных» поясничных» позвонков», и части ст. 
тазовою костью вплоть до хвостовых» позвонков», т. е. тонкій 
([шлей, ростбифъ, толстый филей и огузок?.. Отъ крупнаго рога-
та го скота не принято подавать сѣдло, а обыкновенно подают» 
сѣдло барашка, дикой козы или молодого оленя. 

Зачистка сѣдла барашка или дикой козы ннчѣмъ не отли-
чается отъ зачистки ростбифа; также срѣваются лиіпній жиръ 
в пленки, покрывающія мясо (см. ростбифъ, но оглавленію). 

Сѣдло дикой козы за нѣсколько дней до приготовленія мари-
нуется въ красном» вин* с?, кореньями и пряностями для при-
данія ему большей мягкости н сочности. (Ложно мариновать 
отъ 3 до (і дней). Передъ гіриготовленіемъ его можно нашпиго-

вать шпеком», какъ и филейную вырѣзку, вдоль волокон?,, ПО-
ТОМУ что в ъ готовом» вид* нарѣвается оно поперек?, волокон?,. 

Заготовленное таким» образом?, с*дло можно жарить в ъ ду-
ховом» шкафу па противнѣ, или на вертел*; можно также дѣ-
лать тушеным» или брезерованиымъ. Жарится и подается оно 
всегда на костях», какъ и ростбифъ. Чтобы мясо было сочное 
и мягкое, не слѣдуетъ его пережаривать, лучше даже оставлять 
немного съ кровыо. 

Нарѣзка готова«) сѣдла для подачи производится такъ: сияв?, 
оба филея, съ обФихъ сторон?, кости, нарѣяать ихъ поперек?, 
волокон», немного наискось и притом» такъ, чтобы ломтики 
одного филея были нарѣзаиы в ъ одну сторону, а ломтики дру-
гого филея въ противоположную сторону. Затѣмъ оба нарезан-
ные филея накладываются на кость, на своп прежнш мѣсза. 
Къ сѣдлу изъ дикой козы подаются различные темные пикант-
ные соуса, какъ-то: пуанрадъ, жененскій и другіе. На гарниръ 
„дут?, всевозможные овощи, артишоки, спаржа, горошекъ и 
другіѳ. 

П о р о с е н о к » в а р е н ы й , ф а р ш и р о в а н н ы й (рулет?,). 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на 5 персонъ. 

Поросенка—1 шт; ку. 
Соли, перцу—по вкусу; 

Для фарша. 

Телятины мякоти — 2 фунта. 
Шампиньонов» — 7 я Фунта. 

Сливокъ густыхъ — 7 я бутылки. 
Сливокъ ординарных»—7« ста-

кана. 
Соусу сюиремъ—на 2 7 я — 3 ста-

кана бульону. 

П р а в и л а приготовленія. Выпотрошить и вымыть поро-
сенка, какъ снаружи, такъ и внутри. Затѣмъ ныдѣлить кости 
изъ туловища (ребра и позвоночник») и нафаршировать впра-
нѣе приготовленным» фаршем» нзъ телячьей кнели съ шам-
пиньонами. Заншвъ разрѣзъ, туго завернуть поросенка въ сал-
фетку, придать правильную форму (рулета) и, связав» голланд-
скими нитками, опустить поросенка въ рыбный котелъ, положить 
туда же в ы н у и ш изъ него кости и залить псе это холодной 
водой в ъ такомъ количеств*, чтобы весь поросенок» былъ но-
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крытъ ею. Накрыв, котелъ крышкой, поставить сперва на силь-
ный огонь, но какъ только бульонъ станет, закипать, отста-
вить на край плиты и варить наромъ, какъ бефъ-бульи, не давая 
кипѣть, въ продолженіе 3 — 4 часов , до полной готовности. 
Вынуть поросенка, выбрать изъ него нитки, разрѣзать его па 
порціи, слозкнть на блюдо, придав, ему натуральную форму, и 
залить соусомъ сюпремъ. Подается въ горячемъ видѣ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

З а ч и с т к а . При потрошеніи дѣлается отъ іпеи до конца 
продольный разрѣзъ для удобства ныдѣленія костей. Разрѣзъ 
послѣ фаршировки нлотно зашивается, чтобы удержать фаршъ 
отъ выпаденія. 

Всѣ кости, за исключеніемъ головы и нозкекъ, вынимаются 
для удобства безпреилтствешіой нарѣвки послѣ варки. При вы-
дѣленіи костей необходимо слѣдить за тѣмъ, чтобы не ирорѣ-
зать мяса и кожи, иначе при варкѣ фаршъ можетъ вывалиться 
изъ разрѣзанныхъ мѣотъ. 

Фаршированіе . Фаршировать поросенка слѣдуетъ слоемъ 
одинаковой толщины, чтобы фаршъ равномѣрно вездѣ прова-
рился. 

С а л ф е т к и и нитки. Поросенка обертывают, въ салфетку 
и обвязывают, сверху нитками, чтобы придать ему вполнѣ на-
туральную форму. 

Ф р и к а н д о п о - с л а в я н с к и . 
Необходимые продукты и ихъ проіюрція на б персонъ. 

Телятины мякоти—2'/а фунта. д Л я соуса. 
Свиного шнеку—Ч* фунта. 
Луку—1 штуку. Масла—•/» Ф-
Соли ] Муки—1/» фунта. 
Перцу но вкусу. Вульону—2 стакана. в 

Мускатнаго орѣха J Соли, перцу—по вкусу. 
Слоенаго тѣста столько, чтобы Томату—Ѵ4 фунта, 

можно было завернуть теля- Мадеры—по вкусу, 
тину (на "I* фунта муки). 

П р а в и л а приготовленія. Зачистив, фрикандо отъ лиш-
няго жиру и выдѣлииъ кость, нашпиговать его толстыми кус-
ками свиного шнека, посыпать мелко истолченными пряностями, 
сложить въ каменную чашку, накрыть крышкой и поставить на 
нѣсколько часов , в ъ холодное мѣсто. Приготовить слоеное тѣсго, 
раскатать его соответственно величин* куска телятины, въ па-
лец , толщины, на середину положить телятину и покрыть краями 
тѣста; при этом, тѣсту слѣдуетъ придать ту форму, которую 
имѣетъ телятина. Обрѣзать лишніе куски тѣста, защипать его 
и сложить жаркое, защипкою внизъ, на толстую посуду. Сма-
з а в , тѣсто яйцомъ, поставить его нъ горячій духовой шкафъ. 
Какъ только тѣсто зарумянится, сбавить жаръ плиты н печь пъ 
среднем, жару до полной готовности въ нродолженіе Н/в — 2 
часов, . Затѣмъ вынуть жаркое изъ печки, нарѣзать вмѣстѣ съ 
тѣстомъ на порціонные куски и уложить на блюдо в ъ томъ 
вид*, какой жаркое имѣло до нарѣзки. Къ фрикандо по-сла-
вянски подается отдѣльно в ъ соусник* какой-нибудь темный 
пикантный соусъ. Прежде чѣмъ завертывать фрикандо въ т*сто, 
его можно обжарить со всѣхъ сторонъ, чтобы образовалась кра-
сивая румяная корочка. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

С о р т , мяса. Для фрикандо берется та часть телятины ко-
торая носит, названіе фрикандо; эта часть окорока соотвѣт-
стнуетъ ссѣку. 

Ж а р ъ духового ш к а ф а . В ъ виду того, что телятина, за-
вертывается въ тѣсто въ сыромъ вндѣ, ее не слѣдуетъ запе-
кать в ъ сильном, жару, иначе она останется сырой въ то 
время, какъ тѣсто пропечется. Телятина должна постепенно до-
ходить до готовности. Если фрикандо и ставится вначалѣ въ 
горячій духовой шкафъ, то дѣлаотся это для того, чтобы тѣсто 
сразу зарумянилось, получило красивый в и д , и не выпускало 
изъ себя масла. Можно запекать фрикандо и в ъ русской печкѣ; 
въ таком, случа* слѣдуетъ ее натопить заранѣе, чтобы жаръ 
былъ равномерный. 

З а щ и п к а . Завернутое въ тѣсто фрикандо слѣдуетъ класть 
защипленною стороною внизъ, чтобы защипка по разошлась, 
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иначе тѣсто потеряет», спою форму, и жаркое получит», некра-

сивый видъ. 

Ф а р ш и р о в а н н а я п у л я р д а . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на б персонъ. 

Пулярду—1 шт. 
Бульону для варки. 
Букетъ. 
Пряности. 
Соли по пкусу. 

Для фарша. 

Курицу—1 шт. 
Сливокъ густыхъ—1 стакапъ. 
Сливокъ ординлрн. —'А стак. 
Трюфелей—1/'« ф. 
Фисташек»,—7« ф. 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Пулярду натереть мукой, опа-
лить и тщательно промыть. Сдѣланъ на спинѣ продольный про-
рѣзъ вынуть каркасъ, оставить только кости крылышек», и 
ножекъ, какъ для галантина. Затѣмъ приготовить кнелевый 
фаршъ из», другой не жирной курицы. Кромѣ кнелеваго фарша 
приготовить фаршъ изъ печенокъ пулярдъ, для чего, отдѣлинъ 
отъ желчнаго пузыря печенки, промыть ихъ, припустить и на-
ряжать бланкетами. Очистить фисташки отъ скорлупы и ко-
жицы. Нарѣзать трюфели бланкетами. Когда все это пригото-
влено, приступить къ фаршированно пулярды. Для этого,, поло-
жив* ее кожею внизъ, на салфетку, посолить внутри и поло-
жить слой нзъ половины кнелеваго фарша; сверх* него рядъ 
печенокъ, перемѣшанныхъ с ъ трюфелями и фисташками, и 
снова слой кнелеваго фарша. Затѣмъ, зашив* сдѣланный на 
спинѣ разрѣзъ, завернуть пулярду въ салфетку, смазанную 
масломъ, придать ей правильную форму и завязать голланд-
скими нитками. Опустив* пулярду в», глубокій продолговатый 
котелъ, соотвѣтственной величины, залить ее холодным* кури-
ным* бульономъ, сваренным* изъ костей обѣихъ куръ нъ та-
ком* количеств-!-,, чтобы пулярда была вполнѣ им», покрыта; 
опустить бѵкетъ и пряности, дать вариться подъ крышкой, на 
краю плиты, на медленном», огнѣ (какъ фаршированный поро-
сенок»,). Когда пулярда сварится (что узнается по тому, что 
салфетка вздуется пѵзыремъ), вынуть ее изъ бульона, снять 
нитки, нарѣзать какъ галантин* и переложить на блюдо. 

Фаршированная пулярда гарнируется отварной цпѣтной ка-
пустой, раасьшчатьшъ рисомъ, фаршированными помидорами и 

другими гарнирами. 
Соусъ эспаньоль, высаженный с ъ сокомъ трюфелей и маде-

рой, подается отдѣльно в ъ соусникѣ. 
П р и м ѣ ч а н і е . Для фаршировки можно употреблять только 

одинъ кнелевый фаршъ съ трюфелями, безъ прибавлен», пече-
нокъ пулярд»,. 

Ц ы п л я т а в ъ н л я р ѣ . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на б персонъ. 

Цыплят* нордіонныхъ—б шт. Прованскаго масла—17» столо-
J l y K y — з шт. "Ы-чъ ложки. 
: і е л е н и и е т р у ш к и - 3 - 4 стебел. Воды г о р я ч е й - 1 стакан* 
Лимону—1 шт. Соли, с а х а г у - п о щеиоткѣ. 

Бѣлкон»,—4—б шт. 

Для кляра. Фритюру для жаренія. 

Муки французской—7а ф. Соли, п е р ц у - и о вкусу. 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Опаливъ, выпотрошив* и про-
мыв», маленьких* порціонныхъ цыплята, разрѣзать каждый 
изъ нихъ пополам*, въ продольном* направленш, и сложить 
в ъ каменную чашку, посыпать солью и перцемъ, обложить 
мелко шинкованным* лукомъ и веленью петрушки, выжать на 
нихъ сокъ изъ лимона, накрыть крышкой и поставить въ хо-
лодное мѣсто мариноваться въ продолженіе двух», часов* , мн-
нутъ за 20 до подачи къ столу вынуть цыплят* из», мари-
нада, обтереть ихъ полотенцем*, опустить нъ заранѣе приго-
товленный итальянскій кляръ и зажарить въ отколерованномъ 
фритюрѣ до румянаго колера. Затѣмъ вынуть ихъ шумовкой 
на сито, покрытое бумагой, дать жиру стечь и подавать съ 
поджаренной зеленью петрушки и соусомъ демпглнссъ. Если 
цыплята крупные, то послѣ мариновки ихъ сначала нужно при-
пустить въ своем», соку, а потомъ уже жарить въ клярй, иначе 
будут* сырые внутри. 



Ц ы п л я т а в и л е р у а . 

Пропорція на б персонъ. 

Цыплятъ иорціонныхъ—б шт. Для соуса вилеруа. 
Бульону и масла для припу-

сканія. Муки—1/® ф. 
Яицъ 1 Масла—% ф. 
Сухарей j д л я п а н и Р ° в к и - Бульону—% стак. 
Масла столоваго—7® ф. Шампиньоновъ—7« Ф-
Фритюру для жаренія. Сливокъ ординарныхъ—% ст. 

П р а в и л а приготовленія. Очистивъ и выпотрошнвъ пор-
ціонныхъ цыплятъ, разрубить въ продольном?, направлен*, при-
пустить въ собствѳнномъ соку до готовности, обмакнуть каждую 
половину в ъ варанѣе приготовленный густой соусъ вилеруа и 
сложить на плафонъ. Когда соусъ застынетъ на цыплятахъ, 
8апанировать их?> сначала в ъ яйцѣ, потомъ въ сухаряхъ или 
тертомъ Оѣломъ хлѣбѣ, покропить растопленнымъ масломъ, снова 
запанировать въ сухаряхъ и sa 7 4 часа до подачи ивжарить 
в ъ отколерованномъ фритюрѣ. Когда цыплята заколеруется со 
всѣхъ сторонъ, вынуті. шумовкой, отсушить на бумаг« и пода-
вать съ жареной зеленью петрушки. 

Ц ы п л я т а в ъ п а п и л ь о т а х ъ . 

Пропорція продуктовъ на б персонъ. 

Цыплятъ норціонныхъ—б шт. Муки—78 Ф-
Соли, перцу—по вкусу. Масла—7® ф. 
Шампиньоновъ—7я Ф- Томату—74 Ф-
Луку—1 шт. Бульону—2 стакана. 
Масла—1/4 Ф- Соли, кайенскаго перцу—-по 
Зелени петрушки. вкусу. 

П р а в и л а приготовленія. Заготовить порціонныхъ цы-
плятъ, излсарить ихъ в ъ сотейник« на маслѣ до полной готов-
ности. Приготовить фаршъ финзербъ, заправить его густымъ 
томатнымъ соусомъ и дальше поступать, какъ съ котлетами в ъ 
папильотахъ (см. по оглавленію). Затѣмъ, мпнутъ за 10 до по-

дачи на столъ, изжарить цыплятъ на рошпорѣ или на сково-
род«, какъ жарятся телячьи котлеты. Цыплята въ папильотахъ 
подаются безъ гарнира и безъ соуса. 

Н о в о - м и х а й л о в с н і я к о т л е т ы . 

Необходимые продукты и ихъ пропорция на б пел. 

Куръ—2 шт. (молодокъ). Желтковъ для панировки 2 шт. 
Масла сливочнаго—7я Ф- в ъ Молока—7» стакана. 

фаршъ. Сдобныхъ булокъ на б icon. 
Сливокъ ординарн. для соч- Соли, перцу—по вкусу. 

н о с т и бут. Масла для жаренья—7« Ф-

П р а в и л а приготовления. Не опаливая и не потроша куръ, 
снять съ костей все мясо и очистить его отъ жилъ. Смочивъ 
столъ и тяпку молокомъ, начать отбивагь мясо такъ, какъ 
отбивается говядина, т. е. послѣ каждаго удара притягивать 
тяпку къ себѣ, чтобы куски не отскакивали. Во время отби-
ванія подливать къ мясу понемногу сливокъ. Когда, все мясо 
настолько отбито, что представляет?, такую же измельченную 
массу, какъ для обыкновенпыхъ котлетъ и изъ него будутъ 
удалены вс« жилы, то соединить съ растертымъ сливочнымъ 
масломъ, прибавить соли, перцу, влить еще сливокъ. Если 
измельченная масса достаточно н«жна, то смочить столъ 
молокомъ и раздѣлать котлеты, какъ мясныя. При раздѣлкѣ 
котлетъ в ъ широкую ихъ сторону вставляются косточки, взя-
т и я изъ крылышекъ или ножекъ курицы. Смазавъ съ обѣпхъ 
сторонъ раздѣланныя котлеты желткомъ, разведеннымъ моло-
комъ, запанировать ихъ в ъ мелко нарѣзанныхъ сдобныхъ бу-
лочкахъ и зажарить на мѣдномъ сотейник« на отколерованномъ 
сливочномъ маслѣ. Жарятся ново-михайловскія котлеты не бо-
лѣе 10 минутъ. Готовый котлеты первоначально слѣдуетъ пере-
ложить на бумагу или на салфетку, чтобы пѣсколько обсохли, 
потомъ на блюдо. Гарниром?, сдужатъ зеленые бобы или шоре 
изъ картофеля, или же зажаренный во фритюр«, мелко отто-
ченный картофель. Соуса къ нимъ подаются разные, по жела-
нію—темные и бѣлые. 



Объяснения и п р и м ѣ ч а н і я . 

Н а а в а н і е . Ново-ыихайловскиып называются эти котлеты 
потому, что впервые были приготовлены в ъ Петроград* въ 
клуб* сельских, хозяев , , помещавшимся на Михайловской 
улиц*. 

О т л и ч и т е л ь н о е к а ч е с т в о , ііово-мнхайловскія котлеты 
отличаются отъ обыкновенных, рубленых, куриных, , или 
такъ называемыхъ пожарсКйхъ котлета своей особенной нѣж-
постыо. Нѣжность эга достигается тѣмъ, что а) берется моло-
дая курица, б) мясо не рубится, а отбивается тяпкой и в) что 
вмѣсто толченых, сухарей для панировки употребляются сдоб-
ный булочки. При правильном, отбиваніи достигается полное 
отдѣленіе мельчайших, пленокъ, которыя при обыкновенной 
рубкѣ не замѣчаются и нонадаюіъ въ котлеты. Для полученія 
еще большей нѣжности иово-михайловскія котлеты можно при-
готовлять изъ одиихъ филе курицы, употребляя остальную мя-
коть на ножарскія котлеты или на оттяжку для консоме; но 
можно ихъ готовить и со всей остальной мякотью, в ъ таком, 
случа* слѣдуетъ только тщательно выбрать изъ мяса в с * жилки. 
Если ново-михайловскіи котлеты приготовляются не только нзъ 
фнлеевъ, а со всей мякоти курицы, то темное мясо (не филей) 
нужно сначала изрубить, нотомъ протереть черезъ частое сито 
и тогда уже смѣшать съ бѣлымъ мясоыъ. 

К о с т о ч к и . Косточки курицы вставляются в ъ котлеты, 
во-нервыхъ, для виду, во-вторых, для того, чтобы показать, 
что котлеты действительно приготовлены изъ курицы, а не 
изъ какого-либо другого мяса. Косточки всегда вставляются съ 
широкой стороны котлетъ для того, чтобы придать нмъ нату-
ральный в и д , куриных, филе. Нужно оставлять небольшое 
количество мяса на косточках,, иначе он* будутъ вывали-
ваться при прикосновеніи; мясо же, оставленное на косточках,, 
при жареніи вполнѣ соединяется или склеивается съ мясомч» 
котлетъ, всдЬдствіе чего он* плотно в ъ ннхъ держатся. 

С и в э и з ъ з а й ц а . 

Необходимые продукты и ихъ нронорція на Г. персонъ. 

Нередок,—отъ 1 шт. зайца. Свиного шнеку—'/4 Ф-
М у к и для ПОСЫПКИ—»/в ф . К 1 , 0 В И О Т Ъ »AFL«A—''/•- С Т А К -
Бульону—I1/- стак. Т о м а т у - 1 / 4 Ф-
Красиаго вина—1/2 стак. Масла сливочнаго- /• ф. 
Шампиньонов,—'/а ф. Картофелю—5 шт. 
Луку шарлотъ "/в ф. Соли 1 ц о Ш { у с у 

Масла для жаренія—'Л ф. Перцу | 

П р а в и л а н р и г о т о н л с н і я . Снявъ съ зайца кожу (см. 
обѣдъ № 9 русскаго стола), отдѣлить передокъ, снять сухожп-
лія и замариновать (см. общ. статью о дичи по оглавл.). Задокъ 
оставить для жаркого (заяцъ въ сметан*), а передокъ разрѣзать 
сначала вдоль по костямъ, а йогом, каждую кость разруоить 
пополам,, какъ телячью грудинку на рагу. Затѣмъ посыпать 
НС* кусочки солью, перцемъ и мукой н прожарить быстро на 
отколерованномъ ыаслѣ, въ глубокой посуд*. Когда мясо зару-
мянится, то прибавить туда же красное вино, шоре томатовъ, 
бульонъ, немного фише, накрыть крышкой и поставить ту-
шиться на краю плиты, чтобы не сильно кипѣло. Минут, че-
резъ 20 прибавить туда же глясспрованный лучскъ и припу-
щенные шампиньоны, нарѣзанные кружочками, закрыть снова 
И тушить уже до мягкости. Когда все будетъ готово, то вы-
брать изъ соуса куски зайца, шампиньоны и лучекъ, уложить 
нее на блюдо, а соусъ нроцѣдить черезъ сито и заправить 
льезономъ изъ заячьей крови, который приготовляется такъ: 
взять заячью кровь, нроцѣдить ее черезъ кисею в ъ чашку 
или кастрюлю, прибавить къ ней сливочное масло, наломавъ 
его кусочками, и въ этотъ льезонъ начать вливать понемногу 
нроцѣженныіі соусъ, мѣшая льезонъ въ это время лопаточкой. 
Заправив, соусъ льезономъ, полить нмъ жаркое и подавать. 

П р и м ѣ ч а н і я . Кром* шампиньоновъ и лучка, в ъ сивэ 
можно прибавлять ломтики обжарениаго шнека и обланжирен-
ный, отточенный нъ вид* шариков,, картофель. Означенные 
продукты кладутся одновременно съ шампиньонами и лучкомъ. 



Кромѣ того, сипэ, какъ соусное блюдо, можно передъ подачей 
къ столу огарнировать крутонами бѣлаго хлѣба въ видѣ гре-
бешков» нарѣзанныхъ треугольниками. 

При соединеніи соуса съ кровью соблюдается то же пра-
вило, что и при заправкѣ соуса желтками, т. е. соусъ приба-
вляется. въ кровь, иначе она свернется, какъ и желтки, и соусъ 
не будетъ гладкій. Заправивъ соусъ льезономъ, нельзя кипя-
тить его, потому что при кипяченіи кровь свертывается и обра-
зуются хлопья въ видѣ пѣны. Если кровь не свѣжа, то не го-
дится къ употребленію. 

С о т е и з ъ ц ы п л я т ъ или к у р и ц ы . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на б нерсонъ. 

Цыплят» порціонныхъ—б ІІІТ 
Шампиньонов»— '/а Ф-
Масла ! для 
Бульону } припусканія. 
Крутоновъ—10 шт. 

Для соуса сюпремъ. 

Муки—'/« Ф-
Масла—7* Ф-

П р а в и л а приготовления. Снявъ филеи цыплятъ съ ко-
стей, заготовить, какъ котлеты де-воляйль, смазавъ плафон» 
маслом», вспрыснуть филеи бульономъ, сложить на плафон», 
закрыть крышкой и припустить до готовности. Затѣмъ переложить 
филе въ металлическую чашку вперемежку съ ломтиками пред-
варительно припущенных» шампиньонов», залить довольно 
густым» (какъ средняя сметана) соусомъ сюпремъ, закрыть 
крышкой и оставить на пару въ продолженіе 16 — 20 минуть, 
чтобы филеи вполнѣ пропитались соусомъ. 

Передъ подачей на столъ положить туда же крутоны изъ 
бѣлаго хлѣба, нарѣзанные въ видѣ гребешков», и подавать въ 
той же металлической чашкѣ. Соусъ обыкновенно приготовляется 
на бульонѣ, сваренном» из» костей тѣхъ же цыплятъ. 

Консоме—2 стакана. • 
Сливокъ—72 стакана. 
Шампиньонов»—'/а ф. 
Желтковъ—2 шт. ] 
Масла сливочна- 1 д л я 

.,„ к л. льезона. 
г о — 7 8 Ф- I 

Соли, перцу и лимоннаго соку— 
по вкусу. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

Паръ. Соте тушится на пару для того, чтобы соусъ не 
кипѣлъ, иначе свернется, такъ какъ въ нем» есть желтки. 

Для соте соус» долженъ быть густым», чтобы держался на 
филеях» и не стекал». 

Свѣжіе шампиньоны можно замѣнить консервами. И тѣ, и 
другіе слѣдуетъ предварительно припустить на ыаслѣ. 

Глубокое круглое блюдо. За неимѣніем» металлической 
чашки, соте можно подавать въ глубоком» круглом» блюдѣ, на 
средину котораго кладут» грибы, а кругом» ихъ филеи цыплята 
вперемежку с» крутонами. 

Крутоны кладутся въ соте передъ самой подачей на столъ, 
въ противном» случаѣ они могутъ размокнуть въ соусѣ и но-
теряютъ свою первоначальную форму. 

К о т л е т ы и з ъ д и н о й к о з ы . 

Цѣльное карре дикой козы маринуется въ продолженіе 24 
часовъ. Если же его разрѣзать по котлетам», то достаточно про-
держать ихъ въ маринадѣ 2 часа передъ приготовленіемъ 
(маринованіе см. общую статью о дичи). 

Бынувъ котлеты изъ маринада, зачистить ихъ и отбить, какъ 
телячьи котлеты; можно нашпиговать свиным» шпекомъ и за 
7« часа или 20 минута до подачи на столъ запанировать и изжа-
рить на отколерованномъ маслѣ, какъ и проч. отбивныя котлеты. 

Къ этому блюду подается гарниръ изъ трюфелей, шампиньо-
нов», оливок», финансьеръ и др. Соуса подаются острые, напр., 
пикантъ и проч. 

Ф и л е с е р н ы или л о с я . 

Очистив» внутренюю ИЛИ затылочную вырѣзку серны (филе) 
отъ жил», положить ее въ маринадъ изъ краснаго вина на 3—4 
дня (маринованіе см. общую статью о птицѣ и дичи). Въ день 
приготовленія вынуть, обтереть полотенцем», нашпиговать сви-
ным» шпекомъ, сложить на противень, полить отколерованнымъ 
маеломъ и поставить жариться въ горячій духовой шкафъ, 
соблюдая всѣ правила, какъ и при жареніи филе говядины. 



Когда филе зажарится, нарѣвать точно такт, же, какъ и 
филе говядины, уложить куски на блюдо въ соотиѣтственномъ 
порядкѣ, обложить кругомъ гарниромъ нзъ овощей и зелени. 

Соусъ подается отдѣльно въ соусникѣ. 

П р и м ѣ ч а н і е о б ъ о л е н и н ъ . 

Оленина приготовляется точно такъ же, какъ лось или серна, 
т. е. сначала маринуется въ красноыъ винѣ, или уксусѣ съ 
съ пряностями в ъ нродолженіе нѣсколькихъ часовъ, или иѣ-
сколькихъ дней, въ зависимости отъ величины куска и ири-
готовляеыаго блюда, потомъ шпигуется свинымъ шпекомъ и 
жарится или тушится, какъ говядина. Гарниры и соуса подаются 
такіе же, какъ къ лосю и дикой козѣ. 

С о у с ъ п у а в р а д ъ . 
Необходимые продукты и ихъ пропорція на б персонъ. 

Соусъ эспаньоль—1 ст. ложку. Мускатн. орѣха | 
Гляссу или бульону—2 стак. Маіорану ц0 щепоткѣ. 
Уксусу—'/а стакана. Тмину. • J 
Гвоздики—2 головки. Прост, и англШск. перцу—10 зер. 
Кардамону—3 зерна. Лавроваго листу—1 листъ. 

П р а в и л а и р и г о т о в л с н і я . Всѣ перечисленные въ нроиорціи 
пряности залить столовымъ уксусомъ, закрыть крышкой н 
сначала дать вскипѣть на силыюмъ огнѣ, ватѣмъ отставить на 
болѣе медленный и высадить на половину. Тогда прибавить 
соусу эспаньоль, гляссу, проварить немного и процѣдить черезъ 
салфетку. Этотъ соусъ подается къ жаркимъ изъ говядины, 
баранины и крупной лѣсной дичи; лося, серны и проч. 

С о у с ъ д ь я б л ь . 

Если къ соусу пуавраду прибавить 3 столовыхъ ложки шоре 
томатовъ-консерновъ, предварительно спассерованныхъ на маслѣ, 
щепотку сахару и, вскипятивъ нѣсколько разъ, прибавить 
кайенскаго перцу и кусокъ масла, то получится соусъ дъяблъ 
но-англійскн. 

С о у с ъ ж е н е в с н і й . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на 5 персонъ. 

Желе красной смородины - Соусу эспаньоль-1 стол, ложку. 
! С Таканъ. Гляссу или ф ю м е - ' / « стакана. 

Соку изъ-подъ жаркого—1 ст. Масла сливочнаго- 1 / 8 ф. 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Распустить нъ кастрюлѣ желе 
красной смородины (натуральнаго безъ клея), прибавить соусу 
эспаньоль, гляссу и соку отъ жаркого, псе вскипятить, про-
цѣдить черезъ салфетку и вытянуть кускомъ сливочнаго масла. 
Этотъ соусъ подается пренмущестненно къ жаркимч. нзъ круп-
ной лѣсной дичи: къ маринованной дикой козѣ, лосю и проч. 

Ж а р е н а я д р о х в а . 

Дрохна передъ жарѳніемъ маринуется въ маринад« изъ 
уксуса (о маринад« см. нъ общихъ правилах?, о дичи) или нъ 
красном?, пин« нъ продолженіе трехъ-четырехъ дней. Если 
дрохва очень жирная, то филеи нужно наколоть деревянным?, 
колышкомъ, въ иротпвномъ случаѣ она плохо промаринуется, 
потому что жиръ препятствует?, проникновенно маринада по 
внутрь мяса. Дрохву солятъ передъ жареніемъ; но время же 
мариновки солить не слѣдуетъ, потому что получает?, видъ и 
вкусъ солонины. Жарится дрохва какъ и прочая дичь, т. е. 
какъ тетерева, глухари, куропатки и проч. 

Если не желают?, мариновать дрохву, то необходимо дать ей 
вылежаться 2—3 дня, потому что овѣжео мясо ея очень жестко. 

О с е т р и н а м а р е ш а л ь . 

Остудив?, отваренную евѣжую осетрину, разрѣзать ее на 
порціонные куски, запанировать сначала нъ яііц« и тертомъ 
бѣломъ хлѣбѣ, а потомъ в ъ распущенном?, маслѣ и опять 
тертомъ хлѣбѣ и зажарить на рошиорѣ до румяного колера минутъ 
за 10 до подачи к?, столу. Къ осетрин« марешаль подаются 
различные гарниры и соуса. 



П р и м ѣ ч а н і ѳ о с т е р л я д и и у г р ѣ . 

Точно такъ же, какъ осетрину, можно приготовить стерлядь 
и угря. Къ стерляди обыкновенно подаются слѣдугощіе соуса: 
тартаръ, пикантъ, голландскій и др. 

К а м б а л а н а б ѣ л о м ъ в и н ѣ . 

П р а в и л а приготовленія. Вычистив» порціонную или 
крупную камбалу, какъ указано въ общей стать* о рыб*, тща-
тельно осмотрѣть позвонки, чтобы на нихъ не оставалось крови, 
натереть бѣлую сторону рыбы лимономъ. На сотейник*, соотвѣт-
ствуюіцемъ величин* рыбы, поджарить на масл* мелко шин-
кованный лукъ, прибавить зелени петрушки, соли и крупно 
толченаго перцу. Когда лукъ поджарится, положить на сотейникъ 
рыбу, выжать на нее остаток» лимона и вылить бѣлое вино, 
затѣмъ покрыть сотейник» крышкой и дать разъ вскипѣть, а 
потомъ отставить на медленный огонь и парить паром». Когда 
рыба сварится, переложить ее на блюдо, накрыть чѣмъ-нибудь, 
чтобы не остыла и не засохла, а на томъ сотейник*, гдѣ 
варилась рыба, приготовить соусъ нормандъ (см. оглавл.), про-
цѣдить его, залить имъ потомъ рыбу и подавать къ столу 
горячею. 

С о л ь или н а м б а л а ж а р е н а я . 

Вычищенная соль, также какъ и форель, лососина, предвари-
тельно маринуется в ъ прованском» масл* часа 2—3; затѣмъ 
ліарится, какъ и предыдущіе сорта рыбы на рошпорѣ или на 
сковород*. Поел* жаренія перекладывается на сотейникъ, обли-
вается прованским» маслом» и рыбным» бульономъ и ставится 
на нѣсколько минут» въ горячій духовой шкафъ. Подается или 
въ собственномъ соку, или отдѣльно къ ней подается соусъ 
велюте. 

С о л ь ф р и т ъ или к а м б а л а во ф р и т ю р ѣ . 

Вычистить соль такъ: срѣзать голову наискось къ брюшку, 
срѣзать и брюшко, вымыть, тщательно отсушить, посолить, 
положить на глубокое блюдо и облить молокомъ. Минуть за 10 

по вкусу. 

до подачи на столъ вынуть осторожно изъ молока вилкой, 
обсушить въ полотенцѣ и запанировать въ мук*. Зат*мъ верх-
нюю часть смазать яйцомъ и запанировать въ тертыхъ суха-
ряхъ; нижнюю же часть обмакнуть нъ сливки и запанировать 
въ мук*. Потом» опустить рыбу въ раскаленный фритюръ и 
зажарить до золотистаго колера. 

К ъ этой рыб* подаются соуса: томатъ, метръ дотоль и др. 

Ф а р ш и р о в а н н а я щ у к а (по-еврейски). 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на- б персонъ. 

Щуку въ 2 1 / З — 3 ф. С О У С Ъ бешемель. 
Луку—1 шт. Муки—VS Ф -
Воды холодной—1 стакан». Масла—"/в (р. 
Соли, перцу—по вкусу. Молока—"/4 бут. .. 
Бульону рыбнаго для парки Мускатпаго орѣха 

рыбы. Соли, перцу 

П р а в и л а прпготовленія. Соскоблив» со щуки чешую, 
подрѣвать кожу кругом» шеи и около плавников» и содрать ее, 
какъ съ налима. Отдѣлнвъ мясо отъ костей и внутренностей, 
изрубить его мелко въ чашкѣ вмѣстѣ съ сырымъ лукомъ, при-
бавляя во время рубки понемноіу воды, чтобы фаршъ не былъ 
слишкомъ клейкимъ. Затѣмъ прибавить растертое масло, соль 
и перецъ, наполнить этим» фаршемъ кожу и зашить отпсрстіе 
около головы и хвоста голландскими нитками. Нафарширо-
ванную щуку завернуть въ салфетку и, придав» ей форму 
рулета, обвязать нитками, положить нъ кострюлю, залить хо-
лодным» рыбнымъ бульономъ, сваренным» нзъ костей и головы 
щуки съ пряностями, и варить ііаромъ, чтобы отваръ не кипѣлъ, 
такъ какъ тогда кожа лопнет» и фаршъ станет» жидким». 
Когда щука сварится, снять нитки, нарѣзать ломтиками, как» 
рулет», уложить на блюдо и залить соусом?, бешемель. Фарши-
рованную щуку можно подать в ъ холодном» вид*, тогда поел* 
варки ее нужно остудить въ этомъ же отвар*. Крупную щуку 
не свявываютъ кольцомъ, а варятъ въ рыбномъ котлѣ, привя-
зав» къ р*шетк* какъ ц*лую рыбу. Поел* варки сваренную 
голову приложить къ туловищу (на блюдѣ). 



П о л ь с к і я ф л я к и . 

Взявъ бычій или телячій желудокъ, такъ называемый ру-
бецъ, промыть его хорошенько сначала въ холодной водѣ для 
того, чтобы удалить содержимое, желудка, затѣмъ залить горя-
чей водой и тщательно соскоблить и снять имѣющуюея на же-
лудкѣ грязную перепонку. Ошпаривать желудокъ крутым* ки-
пятком», нельзя, потому что оболочка можетъ завариться и 
тогда ее трудно будетъ удалить. Соскобливъ съ лселудка слизь, 
вымочить его нъ холодной водѣ въ продолженіе 24 часовъ, смѣ-
нивъ за все это время воду 3—4 раза. Вымачивается желудокъ 
для того, чтобы удалить присущ«! ему особый специфическій 
запахъ. Для этой же цѣли, послѣ вымачиванія, желудокъ слѣ-
дуетъ обланжирить, как», воловьи почки, и перетереть солыо, 
смѣшанною съ бѣлымъ имбирным», порошком»,, предварительно, 
конечно, обсушивъ его. Перетерев* солыо, обмыть рубецъ еще 
разъ въ холодной водѣ и затѣмъ сварить в», небольшом* количе-
ствѣ воды до мягкости съ кореньями и пряностями. Цѣлыіый 
желудокъ варится приблизительно 4—41/а часа. Сваренный ру-
бецъ нашинковать потоньше, какъ свеклу для борща, посыпать 
солыо, перцемъ, положить нъ кастрюлю на горячее масло, при-
бавить бульону, закрыть крышкой и поставить тушиться на 
пару, на плит!,, или въ духовомъ шкафу, прибавить еще не-
много бульона и положить пюре томатовъ-консервовъ (но жела-
нно) H пюре приготовленное изъ поджареннаго луку. Пюре кла-
дется для придапія флнкамъ нѣкотороіі пикантности. 

Пока фляки тушатся, приготовить соусъ такъ: сдѣлать го-
рячую бѣлую пассеровку на '/8 Ф- МУК" » V я Ф- м а с л а » развести 
ее круто-кипящим», мясным* бульономъ до такой густоты, чтобы 
соусъ стекал* съ лопаточки, затѣмъ положить половину всего 
навначеннаго количества сметаны и «высадить», т. е. выкипятить 
соусъ до густоты хорошей сметаны. Пропѣдить его на фляки, дать 
имъ немного потушиться въ соус!» и перед», самой подачей поло-
жить остальную половину сметаны, которую нужно прокипятить 
отдѣльно. Къ флякам», подается толстая бычья кишка, называе-
мая в», Польшѣ «оболянка», которая начиняется рассыпчатой 
манной кашей, а потом* поджаривается. Рассыпчатая манная 
каша приготовляется такъ же, какъ и гречневая, но, конечно, 

для этого слѣдуетъ брать лучшій сортъ манной крупы, так», 
называемую «московскую». 

Изъ рубцов», также можно приготовить очень вкусный суп», 
съ манной крупой и картофелем*. Для этого также рубецъ нужно 
сначала промыть въ холодной водѣ, затѣмъ ошпарить, соскоблить 
слизь, вымочить въ водѣ, обланжирить. какъ воловьи почки, 
перетереть солыо съ имбирным* порошком*, еще разъ промыть 
в», холодной водѣ, нарѣзать желудокъ на куски и поставить 
варить изъ него обыкновенный бульонъ съ прибавкою неболь-
шого количества мяса. Для того, чтобы супъ былъ прозрачен»,, 
картофель слѣдустъ утушить до полной готовности отдѣлыю от», 
бульона, а манную крупу обланжирить, т. е. залить крутым», 
кипятком*, дать разъ вскипѣть, откинуть па сито, облить хо-
лодной водой, дать стечь послѣдней и затѣмъ уже класть ее ігь 
бульонъ. Рубецъ передъ подачей на столъ вынуть, нарѣзать 
маленькими кусочками и опустить обратно въ похлебку. Очень 
вкусны также фляки, приготовленный в ъ видѣ зажареннаго ру-
лета, который приготовляется такъ: совершенно вычищенный и 
вымытый, какъ указано выше, рубецъ завернуть рѵлетомъ, 
предварительно посолив», и посыпав* перцемъ внутри, перевя-
зать веревочкой для того, чтобы рулетъ не потерял* своей формы 
H отварить, какъ указано выше. Затѣмъ сложить на противень, 
посолить, полить отколерованнымъЦ масломъ и поставить жа-
риться въ духовой шкафъ, посыпав», немного нарѣзанными ко-
реньями, лукомъ и пряностями, т. е. перцемъ и лавровым* ли-
стом*. Когда рулетъ зарумянится, то поливать тѣмъ сокомъ, ко-
торый нмѣется на противнѣ. Если соку мало, то можно прибавить 
немного бульону или кипятку. Когда рулета изжарится и будетъ 
совершенно мягкій, то нарѣзавъ его тонкими ломтиками въ по-
перечном* направлен»!, уложить на блюдо, огарнировать кругомъ 
цѣльнымъ жаренымъ картофелем* и подавать съ соусомъ, при-
готовленным* изъ того сока, который остался на противнѣ послѣ 
жаренія. Съ этого сока слѣдутъ снять лишній жиръ, заправить 
его куском* елнвочнаго масла, пюре изъ лука и, для приданія 
густоты, холодной пассеровкой. 

Ш ' А Е Т . ОСНОВЫ КУЛИН. ЖШУССГГВА. 



Г р е ч н е в ы е б л и н ы (царскіе). На 10 челов. 

Необходимые продукты и ихъ пропорція. 

Муки гречневой—I1/2 Ф- Яицъ—10 шт. 
Муки пшеничной—17з ф. Масла—"/в ф. 
Сметаны—"/в ф. ' Дрожжей—7« ф. 
Густыхъ сливокъ около-"/* б. Соли I п о j с т о л д о ж к ѣ 

Молока—27я бут. Сахару ) 

П р а в и л а приготовления. Вскипятить 1 бутылку молока; 
остудить его такъ, чтобы было чуть теплымъ; въ отдѣльный 
стаканъ положить дрожжи, развести ихъ нѣсколькими ложками 
этого молока и влить ихъ въ остальное молоко. В ъ просторную 
кастрюлю просѣять всю пропорцію гречневой муки, развести 
ее понемногу ыолокомъ, соединенным» съ дрожжами, хорошо рав-
мѣшать и поставить подниматься въ теплое мѣсто на 7« или 
на 1 час», какъ опару для кислаго тѣста. Опара должна имѣть 
густоту хорошей сметаны. Когда опара хорошо поднимется, то 
прибавить въ нее желтки, растертые съ маслом» и со сметаной, 
всыпать всю пшеничную муку, прибавить еще 3—4 стак. теплаго 
молока, соли и сахару и выбить хорошенько лопаточкой, чтобы 
не было комков» и чтобы тѣсто хорошо отставало отъ лопатки, 
и поставить его еще подниматься на 1 7 я — 2 часа. По проше-
ствіи этого времени взбить въ двух» разных» кастріоляхъ 
сливки и оставшіеся отъ желтковъ бѣлкн и затѣмъ соединить 
ихъ вмѣстѣ. Положив» бѣлки в ъ сливки, прибавить эту смѣсь 
въ тѣсто, размѣіпать все осторожно сверху вниз» и дать еще 
постоять на столѣ 10—16 минут», чтобы немного подошло. За-
тѣыъ раскалить предварительно вычищенныя чугунный сково-
роды, смазать ихъ растопленнымъ маслом», налить по полной 
ложкѣ тѣста и печь сначала на одной сторонѣ, а когда блинъ 
слегка зарумянится и будетъ отставать отъ сковороды, то по-
лить его сверху маеломъ, перевернуть осторожно ножемъ на 
другую сторону и испечь также. Блины подаются съ икрой, со 
сметаной, съ маеломъ, съ творогом», съ семгой и проч. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

К а ч е с т в а хорошей гречневой муки. Гречневая мука 
хороша только свѣжая; лежалая же для блинов» совершенно 
непригодна. Покупая муку, необходимо обращать вниманіе на 
то, чтобы мука не имѣла затхлаго запаха и комков», указываю-
щих» на то, что мука лежалая. Иерѣдко лежалую муку, про-
сѣявъ, прибавляют» къ свѣжей; тогда остающійся в ъ ней, хотя 
и легкій, затхлый запахъ выдает» эту подбавку. Кромѣ того, 
если смочить муку водой (хотя бы на чайной ложечкѣ), то хо-
рошая гречневая мука не содержитъ в ъ себѣ никаких» крапи-
нок». Черныя крапинки въ гречневой мукѣ, особенно ясно раз-
личаемый, если ее смочить, указывают» на плохую очистку 
зерна отъ скорлупы. Такая мука для блинов» мало пригодна. 
Чѣмъ суше мука, тѣмъ больше идет» молока в ъ тѣсто. 

К о л и ч е с т в о гречневой муки внолнѣ зависит» отъ жс-
ланія. Можно брать гречневой муки вдвое болѣе, чѣмъ пшенич-
ной, или обратно, пшеничной брать вдвое болѣе, чѣмъ гречне-
вой,' или же брать равно пшеничной и гречневой муки, какъ 
указано в ъ пропорціи. 

Если желают», чтобы опара подошла скорѣе, то ее ставят» 
изъ пшеничной муки, а если съ приготовленіемъ блинов» осо-
бенно не торопятся, то можно ставить опару изъ гречневой муки, 
въ особенности въ томъ случаѣ, если гречневой муки взято 
больше, чѣмъ пшеничной. Гречневая мука тяжелѣе пшеничной, 
а потому и опара, вамѣшанная на этой муісѣ, поднимается дольше. 

Опара д л я блинов» . Во избѣжаніе неудачи, крайне важ-
но уловить момент» подъема опары. Чѣмъ лучше поднялась 
опара, тѣмъ рыхлѣе, нѣжнѣе блины. В ъ то же время нельзя 
дать опарѣ много перестоять. Поэтому всегда лучше ставить 
опару в » день приготовленія блинов», а не наканунѣ, какъ дѣ-
лают» многія хозяйки; за ночь въ теплом» мѣстѣ, опара пе-
рейдет», т. е. перекиснет» и самые блины получать кислый 
привкус». Если опара «сядет»», т. е. станет» уже замѣтно опу-
скаться, то скоро отводянѣетъ, и хотя бы вода эта была тща-
тельно отцѣжена и само тѣсто обновлено новой порціей муки, 
блины уже не могутъ выйти рыхлыми и ровными во всей массѣ. 
Въ виду только что сказанная, понятно, ночему нужно ста-
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раться заводить блины за З'/з—4 часа до начала печенія. Если 
бы почему-либо случилось завести ихъ раньше и по ходу опары 
видно, что тѣсто перестоит,, то, снявъ съ теплаго мѣста опару, 
поставить ее въ коынатѣ же въ холодную воду или на снѣгъ, 
чтобы охладить ее со дна. 

При этомъ, однако, нужно быть очень осторожнымъ и не 
мѣшать опары, чтобы не дать ей сильно опасть и не застудить 
ее во всей ыассѣ. Когда нужно такой остуженной опарѣ дать 
подниматься, слѣдуетъ поставить кастрюлю въ теплую воду, и 
и опара будетъ продолжать подниматься. 

Ж е л т к и и масло. Желтки и масло кладутся въ опару 
въ растертомъ видѣ для приданія тѣсту болѣе нѣжнаго вкуса. 

Вся сдоба, т. е. желтки, масло и сметана, а также соль и 
сахаръ прибавляются въ то время, когда опара поднялась, а 
не тогда, когда ее только заводятъ, такъ какъ сдоба замедляетъ 
подъемъ опары. 

В з б и т ы е б ѣ л к и и с л и в к и . Взбитые бѣлки и сливки 
придают блинамъ легкость и пышность; при неченіи блины 
отъ прибавленія взбитыхъ бѣлковъ и сливокъ хорошо подни-
маются и дѣлаются очень легкими. В ъ виду того, что бѣлкп 
легче сливокъ, при соединен* ихъ бѣлки всегда прибавляются 
в ъ сливки, а не сливки нъ бѣлки. Бѣлки и сливки приба-
вляются въ тѣсто передъ еамымъ печеніемъ; в ъ противном?, 
случаѣ опадутъ, отскочутъ водой и блины не будутъ пышными. 
Такъ какъ тѣсто должно находиться у самой плиты во время 
печенія блиновъ, то, чтобы оно не сильно нагрѣвалось, кастрюлю 
съ нимъ можно поставить въ холодную воду. 

Г у с т о т а т ѣ с т а . Готовое тѣсто для блиновъ должно имѣть 
густоту жидкой сметаны. Если тѣсто для блиновъ густое, то 
блины б ы в а ю т ТОЛСТЫ. Густое тѣсто можно разбавить мо-
локомъ. 

Ч и с т к а сковородъ. Предназначенный для печенія бли-
новъ сковородки прежде всего должны быть вычищены, но не 
вымыты; чтобы къ сковород« не приставалъ блинъ, она должна 
быть чистою, глянцевитою. Для блиновъ всегда берутся тол-
стыя чугунный сковороды; тонкія же лселѣвныя сковороды 
годятся только для прѣсныхъ блинчиковъ. 

Ч и с т я т сковородки слѣдующимъ способомъ. Поставить ско-

вородки на плиту, смазать ихъ жиромъ, всыпать (побольше) 
крупной соли и, давъ имъ хорошенько прокалиться, отставить. 
Когда он« остынутъ настолько, что ихъ молено придерживать 
за край рукой, взять толстой сѣрой бумаги и, окоыкавъ ее, 
быстро протереть ею сковородку, стараясь стереть всю при-
ставшую грязь и нагаръ. Затѣмъ вытереть еще разъ хоро-
шенько сковородку сухой солью и, наконецъ, сухой чистой 
тряпкой. Такъ слѣдуетъ поступать какъ съ новыми, еще по-
держанными сковородками, такъ и со сковородками, который 
будто бы «вовсе не пекутъ». 

Равнымъ образом?, не сл«дуетъ сковородку скоблить ножомъ. 
Если случится, что тѣсто н а ч н е т приставать къ сковородк«, 

Блинная сноворода для печѳнія въ русской пвчнѣ. 

нужно вычистить ее, какъ было только что сказано, и сково-
родка снова сдѣлается виолнѣ годною. 

Ж а р ъ п л и т ы . Для блиновъ, какъ и для вафель всегда 
нужно имѣть очень горячую плиту, чтобы сковороды хорошо 
накалялись, тогда блины быстро пекутся. Если плита холодная, 
то блины всегда будутъ жесткіе и тягучіе, несмотря на то, что 
тѣсто приготовлено вполнѣ правильно. Въ виду всего этого 
нужно позаботиться, чтобы дрова были сухія и тонкія и чтобы 
нъ плитѣ не было золы, которая замедляет тягу. Удобнѣе 
всего печь блины въ русской печкѣ: они выходить очень пыш-
ные и легкіе. 

З а в а р н ы е блины. Эти же блины можно сдѣлать завар-
ными. Тогда опара заводится изъ пшеничной муки, а гречневая 
мука прибавляется послѣ подъема опары и все заваривается горя-
чимъ молокомъ, какъ указано въ нижеслѣдующемъ рецепт«. 

Если гречневая мука заваривается горячимъ молокомъ, то 
иослѣднео берется нъ большемъ количеств«, иначе тѣсто будетъ 
очень густое. 



Печепіе блиновъ. Не олѣдуетъ наливать на сковородки 
очень мало тѣста и долго нечь блины; отъ этого они дѣлаются 
сухими и жесткими. Наливая тѣсто на сковороду, его сле-
д у е т , брать сверху и не мѣшать при этом, остального _тѣст£ 
потому что отъ этого оно опадетъ и теряет, пышность. Блины 
должно печь на горячей плитѣ, тогда будутъ пышные и легки. 

П о п р а в к и . 

И с п р а в л е н и е т я г у ч а г о т ѣ с т а . Н е р ѣ д к о с л у ч а е т с я ч т о 

Тѣсто для блиновъ получается очень тягучим, Р е з и н о о б р а в 

„ымъ И прибавлять тогда к , нему взбитые бѣлки и сливки 
становится почти невозможным,. Чаще всего это случается 
когда для блинов, опару заводят, и з , пшеничной муки. Не 
особенно высокаго сорта мука, замѣшанная при этом, е сразу 
легко образует, комки; чтобы разбить ихъ, приходится очень 
долго вымѣшивать онару и тѣсто въ результат* получается 
тягучим. Чтобы избѣжать этого, слѣдуетъ брать для опары 
" ш а г о качества, сухую, которая сразу - м ' шивается 
б е з , комков, и потому не требуют, продолжите-««> 
шиванія. Если, однако, случится, что ^ 
чимъ, то его можно полить тонкой струей теплаю моюка 

азмѣшать. Почти всегда этим, нріемомъ удается усѵрая 
тягучесть тѣста. При опар* изъ гречневой муки это случается 

0 4 6 И с п р ^ а в л е н і е г у с т о г о т ѣ с т а . Нерѣдко также б ы в а е т , , 
что уже совершенно готовое тЬсто для блиновъ 
стымъ. Если в ъ него уже положены взбитые бѣлки сл ки 
то разводить его молоком, нельзя, такъ какъ молокоплохо 
соединяется съ готовым, тѣстомъ и для нолнаго соединен я 
Г ѣ с Г п р и д е т с я долго размѣшивать, отчего оно опадетъ и блины 
не будут, уже пышными, рыхлыми. Поэтому слѣдуетъ отдѣлить 
небольшую часть тѣста, развести ее молоком, в ъ отдельной 
досудѣ Размешать до полного соединенія молока съ г М г ь 
„ уже это разведенное тѣсто соединить съ оставшейся густой 

массой. 

З а в а р н ы е г р е ч н е в ы е б л и н ы . 
• ГІропорція. 

Муки гречневой—1 ф. Масла столоваго—7«—7* Ф-
» пшеничной—1 ф. Яицъ—б шт. 

Воды—2 стак. Дрожжей—7'« Ф-
Молока—l l/s бут. Соли по вкусу. 

П р а в и л а приготовленія. Взявъ по вѣсу нужное коли-
чество дрожжей, раввссти ихъ нъ 2-хъ стак. тепловатой воды 
около 30°, вылить въ горшокъ, в ъ который уже заранѣе поло-
жена пшеничная мука, размѣшать, выбить хорошенько опару 
лопаточкой, накрыть полотенцем, и поставить подниматься въ 
теплое м*сто на 1—17« часа. Когда опара поднимется до такой 
степени, что начнет, понемногу опускаться, то всыпать въ нее 
самой лучшей гречневой муки и ошпарить все горячим, моло-
ком,, которое нужно сразу пылить въ тѣсто, быстро разм*-
шать его и выбить лопаточкой до гладкости, чтобы в ъ тѣстѣ 
не было никаких, комковъ, которые значительно ухудшают, 
вкусъ блиновъ. Дать тѣсту немного остыть, потом, прибавить 
столовое масло, растертое съ желтками, соль и сахаръ по ще-
поткѣ, выбить еще разъ хорошенько и поставить подняться на 
» / 4 _ 1 час. Когда тѣото вторично хорошо поднимется, то при-
бавить къ нему взбитые бѣлки, нагрѣть блинныя, чугунныя 
сковороды, смазать ихъ распущенным, масломъ, налить на 
сковороду тонкій слой тѣста, положить на средину или поджа-
ренные заранѣе снѣтки, или рубленый яйца, или какой-либо 
другой фаршъ, налить второй слой тѣста и, когда нижняя сто-
рона зарумянится, то перевернуть блинъ на другую сторону и 
дать ей тоже зарумяниться. 

Примѣчаніе . Гречневую муку можно заварить отдѣльно и 
тогда уже прибавить в ъ опару. Когда гречневая мука заварена 
горячим, молоком,, то тѣсто поднимается гораздо скорѣе. 

К р а с н ы е б л и н ы . 
Пропорція. 

Муки пшеничной—172 Ф- Я и ц ъ - б шт. 
Молока—1 бут. Дрожжей—7ю ф. 
Масла сливочнаго—7в ф. Соли, сахару—но вкусу. 



П р а в и л а приготовленія. Всыпать в ъ горшокъ половину 
всей пшеничной просѣшшой муки, влить туда же дрожжи, раз-
веденный въ молокѣ ( Г / а ст.), выбить хорошенько опару лопа-
точкой и поставить подниматься на 1 — I 1 / 2 ч а с а в ъ теплое 
мѣсто. Когда опара хорошо поднимется, то положить в ъ нее 
желтки, растертые до-бѣла съ маеломъ, а также соль и сахаръ 
ио вкусу, остальную муку и молоко (тоже I 1 / 2 стак.), размѣ-
шать все хорошенько и поставить тѣсто подниматься во второй 
разъ на '/а—8/« часа. По прошествіи этого времени, когда тѣсто 
хорошо поднимется, прибавить къ нему взбитые бѣлки, размѣ-
шать и начать печь блины такъ, какъ указано выше. 

Ц а р с н і е б л и н ы (пшеничные). 

Муки пшеничной—2 ф. . Яицъ—G шт. 
Молока—1'7 бут. Дрожжей—V8 Ф-
Сливокъ густыхъ—7«—V 2 бут. Соли, сахару—по вкусу. 
Масла слнвочнаго—17 ф. 

П р а в и л а приготовленія. Поставить опару на полонинѣ 
всего количества молока и на половин* всего количества муки. 
Когда опара поднимется до надлежащей степени, то положить 
в ъ нее предварительно растертые съ маеломъ дО-бѣла желтки, 
размѣшать хорошенько, всыпать остальную половину муки, 
влить остальное молоко, положить соли, сахару по вкусу, еще 
разъ размѣшать, поставить вторично подняться на 7* ч а с а -
Когда тѣсто хорошо поднимается, то взбить в ъ отдѣлышхъ 
кастрюляхъ бѣлки и густыя сливки, затѣмъ соединить ихъ 
вмѣстѣ, вводя бѣлки въ сливки. Соединив» то и другое в ъ 
одну массу, ввести послѣднюю в ъ тѣсто, ыѣшая въ это время 
его лопаточкой — не кругом», а сверху вниз», чтобы масса не 
опадала, потому что тогда блины не будутъ пышны. Введя въ 
тѣсто бѣлки и сливки, дать ему немного подняться 10—16 ми-
нуть, не ставя въ очень теплое мѣсто, и ватѣмъ печь блины, 
какъ указано выше. 

Примѣчаіііе . Нужно замѣтить, что количество сдобы, т. е. 
желтковъ, сметаны, масла, сливокъ, можно уменьшить ио же-
ланно; дѣло все зависит» отъ вкуса и разечета. Эти же блины 
молено приготовлять съ гречневой мукой, которая берется в ъ 

одинаковом» количеств* съ пшеничной. Гречневую муку можно 
сначала заварить молоком», потомъ прибавить дрожжи и по-
ставить нъ теплое мѣсто. Когда опара поднимется, то приба-
вить пшеничную муку, сдобу и дальше поступать, какъ сказано 
выше. 

Ш о к о л а д н а я п а с х а н а с м е т а н ѣ . 

Пропорція. 

Сметаны—3 ф. 
Шоколаду—1 ф. 
Масла сливочнаго—1 ф. 
Сахару—1 ф. 

Ванили—1 палочка. 
Желтков»—б шт. 
Сливокъ ординарных»—'7 ста-

кана. 

П р а в и л а приготовленія. Завязать сметану въ салфетку 
и повѣсить на нѣсколько часовъ, чтобы стекла вся сыворотка. 
Пока сыворотка стекает», растереть желтки съ сахаром?, до-' 
бѣла. Сахаръ предварительно нулено истолочь съ ванилью и 
просѣять; всыпать туда натертый на теркѣ шоколад», развести 
все сливками и поставить эту массу на плиту, проварить, какъ 
льезонъ для морожена го, до густого налета на лопаткѣ; затѣмъ 
остудить на холоду, смѣшать со сметаной, прибавить растертое 
до-бѣла сливочное масло и остудить на холоду до такой сте-
пени, чтобы пасха походила на застывшее масло. Застывшую 
пасху улолсить поплотнѣе нъ форму, покрытую кисеей, пало 
жить пресс» и продержать подъ прессом» не менѣе 48 часов». 

Примѣчаніе . Шоколад» молено заыѣнить молотыми орѣ-
хами или истолченными фисташками, который кладутся въ та-
кой лее нроиорціп, какъ и шоколад». 

П а с х а з а в а р н а я . 

Необходимые продукты и их» пропорція на о персон». 

Творогу—4 ф. прессован. 
Желтков?»—8—12 шт. 
Сахару—1 ф. или 1 ' 7 Ф-

ио вкусу. 
Сливокъ—2 стак. 

Масла сливочнаго—1 ф. 
Напили—1 палочку. 
Цукатов» от» ' 7 до 1 ф. 
Изюму—V2 ф. 



П р а в и л а приготовленія. Отбить въ кастрюлю желтки, 
прибавить къ нимъ мелкій сахаръ, разнести сливками, положить 
палочку ванили, разрѣзанную вдоль, и проварить до очень гус-
того налета (значительно гуще, чѣмъ для елнвочнаго мороженаго). 
В ъ горячій льезонъ прибавить сливочное масло, наломавъ его 
кусочками, и остудить мѣшая. ГІослѣ того соединить льезонъ 
съ ііротертымъ сухимъ творогомъ, прибавляя постепенно лье-
зонъ въ творогъ и хорошо размѣшивая. Прибавить туда же 
цукаты, нарѣзанные кубиками, и синій изюмъ безъ косточекъ. 
Затѣмъ всю массу снова проварить (до пара), переложить въ 
форму, выложенную кисейкой, и наложить легкій ирсссъ lia 12 
часовъ. Цукаты, изюмъ и миндаль кладутся но желанію нъ 
большем* или меньшем* количествѣ. 

П а с х а с ъ в а р е н ы м и ж е л т к а м и . 

( б о л ѣ е д е ш е в а я ) . 
Пропорція. 

Творогу отжатаго—4 ф. Сахару—2 ф. 
Сметаны прессованной—1 ф. Ванили—1 палочку. 
Масла сливочнаго—1 ф. Изюму синя го—'А. Ф-
Желтковъ вареных*—12 шт. Цукату—'А Ф-

П р а в и л а приготовления. Растереть сливочное масло до-
бѣла съ сахаромъ и ванилью, прибавить вареные протертые 
желтки и хорошую прессованную сметану. Когда масса будетъ 
хорошо растерта, то начать понемногу прибавлять сухой про-
тертый творогъ, продолжая растирать в ъ одну сторону. Когда 
весь творогъ будетъ прибавлен*, то положить нарѣзанные 
цукаты, очищенный синій изюмъ и по желанію мелко истол-
ченный миндаль. Затѣмъ выложить въ пасочницу и наложить 
пресс*. 

А б р и к о с о в а я з а в а р н а я п а с х а . 

Творогу прессован.—2 ф. 
Абрикосова«) шоре—1 ф. 
Сливочнаго масла—1 ф. 
Сахару ыелкаго—1 ф. 

Желтковъ—ü шт. 
Цедры лимонной—съ 1 лимона. 
Цукатов*—'А ф. 
Изюму синяго—'А ф. 

П р а в и л а приготовления. Абрикосовое піоре - консервы 
проварить съ сахаромъ и лселтками до густого налета. Затѣмъ 
слегка остудить, соединить съ творогомъ, прибавить цукаты и 
еще разъ проварить до пара. В ъ горячую массу прибавить 
сливочное масло, наломавъ его кусками, и лимонную цедру. 
О студи нъ, выложить въ форму и поставить подъ пресс*. 

І Ірнмѣчаніе . Абрикосовое пюре можно замѣнить мали-
новым* или земляничным*. Пасхи, приготовляемый съ фрукто-
выми пюре, лучше дѣлать заварными, такъ какъ онѣ сохра-
няются лучше сырых*. 

П а с х а с ы р а я ( ц а р с к а я ) . 

Необходимые продукты и ихъ нропорнія на б персонъ. 

Творогу—2 ф. отжатаго. Желтковъ—С шт. 
Сахару—2 стакана. Ванили—1 палочку. 
Масла растоплешіаго—2 стак. Цукатов*—'А ф. 
Густыхъ сливокъ—'А бут. 

П р а в и л а приготовленія. Положить подъ пресс* творогъ. 
Растереть въ чашкѣ сливочное масло добѣла, прибавить къ 
нему вареные протертые черезъ сито желтки и мелкій сахаръ, 
предварительно истолченный съ ванилыо и просѣяный, и рас-
тереть все хорошенько вмѣстѣ. Затѣмъ вынуть изъ-подъ пресса 
творогъ, протереть его черезъ сито, соединить вмѣстѣ съ рас-
тертой массой, растереть еще хорошенько въ одну сторону, 
чтобы образовалась гладкая масса; послѣ того прибавить цукаты 
и густыя взбитыя сливки, размѣшать осторожно и выложить 
нъ пасочницу, какъ указано выше. 

Примѣчаніе . В ъ виду того, что сырая пасха, въ особен-
ности со взбитыми сливками, портится (киснетъ) гораздо скорѣе, 
чѣмъ заварная, ее нужно дѣлать въ небольшой пронорцііі и 
сохранять на льду, а также не класть изюма, коринки и миндалю, 
ота которых* она еще скорѣе скисает*. 



П а с х а ц а р с к а я (съ нѣпкамп). 

Пронорція. 

Молока пли сливокъ для тво-
рогу—б бут. 

Сливокъ для иѣнокъ—б бут. 
Сливочнаго масла—1 ф. 
Сахарной пудры—1 ф. 
Желтковъ—G шт. 

Сливокъ густыхъ для взбивки— 
'/а б. 

Ванили—1 или 2 пал. 
Цукатовъ дыни или арбуза— 

7 * Ф-
Цукатовъ вишни—7« ф. 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Вскипятить молоко или сливки 
въ широкой посудѣ (въ сотейник«). Какъ только молоко закипитъ, 
отставить на край плиты и опустить нѣсколько кристалловъ 
лимонной соли и, помѣшивая лопаткой со дна, дать молоку 
свернуться. Когда отдѣлится сыворотка и образуется твороі-ъ, 
то откинуть все на салфетку, натянутую на опрокинутый та-
б у р е т и дать стечь сыворотк« в ъ нодставленную внизу посуду. 
Оставшійся на салфеткѣ творогъ протереть черезъ сито, когда 
онъ уже о с т ы н е т . 

Такимъ образом?» в ъ короткое время получается самый 
свѣжій творогъ, лучшій но качеству, чѣмъ купленный въ лавкѣ . 
Изъ б-ти бутылокъ молока получается до 1 7 я ф. творогу. Вмѣсто 
молока молено брать сливки, изъ которыхъ получается болѣе 
нѣжный творог?.. 

Одновременно съ приготовленіемъ тнорога, нужно заняться 
приготовленіемъ пѣнокъ, точно такъ нее, какъ для гурьенской 
кашн (см. по оглавленію гурьенская каша—горячая). Пѣнки 
молено приготовить изъ густыхъ или изъ ординарныхъ сливокъ. 
Цриготонивъ творогъ и пѣнки, растереть в ъ просторной посуд« 
сливочное масло съ сахаромъ добѣла, прибавить къ нему ваниль, 
разр«ванную вдоль. Когда масло хорошо разотрется съ сахаромъ, 
то прибавить вареные (протертые) или сырые желтки, по одному, 
размѣшивая, и поел« иеолтковъ начать постепенно прибавлять 
творогъ, иродоллеая растирать в ъ одну сторону. 

Когда творогъ хорошо соединится съ масломъ, то полонеить 
пѣнки, цукаты дыни или арбуза, нарѣзанные кубиками, и цукаты 
вишни (красной), разрѣзанные половинками, размѣшать хоро-
шенько, прибавить взбитыя густыя сливки, перемѣшать осто-

рожно сверху внизъ, вылолсить нъ пасочницу, какъ указано 
выше, и налоиеить легкій г н е т . 

П р и м ѣ ч а н і е . Способъ приготовленія такой пасхи реко-
мендуется хозяйкамъ, нм«ющимъ свои молочные продукты ( в ъ 
дерѳвнѣ — в ъ имѣніи): имъ эта пасха обойдется сравнительно 
недорого, а вкусомъ и видом?» сноимъ она превосходит?» другіе 
сорта пасохъ, пом«щенныхъ здѣсь. Если хотятъ убрать готовую 
пасху покрасинѣе, то для этого вужно не полсалѣть цукатовъ 
шішни H анлеелики, которыми и убрать пасху, выложенную изъ 
формы на блюдо. 

П а с х а к р а с н а я (запеченая). 

Пропорція. 

Творогу отлеатаго—3 ф. Ванили—1 палочка. 
Масла сливочнаго—"/а ф. Цукатовъ—а /я ф. 
Сметаны—"/" Ф- Изюму синяго—7« Ф-
Сахарнаго песку—8/« ф. Миндалю—'/« ф. 
Желтковъ—6 шт. 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Отжать творогъ подъ прессомъ 
и протереть его черезъ сито. В ъ широкой посуд« растереть 
сливочное масло с?» сахаромъ и ваннлыо, прибавить туда же 
густую (лучше, если прессованную) сметану и сырые желтки, 
разыѣшать и соединить съ протертым?» тнорогомъ, положить 
цукаты, нарѣванные кубиками, синій изюм?» (без?» косточекъ) 
и шинкованный миндаль. Затѣмъ взять каменную огнеупорную 
форму с ъ отверстіемъ н?» средни«, положить в ъ нее кисейку 
или старое тонкое полотно и выложить нъ эту форму приготов-
ленную пасху не болѣе какъ до 8/* вышины формы, закрыть 
сверху краями кисейки, поставить форму на скопород!; F.?» 
русскую печку пли в ъ духовой шкаф?» на 3 или на 4 ч. нъ 
легкій жаръ. Когда пасха станетъ красная не только съ боковъ, 
но и нъ середин« н затвердѣетъ, то вынести на холодъ, чтобы 
хорошо застыла, тогда улсе можно выложить нзъ формы и 
снять кисейку. 

П р и м ѣ ч а н і е . Пасха эта сохраняется дольше, чѣмъ вареная, 
такъ какъ, будучи хорошо пропечена, не подвергается порч«, 



и, кромѣ того, иыѣетъ особый оригинальный вкусъ и видъ. Ее 
приготовляют* въ нѣкоторыхъ мѣстахъ на югѣ Россіи и 
называют* «запеканкой». 

Въ виду того, что в ъ печкѣ пасха подымается, не слѣдуетъ 
накладывать форму до верху, такъ какъ тогда все поплывет* 
через* края формы. Чтобы не запачкать дно печки, форму слѣ-
дуетъ ставить въ печку на сковородѣ. 

Жаръ долженъ быть очень легкій, чтобы пасха пропеклась 
равномѣрно внутри и съ краев*. 

О б щ і я п р и м ѣ ч а н і я ко в с ѣ м ъ п а с х а м ъ . 
Т в о р о г ъ для пасохъ долженъ быть лучшаго качества, т. е. 

не имѣть горьковатаго или кисловатого привкуса, долженъ легко 
протираться и не пмѣть комков*. Какъ очень сырой творогъ 
не годится для пасохъ, такъ и слишком* компактный творогъ 
не даетъ нѣжнаго вкуса. Для полученія нѣжной и гладкой 
пасхи необходимо соблюдать слѣдующія правила; а) творогъ 
протирать черезъ сито, а не черезъ рѣшето, б) очень тщательно 
растирать творогъ съ остальными продуктами и не соединять 
его съ ними сразу, а постепенно. 

С а х а р ъ . Для сырых* пасохъ нужно брать мелкій сахарный 

песокъ, а не кристаллнческій. 
Сливочное масло какъ въ сырыя, такъ и въ заварныя 

пасхи прибавляется всегда въ твердом*, а не топленом* ьвидѣ; 
растертое даетъ лучшій вкусъ, чѣмъ топленое. 

Ж е л т к и въ сырыя пасхи можно класть въ вареном* и в ъ 
сыромъ видѣ. Вареные желтки придают* пасхѣ желтоватый 
цвѣтъ, если положены въ большом* количествѣ. Цѣльпыя яйца 
совсѣмъ не кладутся въ пасху, такъ какъ придают* ей ком-
пактность. 

Сметана, прибавляемая въ пасху, должно быть очень густая 
(прессованная), иначе пасха будетъ жидкая и можетъ раз-
валиться. 

Г у с т ы я сливки, прибавляемыя въ сырую пасху, должны 
быть очень хорошо взбиты. Ихъ прибавляют* послѣдними, когда 
уже вся масса хорошо размѣшана. Когда массу долго мѣшаютъ 
со сливками, то онѣ теряютъ пышность. 

Л ь е з о н ъ для заварных* пасохъ должно проварить очень 
густо, тогда пасха не развалится. Сначала лучше пропарить 
одинъ льезонъ, а потомъ уже съ творогомъ пропарить вторично. 
Сливочное масло прибавляется послѣ провариванія, но въ горячііі 
льезонъ, чтобы хорошо соединилось съ массой. 

Формы для пасохъ бывают* металлическія и деревянный; 
первыя не должны быть ржавыя, а вторьтя не должны издавать 
запаха. Въ виду этого формы должны быть тщательно вымыты 
горячей водой.То же самое нужно сказать и о дощечкахъ,которыми 
накрывается сверху пасха; онѣ должны быть абсолютно чистыми. 

Прессъ. Если творогъ былъ хорошо отпрессован*, то на-
кладывается легкій прессъ въ видѣ небольшого кириича, который 
долженъ быть хорошо вымыть. Плохо отпрессованная пасха 
можетъ развалиться, а сильно отпрессованная не будетъ нѣжна 
на вкусъ. 

Посуда, въ которой растираются всѣ продукты, должна быть 
эмалированная или каменная (чашки), но не мѣднан и не 
деревянная. При растираніи продукх-овъ въ мѣдной посудѣ 
стирается полуда, отчего портится посуда, и растертая масса 
получает* сѣроватый цвѣтъ; а при растираніи нъ деревянной 
посудѣ попадают* кусочки дерева въ массу или сообщают* 
ей какой-либо привкус*, если эта посуда употребляется въ 
дѣло не въ первый разъ. 

К р ю ш о н ъ . 

Крюшонъ приготовляется изъ всевозможных* фруктовъ: 
ананасов*, персиков*, бананов*, апельсинов*, сладких* яб-
локъ, а таклее земляники и малины; исключаются фрукты 
очень кислые: крыжовник*, красная смородина, кислый сортъ 
яблокъ и т. и. 

Больше кладется тѣхъ фруктовъ, вкусъ которых* хотят* 
придать напитку. Конечно, ананасы, персики и вообще крупные 
фрукты рѣжутся на ломтики пли неболыпіе квадратики, такъ 
какъ въ протнвномъ случаѣ они будут* застрявать въ бока-
лах* . Всѣ предназначенные для напитка плоды можно на-
рѣзать за час* или два до подачи, посыпать сахаромъ и за-
лить ликерами, чтобы они, такъ скаэать, замариновались. Но 
если въ числѣ плодов* есть апельсины, то они кладутся передъ 



подачей па столъ, такъ какъ цедра апельсина даетъ черезчуръ 
рѣзкій вкусъ, отбивающій вкусъ другихъ фруктов». Все ири-
готовленнноѳ кладут» в ъ крюшонъ или миску и наливают» 
2/в шипучаго вина (вина могутъ быть и низших» и высших» 
сортов») и 7» обыкновеннаго бѣлаго вина, какъ бы замѣняющаго 
воду. Желающіе могутъ прибавить ликеръ кюрассо, мараскин», 
а также и киршъ. При спеціальныхъ вкусах» (бананъ, мандарин») 
кладется банановый и мандариновый ликеръ (соотвѣтственно), 
другіѳ же негодны. Чтобы сдѣлать напитокъ болѣе крѣпкимъ, 
можно прибавить по вкусу хорошаго коньяку финь-шамнань. 
Сахару кладется немного. В ъ зимнее время фрукты могутъ 
быть замѣнены консервированными в ъ своемъ соку. 

Если напитокъ приготовляется не въ крюшонѣ, а въ про-
стом» кувшинѣ, то ледъ, положенный туда, разжилсаетъ напи-
токъ и, кромѣ того, даетъ примѣсь сырой воды, что не жела-
тельно въ гигіеническомъ отношеніи. 

Д р у г о й с п о с о б ъ п р и г о т о в л е н і я к р ю ш о н а . На 1 бу-
тылку шампанскаго идеть > фунта сахару рафинаду кусками 
и два апельсина самаго высшаго сорта. За нѣсколько часовъ 
до подачи (за 3—4) въ шампанское кладется сахаръ, опуска-
ются очищенные отъ кожицы и нарѣзанные кружочками апель-
сины, и крюшонъ выносится на ледъ, гдѣ его держать до самой 
подачи къ столу; подается крюшонъ въ хрустальной вазѣ, обло-
женной кругом» льдом». 

А м е р и к а н с к о е п и т ь е . 

Взять дв* бутылки краснаго вина русскаго или бургонскаго, 
7 * фунта сахару, цедру съ одного лимона и одного апельсина, 
2 или 3 шт. гвоздики, немного тертаго мускатнаго орѣха (ще-
потку) и небольшой кусочекъ корицы. Все это поставить на 
плиту и дать согрѣться, чтобы сахаръ распустился (согрѣвая, 
не доводить до кипѣнія). Затѣмъ остудить, прибавить 7« с т а _ 

кана коньяку финь-шампань, а также соку изъ 2 или 3 апель-
синов». Для вкуса можно развести бутылкой вина «мускатъ-
люнель», хорошенько остудить, процѣдить и подавать въ бока-
лах», обложив» ихъ предварительно кусками льда. Къ сему 
питью подаются соломки, такъ какъ через» них» пить чрез-

вычайно пріятно. Это же самое питье можно пить въ горячем» 
вид*, но только при согрѣваніи опять-таки не слѣдуетъ кипятить. 

Г л и н т в е й н ъ . 

Глинтвейнъ приготовляется такъ: вливъ въ кастрюлю 1 — Г / 2 

стакана воды, всыпать туда 7 2 - 8 / « Ф У н т а мелкаго сахару, при-
бавить 1—17г стакана медока (недорогой сорт» краснаго вина) 
и 1—17» стакана рому высшаго сорта, 20 головок» гвоздики, 
1 палочку корицы, 20 зѳренъ толченаго кардамона, немного то.і-
чѳнаго мускатнаго орѣха или мускатнаго цвѣта, поставить кас-
трюлю на огонь, закрыть крышкой и дать вскипѣть нѣсколько 
разъ; затѣмъ процѣдить черезъ частое сито и разлить горячим» 
въ маленькіе стаканчики. 

І І р и м ѣ ч а н і е . Какъ глинтвейнъ, такъ и крюшонъ подаются 
на парадныхъ обѣдахъ или ужинахъ ио окончаніи об*да, а 
именно, въ то время, когда подают» дессертъ, прохладительные 
напитки, а также кофе, шоколад» и проч. 

К о ф е . 

Один» изъ лучших» сортов» кофе это—«мокко», стоит» 80 It.— 
1 р. за фунт». Для того, чтобы получить ароматный кофе, слѣ-
дуетъ его жарить не на сковород* въ духовой печкѣ, какъ это 
обыкновенно принято, а въ жаровнѣ на угольях». Хорошо из-
жаренный кофе долженъ имѣть натуральный коричневый цвѣтъ. 
П е р е д ъ окончаніѳмъжаревія кофе слегка посыпают» мелким» са-
харомъ или же кладут» в ъ него кусочекъ сливочнаго масла для 
того, чтобы на кофе образовалась блестящая пленочка, которая 
придает» ему красивый ивѣтъ. Изжаренный кофе слѣдуетъ со-
хранять въ стеклянных» гермотически-закукоренных» банках» 
для того, чтобы кофе не терял» своего аромата. Кофе лучше 
всего молоть перед» самой варкой: онъ гораздо ароматичнѣе, 
чѣмъ смолотый заранѣе. На каждый фунтъ кофе должно класть 
всего только 7« или не болѣо 7« Фунта цикорія, который также 
жарятъ въ жаровнѣ или на сковород* и смѣшиваютъ съ кофе 
только передъ самой варкой. На извѣстное количество кофе 
кладутъ нужное количество цикорія (на 4 чайныя ложки кофе 
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l/s чайной ложки дикорія). При варкѣ на каждую чайную чашку 
кипятку кладутъ 1 полную чайную ложку кофе, уже смѣшан-
наго съ цикоріемъ. Мѣшокъ для варки кофе лучше всего брать 
бѣлый, фланелевый, а не полотняный. Положивъ кофе в ъ мѣ-
шокъ, вставленный в ъ кофейникъ, заливаютъ кофе крутымъ 
кипяткомъ, даютъ разъ вскппѣть, отставляютъ на край плиты 
и прибавляют 1 чайную ложку холодной воды, затѣмъ повто-
р я ю т эту операцію еще два раза, даютъ вскипѣть еще нѣ-
сколько разъ и тогда уже п о д а ю т къ столу. Холодная вода 
прибавляется для того, чтобы кофе получилъ прозрачность. В ъ 
кофе по-вѣпски, кромѣ обыкновенныхъ сливокъ, прибавляются 
густыя взбитыя сливки, слегка заправленный сахарной пудрой. 
Э т о т кофе подается въ высокихъ бокалахъ. 

Т у р е ц к і й к о ф е . 

Т о т , кто имѣетъ возможность позволять себѣ послѣобѣден-
ный кейфъ, не станетъ спорить относительно цѣны и к у п и т 
кофе, который поароматичнѣе. Для этого кофе—сортъ мокко, нъ 
80 к. и 1 р. весьма подходящій. Прожаривши кофе, надо его 
смолоть самымъ тщательным?, образомъ такъ, чтобы онъ похо-
дил?. на порошокъ. Это дѣлается въ видах?, того, что чѣмъ 
лучше, мельче смолоть кофе, тѣыъ онъ лучше настаивается и 
становится болѣе ароматичным?.. Смоловъ кофе, его потомъ смѣ-
шиваютъ съ мелкимъ сахарнымъ пескомъ, кладя на одну ложку 
(дессертную) смолотаго кофе двѣ ложки сахару. Размѣшивать 
кофе съ сахаромъ слѣдуетъ до тѣхъ поръ, пока не получится 
однородная масса, a дѣлается это потому, что при однородности 
массы получается лучшій настой. 

Полученную отъ смѣшенія кофе и сахара массу надо поло-
жить в ъ кофейникъ безъ мѣшка или въ узкую кастрюлю, на-
лить сверху кипятку въ объемѣ, равном?, половинному коли-
честву чашекъ, и дать три раза вскипѣть, отставляя каждый 
разъ кофейникъ для того, чтобы кофе не шелъ черезъ край. 
Затѣмъ, доливъ кипятку до полнаго числа предназначенныхъ 
к?, подачѣ чашекъ, поставить кофейникъ снова на огонь и дать 
вокипѣть послѣдній разъ. 

Для того, чтобы осадить гущу на дно кофейника, нужно бро-
сить в ъ него горячій уголекъ или же подлить полъ-ложки хо-
лодной отварной воды, а если есть ледъ —бросить нъ кофей-
никъ кусочекъ льда. Послѣ сего кофе разливается въ маленькія 
чашки и подается. 

К а к а о . 

Какао приготовляется такъ: если оно покупается в ъ зернах?., 
то слегка поджаривается, затѣмъ толчется въ ступкѣ, а потомъ 
уже мелется въ мелышцѣ. Какао такъ же, какъ и шоколадъ, 
варится на молокѣ; на каждый стаканъ молока идетъ 1—2 чай-
ныя ложки какао, и 1 столовая ложка мелкаго сахару или же 
меньше, смотря по вкусу. Часть молока, именно l/a—1 стаканъ, 
оставляется сырымъ и въ немъ разводится какао, а в ъ осталь-
ное молоко прибавляют сахаръ и ставятъ вскипятить; когда 
оно з а к и п и т , то вливаютъ в ъ него разведенный какао и д а ю т 
ему нѣсколько разъ вскипѣть, подбивая его немного нѣничкомъ 
чтобы какао пѣнился. 

Ш о н о л а д ъ . 

Необходимые продукты и ихъ пропорція на б персонъ. 
Молока—2 бут. Сахару—7« или > ф. 
Шоколаду—7я Ф- Желтковъ—2—3 шт. 

П р а в и л а п р и г о т о в л е н і я . Вскипятить молоко или ординар-
ныя сливки съ сахаромъ, натереть на теркѣ шоколадъ и раз-
вести его понемногу въ глубокой посудѣ частью горячаго мо-
лока или сливокъ. Когда шоколадъ распустится, то вылить его 
въ кастрюлю съ молокомъ, поставить ее на средній огонь и 
взбивать вѣничкомъ до тѣхъ поръ, пока половина всего шоко-
лада обратится въ пѣну; тогда спять ее сверху ложкой в ъ при-
готовленныя горячія чашки и долить ихъ шоколадомъ. Если в ъ 
шоколадѣ мало сахару, то послѣдній можно прибавить по вкусу 
во время взбиванія. 

П р и м ѣ ч а н і е . Шоколадъ также можно заправлять желтками, 
растертыми предварительно съ сахаромъ. Льезонъ э т о т разво-
дится частью готоваго сварѳннаго шоколада; потомъ эта заправка 
сразу вливается в ъ кастрюлю съ шоколадомъ, причемъ послѣд-
ній въ это время взбивается вѣничкомъ и затѣмъ шоколадъ 
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сейчас* же разливается по чашкам*, не давая ему кипѣть, 
иначе желтки могут* свернуться. Шоколад* можно подавать 
со взбитыми сливками, которыя кладутся прямо в ъ чашки, на-
полненный готовым* шоколадом*. Если шоколад* пригото-
вляется съ льезономъ, то сахаръ растирается съ желтками, а 
не прибавляется въ молоко. 

С о с т а в л е н і е м е н ю . 
При составленіи менго какъ для парадных*, такъ и для 

простых* обѣдовъ, помимо экономическаго разсчета, нужно руко-
водствоваться следующими правилами: 

1) Чѣмъ больше количество блюдъ для обѣда, тѣмъ порцін 
каждаго изъ нихъ должны быть меньше. 

2) Не составлять весь обѣдъ изъ весьма питательных*, или 
совсѣмъ непитательных», блюдъ, a распредѣлять такимъ обра-
зомъ. Если супъ болѣе тяжелый, напримѣръ, щи или борщъ 
съ мясомъ, то на жаркое молено дать отваренную или жареную 
рыбу или птицу, но не давать говядину, баранину или свинину; 
или лее, наоборот*, при консоме съ пирожками не давать на 
второе рыбу и на третье — желе, потому что такой обѣдъ не 
сытный, а нужно дать на лсаркое какое-либо мясное блюдо и 
третье горячее сладкое: шарлотъ, пуддингъ и проч. 

3) Не повторять въ обѣдѣ одинъ и тот* же продукт* два 
раза; напримѣръ: супъ гарбюръ и рисовый пуддингъ (въ состав* 
обоих* блюдъ входит* рисъ) или не давать къ супу пирожки 
слоеные и на второе мясо, запеченное въ тѣстѣ, или на сладкое 
слоеный пирогъ. 

4) Наблюдать разнообразіе въ цвѣтѣ, т. е. не подавать подъ-
рядъ блюдъ одного и того же цвѣта; такъ, напримѣръ: если 
супъ бѣлый, то нельзя давать рыбу или жаркое подъ бѣлымъ 
соусомъ, а нужно дать подъ темным* соусомъ и, наоборот*, 
если супъ темный, то второе блюдо дать под», бѣлымъ соусомъ. 

б) Соблюдать разнообразіе во вкусѣ , т. е. чтобы блюда подъ-
рядъ не имѣли одного и того лее вкуса, какъ напримѣръ, если 
къ рыбѣ дается соусъ съ шампиньонами, то къ жаркому нельзя 
давать хотя и темный соусъ, но тоже съ шампиньонами. Точно 
также не слѣдуетъ давать подъ-рядъ два пикантныя или два легкія 
блюда, а надо мѣнять через* одно. 

П о р я д о н ъ п о д а ч и б л ю д ъ . 

Порядок* подачи блюдъ за обѣдомъ зависит* отъ количества 
блюдъ. Обѣды бывают*: 

1) В ъ д в а блюда: супъ и жаркое. 
2) Въ три блюда: супъ, жаркое и сладкое. 
3) В ъ четыре: супъ, рыба или вмѣсто рыбы антреме изъ 

зелени или живности (соусныя блюда), жаркое и сладкое. 
4) В ъ пять б л ю д ъ : супъ, рыба, жаркое, зелень и сладкое, 
б) В ъ ш е с т ь б л ю д ъ : супъ, рыба, жаркое изъ мяса, зелень, 

жаркое изъ дичи, или соусное блюдо и сладкое. 
6) Въ семь б л ю д ъ : супъ, рыба или холодное блюдо (па-

штет*, маіонезъ, заливное и проч.), жаркое изъ мяса, пуншъ, 
жаркое изъ дичи или соусное блюдо, зелень и сладкое. 

7) В ъ д е в я т ь б л ю д ъ : холодное, супъ, рыба, мясо, соусное 
блюдо, жаркое изъ дичи, пуншъ, зелень и сладкое. 

8) Обѣдъ в ъ 12 блюдъ подается въ томъ же порядкѣ, но 
бываетъ по нѣсколько перемѣнъ жарких*, антреме, и то сначала 
слѣдуетъ подавать болѣе тяжелыя блюда, а потомъ болѣе легкія, 
сначала холодную рыбу, а потомъ горячую, или сначала менѣе 
изысканное лсаркое, потом* уже болѣе тонкое и т. д. 

П о р я д о н ъ п о д а ч и в и н ъ з а о б ѣ д о м ъ . 

1) За закусками различные сорта водокъ, наливок* и коньяк*. 
2) П о с л ѣ супа: ісрѣпкія вина: хересъ, мадера, марсала, 

портвейн* бѣлый. 
3) П о с л ѣ рыбы: легкія бѣлыя вина: сотернъ, рейнвейнъ, 

бургонское и проч. 
4) П о с л ѣ г о в я д и н ы : пуншъ-гляссе и портеръ в ъ стакан-

чиках*, вина: медокъ, сенъ-жульенъ, шато-лафитъ, портвейн», 
красный. 

б) П о с л ѣ зелени и антреме (соусных* блюдъ) сотернъ, 
рейнвейнъ, шато-икемъ. 

6) П о с л ѣ ж а р к о г о и з ъ птицы и д и ч и : шампанское и 
дессертныя вина: малага, мускатъ-люнель, токайское, лакрима-
кристи, тинти-дирото, ыальвазія и проч. 



7) П о с л ѣ с л а д к а г о подаются на салфеткѣ сыры: парме-
занъ, швейцарскій, честеръ, лимбургскій, голландскій, бри фран-
цувскій и проч., а изъ винъ подаются ликеры, киршвассеръ, 
кюрассо, ромъ бѣлый, коньякъ, кромѣ того подаются прохла-
дительные напитки — крюшонъ, глинтвейнъ и проч., а также 
жженка. _ 

П о с л ѣ обѣда—черный к о ф е в ъ ч а ш к а х ъ . Прохлади-
тельные напитки и воды. 

Примѣчаніе . Водки, наливки н вообще крѣпкія вина, а 
также бѣлое подаются холодными, красное вино подогрѣтымъ, 
а шампанское заморожѳнныыъ. 

Домашнія печенья. 

Б и с к в и т ъ о б ы к н о в е н н ы й . 

Пропорція. 

Яицъ—10 шт. Муки картофельной—7* Ф-
Сахару мелкаго—7й Ф- Лимонной цедры—съ 1 лимона 
Муки пшеничной—7« ф. или ванили—7« палочки. 

Р е ц е н т ъ . Отбить в ъ каменную чашку желтки, aбѣлки всѣ 
отдѣлить въ другую кастрюлю или кондитерскій котелокъ и 
вынести на холодъ. В ъ желтки прибавить ыелкій сахаръ (са-
харный песокъ) и растереть до бѣла лопаточкой или деревян-
ной ложкой. Растирать нужно в ъ одну сторону и до такой сте-
пени, чтобы сахара не было слышно. Если кладется ваниль, то 
ее разрѣзаютъ вдоль и прибавляютъ въ желтки во время рас-
тираиія. Когда желтки съ сахаромъ хорошо растерты, то всы-
пать муку — смѣсь пшеничной и картофельной. Муку всыпать 
понемногу и продолжать гЬсто размѣшивать в ъ одну сторону. 
Всыпавъ всю муку, взбить крѣпко бѣлки и положить ихъ 
туда же въ тѣсто, мѣшая последнее въ это время осторожно 
сверху внизъ. Соединивъ тѣсто съ бѣлками, вынуть ваниль и 
сейчасъ же выложить тѣсто въ приготовленную форму, т. е. 
смазанную внутри маеломъ и обсыпанную картофельной мукой. 
Тѣсто можно накладывать только до 7* вышины формы, потому 
что во время печенія бисквитъ долженъ еще подняться. Выло-
жив» тѣсто въ форму, поставить ее въ духовой шкафъ въ 



средній жаръ и держать до тѣхъ поръ, пока биоквитъ будетъ 
свободно отставать отъ краевъ формы и воткнутая въ середину 
его щепочка будетъ совершенно сухая; тогда вынуть его осто-
рожно изъ формы на ситб и дать остыть. Этотъ бисквптъ мо-
жетъ подаваться какъ самостоятельное пирожное или печенье со 
сливками или вареньемъ, а также онъ служит* основой всѣхъ 
бисквитных* тортовъ, какъ-то: орѣховаго, шоколаднаго, мокко, 
абрикосоваго, миндальнаго и проч. 

Нондитѳрсній котелокъ к въничокъ. 

О б ъ я с н е н і я и п р и м ѣ ч а н і я . 

М у к а . Картофельная мука прибавляется въ тѣсто Для при-
данія ему большой легкости и сухости. Если дома есть фран-
цузская (мягкая) мука, то картофельную молено не класть со-
всѣмъ, а брать одну французскую ('А Ф0-

Цедра лимонная. Если въ бисквит* кладется для аромата 
лимонная цедра, то ее натирают* на теркѣ и кладут* в ъ тѣсто 
во время растнранія съ мукой. 

Форма. Для бисквита лучше всего брать спеціальныя бис-
квитныя раздвижныя формы изъ тонкаго желѣза (какъ форма 
для куличей но только нияее и шире), или лее, за неимѣ-
ніемъ этой формы, молено печь въ глубоком* сотейникѣ. Но 
такъ какъ послѣдній толще формы, то бисквит* печется 
дольше и, кромѣ того, труднѣе вынимается, чѣмъ изъ раз-
движной формы. 

Примѣчаніе о б и с к в и т а х * , п о д а в а е м ы х * к * шоко-
л а д у ( б и с к в и т * а - л я к ю л ь е р ъ ) . Приготовляется точно та-
кое лее бисквитное тѣсто, какъ указано выше. Когда тѣсто бу-
дет* уже совсѣмъ готово (соединено съ бѣлками), то выложить 
его въ корнетъ (бумажный или холщевыі! мѣшокъ) и отсадить 
(выпустить) на листъ, покрытый писчей бумагой, длинныя па-
лочки длиною въ палецъ, а шириною пальца l 'A (см. рисунокъ), 

на разстояніи друг* отъ дружки на 'А вершка (чтобы не скле-
ились). Затѣмъ поставить листъ съ бисквитами в ъ духовой 
шкафъ въ легкій жаръ. Когда бисквиты слегка заколеруются 
и подсохнут*, то снять ихъ съ листа вмѣстѣ съ бумагой и на-
мочить иослѣднюю съ противоположной стороны холодной водой; 
тогда бисквиты сейчас* же отстанут* отъ бумаги. Этотъ сортъ 
бисквита подается преимущественно къ шоколаду, а также 



идетъ для приготовленія различныхъ сладкихъ блюдъ, какъ го-
рячихъ, такъ и холодныхъ (пуддинговъ, шарлотовъ и проч.). 

Н і е н у а з ъ з а в а р н о й (бисквитъ). 

Пропорція. 

Яицъ—1 десятокъ. Масла сливочнаго—Vя Ф-
Сахару—Vя Ф- Духовъ—по желанію. 
Муки—7я Ф-

Р е ц е і і т ъ . Отбивъ в ъ кастрюлю яйца цѣликомъ, всыпать 
въ нихъ мелкій сахаръ, смѣшать вмѣстѣ, поставить кастрюлю 
на плиту и взбивать вѣничкомъ до тѣхъ поръ, пока масса сдѣ-
лается пышной и побѣлѣетъ; тогда составить кастрюлю на 
столъ и продолжать взбиваніе до тѣхъ поръ, пока масса увели-
чится в ъ 2—3 раза противъ своего первоначальнаго объема. 
Затѣмъ прибавить в ъ тѣсто духи: ваниль, цедру лимонную или 
какую-нибудь эссѳнцію, или толченый горькій миндаль, всыпать 
постепенно пшеничную (французскую) муку и мѣшать осторожно, 
стараясь не мять тѣсто, чтобы оно было пышное; въ протнв-
номъ случаѣ бисквитъ выйдетъ тяжелымъ и невкуснымъ. Когда 
тѣсто смѣшано съ мукой, то влить распущенное масло, наблю-
дая за тѣмъ, чтобы оно было только теплое, но не горячее. 
Прибавивъ масло, опять размѣшать осторожно тѣсто, вылить 
в ъ форму, смазанную масломъ н обсыпанную картофельной му-
кой H сейчасъ же ставить форму въ печку, не оставляя ее на 
столѣ, отчего масло сядетъ на дно и получится закалъ зелено-
ватаго цвѣта. Жаръ в ъ печкѣ долженъ быть средній, но не 
горячій; кромѣ того, не слѣдуетъ часто открывать печку и хло-
пать заслонкой. Нужно, по крайней мѣрѣ, не открывать печку 
7 я часа. В ъ противномъ случаѣ середина провалится, отчего 
тортъ получить некрасивый вид?, и, кромѣ того, в ъ срединѣ 
его образуется закалъ. Форма для этого торта берется круглая 
или четыреугольная, желѣзная, т. е. такая, какая всегда упо-
требляется для обыкновеннаго бисквита. Дно формы должно 
быть гладкое. Когда тѣсто испечется, то должно свободно от-
стать отъ краевъ формы и воткнутая в ъ средину его щеночка 
должна быть совершенно суха. Если тѣсто было посажено в ъ 

Холщѳвый м ѣ ш о к ъ «корнета». 

или полотенцемъ для того, чтобы верхъ не горѣлъ, а пропека-
лась только одна средина. Когда бисквитъ испечется, то вынуть 
его изъ формы и подавать самостоятелыіымъ печеніемъ, или 

слишкомъ горячую духовую печь, то сверху может?, сго-
рѣть (одѣлается чернымъ), а средина въ это время будетъ 
еще сырая, тогда слѣдуетъ накрыть сверху мокрой бумагой 

Наноначниии для корнета. 



приготовить изъ него какой-нибудь тортъ. Женуааъ можно также 
выпекать въ рамкѣ (форма съ отверстіемъ внутри). 

П р и м ѣ ч а н і е . При приготовленіи женуаза можно не всѣ 
яйца отбивать сразу, а постепенно прибавлять по 1 шт. Оса-
докъ отъ масла, оставшійся на днѣ посуды, не слѣдуетъ вли-
вать въ тѣсто. 

Наконечники для норнета. 

Т о р т ъ м о к к о . 
Пропорция. .. 

Всѣ продукты какъ для женуаза, и въ такомъ же количе-
ств* и, кром* того, для мокко:. . 

Масла сливочнаго—V2 Ф- Кофе мокко—2 ст. ложки. 
Сахарной пудры—V2 Ф -

Р е ц е п т ъ . Испечь въ круглой форм* женуазъ. Когда онъ 
будетъ испеченъ и остынетъ, то раврѣзать его пополам», на два 
равные круга и промочить ихъ черным» кофе настолько, чтобы 
бисквитъ былъ сочный; тогда опять полошить один» крута на 
другой, чтобы тортъ принял» натуральный вид». Затѣмъ при-
готовить масло мокко и смазать имъ густо вверх» и бока торта. 
Для того, чтобы мокко покрывало тортъ ровнымъ слоемъ, нужно 
сглаживать его горячимъ ножомъ. Смазавъ верхъ и бока, посы-
пать тортъ сахарнымъ пескомъ. Оставшееся мокко выложить въ 
корнета И8ъ бумаги, надѣть металлическій зубчатый наконеч-
никъ (см. рисунокъ) и сдѣлать наверху и на бокахъ у краше» 

нія отъ руки. Украшенія, конечно, зависят» от» вкуса и умѣ-
нія приготовляющего; можно на средин* торта сдѣлать гирлянду 
цвѣтовъ или лиру, или вензель (если это дѣлается кому-либо 
въ подарок»), или звѣзду, или же просто борт» или сѣгку. 
Сверху еще посыпать мелким» сахаромъ и поставить ненадолго 
на холодъ. Если дѣлаютъ гирлянду цвѣтовъ, то листья можно 
сдѣлать тоном» темнѣе цвѣтовъ. Для этого только часть мокко 
нужно отдѣлить въ другую посуду и прибавить въ него боль-
ше кофе. 

П р и г о т о в л е н і е м о к к о . Положивъ въ кастрюлю сливоч-
ное масло, слегка подогрѣть его, чтобы удобнѣе было растирать. 
Когда масло будетъ теплое, то всыпать въ него сахарную пудру, 
поставить посуду въ холодную воду или на ледъ и начать ра-
стирать лопаточкой, пока масло исахаръ превратятся въ одно-
родную массу. Тогда начать прибавлять туда же понемногу за-
варенный тепловатый черный кофе и продолжать растирать все 
время лопаточкой, пока весь кофе будетъ соединенъ съ массой. 
Кофе для этого лучше брать высшаго сорта и заваривать его 
безъ цикорія, чтобы онъ прндалъ торту хорошій вкусъ и аро-
мата. Хорошо, конечно, брать не лежалый, а только что изжа-
ренный и смолотый кофе, который еще не успѣлъ утратить свой 
аромата. Изо всего количества кофе нужно '/= чашки отдѣлить 
для промачипанія бисквита. Можно приготовить заварной мокко. 
Для этого кофе съ сахаромъ нужно прокипятить и тогда уже 
прибавлять его въ масло, мѣшая послѣднее лопаточкой. Посуду 
въ это время нужно поставить въ ледъ, иначе мокко будетъ 
жидкое. Чтобы мокко быстрѣе застыло, въ прокипяченный съ 
сахаромъ горячій кофе можно прибавлять немного желатину 
(на 1 став, жидкости 2 листа). 

П р и м ѣ ч а н і е . Точно такимъ же способомъ можно пригото-
вить шоколадный, фисташковый, земляничный, абрикосовый и 
и проч. торты, но только вмѣсто кофе къ растертому съ 
сахаромъ маслу прибавить тертый шоколадъ или какое-либо 
шоре. Тогда внутри тортъ смазывается натуралышмъ піоре, а 
сверху убирается уже приготовленной массой. 



О р ѣ х о в ы т о р т ъ . 
Пропорція. 

Орѣховъ грецких*—1 ф. очищ. Миндалю—73 ф. ) 
Сахару—1 ф. Сахару—Vs Ф- Д л я ф а р " 
Я и ц ъ - 1 8 шт. СЛИВОКЪ—4 ст. лож. шировки. 
Сухарей—3 стол, ложки. Яицъ цѣлик—4 шт. J 

Р е ц е п т * . Отбивъ в ъ каменную чашку желтки, всыпать 
туда же истолченный нросѣянный сахаръ и растереть хоро-
шенько въ одну сторону, чтобы сахаръ не хрустѣлъ. Когда 
желтки съ сахаромъ хорошо растерты, то всыпать туда смоло-
тые грецкіе орѣхи, очищенные, конечно, предварительно отъ 
скорлупы и кожицы, какъ для гурьевской каши и мороженаго. 
Раимѣшавъ лселтки съ орѣхами, всыпать туда лее мелко толче-
ные просѣянные сухари, еще разъ хорошенько размѣшать, по-
ложить взбитые бѣлки, оставшіеся отъ отдѣленныхъ желтковъ, 
размѣшать тѣсто сверху внизъ и выложить в ъ тонкія жестя-
ныя бисквитныя формы, смазанпыя предварительно масломъ и 
обсьшанныя мукой. Накладывать гѣсто нужно только до поло-
вины или до "/4 вышины формы, потому что оно должно в ъ 
печкѣ подняться, и если налонеено слишком* высоко, то пой-
дет* черезъ край. Тортъ долнеенъ печься въ печкѣ средней 
температуры. Въ холодной печкѣ нельзя печь, потому что опа-
дут* бѣлкн, а въ горячей сильно зарумянится сверху, а внутри 
плохо пропечется. Во время печенія нельзя очень часто откры-
вать печку и хлопать заслонкой потому, что тортъ можетъ 
опасть. 

Когда тортъ готов*, то онъ отойдет* отъ краев* формы, и 
воткнутая в ъ средину щепочка будетъ сухая. 

Это количество тѣста нулено печь въ двух* формах* обыкно-
венной величины. 

Готовые торты переложить на рѣшето и остудить, потомъ 
разрѣаать каждый тортъ на два круга, уложить на блюдо сна-
чала одинъ кругъ, смавать его всей приготовленной миндальной 
массой, накрыть другим* кругомъ, который также смазать мин-
дальной массой, накрыть третьим* кругомъ и, смазавъ послѣд-
ній разъ, наложить четвертый кругъ, корочкой кверху, покрыть 

сверху сахарной глазурыо и убрать половинками орѣховъ, очи-
щенных* не только отъ скорлупы, но и кожицы, для чего очи-
щенные отъ скорлупы орѣхи нужно ошпарить кипятком* и 
дать полежать въ кипяткѣ минуть 10, накрывъ крышкой и 
тогда кожица легко сойдет», съ нихъ. Необходимо еще приба-
вить, что для этого торта нужно брать молотые, а не толченые 
орѣхи, потому что послѣдніе всегда дѣлаются сыроватыми, что 
не годится для торта; отъ этого онъ плохо поднимается и вы-
ходит», тялселымъ. 

Миндальная масса приготовляется такъ: смоловъ въ машии-
кѣ очищенный отъ кожицы миндаль, прибавить къ нему мелкій 
сахаръ, яйца цѣликомъ, ординарныя сливки, размѣшать и по-
ставить на плиту. Проварить, какъ мороженое, мѣшая лопаточ-
кой, пока не загустѣетъ, но не давать кипѣть, потому что яйца 
свернутся. Когда масса загустѣстъ то вынести на холодъ, за-
студить и тогда уже смазывать ею торты. В ъ этотъ тортъ 
мука совсѣмъ не кладется, ее замѣняютъ молотые орѣхи и тол-
ченые сухари. 

Д р е з д е н с н і й т о р т ъ . 

Пропорнія. 

Муки пшеничной—"Д Ф-
Масла сливочнаго—"А ф. 
Сахару—я/4 ф. 
Яицъ—12 шт. 
Наняли—7- палочки. 

Мармеладу—7» Ф-
Пюре абрикосоваго- 7 2 Ф-
Сахару для глазури—1 ф. 
Воды, чтобы смочить сахаръ. 
Лимона—1 шт. 

Положив* в ъ глубокую чашку сливочное масло, растереть 
его добѣла сначала одно, а потом* съ мелким», сахаромъ, истол-
ченным* съ панилью. Когда масло хорошо разотрется съ саха-
ромъ, то начать вводить въ него по одному желтку и одновре-
менно съ ним* всыпать по 1-й ложкѣ муки, продолжая расти-
рать. Введя всѣ желтки и всю муку, вабить крѣпко оставшіеся 
отъ желтков», бѣлки, ввести и.ѵь въ тѣсто, смѣшать послѣднее 
сверху внизъ для того, чтобы бѣлки не опадали и выложить 
на мѣдные сотейники, смазанные несоленым», масломъ и обсы-
панные картофельной мукой. Накладывать тѣсто въ сотейникъ 
нужно только до трех* четвертей вышины послѣдшіго. 



Выложивъ тѣсто на сотейники, поставить ихъ въ духовой 
шкафъ средней температуры. Когда тортъ будетъ готовъ, то 
отойдетъ отъ краевъ сотейника, и воткнутая въ него щепочка 
будетъ совершенно сухая. 

Готовые торты переложить съ сотейниковъ на рѣшето и 
дать остыть, между тѣмъ приготовить глазурь для торта такъ: 
всыпать въ кастрюлю колотый сахаръ, залить его холодной 
водой и поставить вариться на плиту до такой степени, чтобы 
при опусканіи сиропа въ стаканъ съ холодной водой образо-
вался мягкій шарикъ (см. стр. 733). 

Уваривъ сиропъ до указанной степени, перелить его въ ка-
менную чашку, которую поставить нъ холодную воду и начать 
его растирать лопаточкой, подливая но каплѣ лимоннаго соку 
и холодной воды. Когда глазурь побѣлѣетъ и получить такую 
густоту, что не будетъ стекать съ лопаточки, то разрѣзать 
остывшіе торты на круги такъ, чтобы изъ каждаго торта обра-
зовалось два круга. Дрезденскій тортъ всегда нужно печь на 
нѣсколькихъ сотейникахъ и притомъ подбирать послѣдніе такъ, 
чтобы они были неодинаковой величины, а одинъ больше дру-
гого. Чѣмъ большее число взято сотейниковъ, тѣмъ красивѣе 
выйдетъ готовый тортъ. Послѣдній долженъ изображать изъ 
себя усѣченную пирамиду, имѣющую широкое аснованіе и уз-
кую вершину. Для полученія такой пирамиды и нужно на 
блюдо положить сначала кружокъ самаго большого торта, а 
потомъ постепенно накладывать торты меньшей величины. В ъ 
хозяйств«, гдѣ есть цѣлый комплект, сотейниковъ (12—13 шт.), 
нриготовленіе этого торта не представляет особаго затрудненія. 
Пропорція торта, указанная въ нашемъ рецепт«, можетъ быть 
помѣщена въ трехъ сотейникахъ средней величины. Но, конечно, 
по мѣрѣ того, насколько хотятъ увеличить число круговъ, 
нужно увеличить и пропорцію всѣхъ продуктовъ. 

Уложивъ указаннымъ образомъ круги тортовъ па блюдо, 
промазать между каждыми двумя кругами абрикосовымъ пюре, 
приготовленнымъ заранѣе съ сахаромъ, затѣмъ покрыть весь 
тортъ глазурью такъ, чтобы послѣдняя покрывала и уступы, 
оф азующіеся при накладывай* тортовъ отъ постепеннаго 
уменьшенія ихъ величины. Покрытый глазурью тортъ убрать 
по уступамъ разноцвѣтнымъ мармеладомъ, нарѣзаннымъ куби-

ками, а верхъ торта убрать тѣмъ же мармеладомъ, въ вид« 

шахматной доски. 
Примѣчаніе . Этотъ тортъ также можно и сверху украшать 

абрикосовымъ шоре вмѣсто глазури изъ сахару и тогда, вмѣсто 
мармеладу, тортъ украшают р у б л е н ы » миндалемъ и фисташ-
ками по уступамъ, а верхъ убирают гирляндой изъ массе-
дуана или цукатовъ. Для приданія торту болѣе нѣжнаго вкуса, 
в ъ абрикосовое шоре, назначенное для промазывай* торта, 
можно прибавить заварной кремъ патисьеръ, какъ для перси-
ковъ бурдалю (см. по оглавленію). 

Такъ какъ абрикосовое шоре продается безъ сахара и не 
протертое, то откупори» банку, его сначала нужно протереть, 
потомъ прибавить сахару столько, сколько по вѣсу получится 
пюре, поставить на плиту и высадить до такой степени, чтобы 
пюре стало густое и прозрачное. 

Н е а п о л и т а н с к і й п и р о г ъ . 

Пропорція. 

Муки—7я фунта. 
Масла—Vя Ф-
Сахару—7я Ф-
Миндалю очищен.—7я Ф-

Яицъ—4 штуки. 
Абрикос, шоре для смазыванія. 
Фруктовъ для гарнировки. 
Слойки на Ч* Ф У " т а ЫУКИ-

Р е ц е п т ъ . Ошпарпвъ кипяткомъ миндаль, очистить отъ 
КОЖИНЫ, вымыть въ холодной водѣ и истолочь, подливал по 
каплѣ воды, чтобы миндаль не замаслился. Когда миндаль хо-
рошо, мелко истолченъ, то прибавить въ него все количество 
масла сразу и протолочь еще немного. Масло обыкновенно кла-
дется въ вастывшемъ вид«, потому что застывшее масло лучше 
соединяется съ миндалемъ и послѣдній не маслится. Послѣ 
масла положить туда же, по очереди, мелкій сахаръ, затѣмъ 
яйца цѣликомъ и, наконецъ, муку. Всю эту см«сь протолочь 
еще разъ хорошенько, чтобы тѣсто получило связь. Поел« того 
выложить тѣсто изъ ступки на листъ, вынести на холодъ и 
застудить. Когда тѣсто хорошо з а с т ы н е т , то выложить его на 
доску, посыпанную мукой, раскатать в ъ тонкій п л а с т и вы-
рѣзать изъ тѣста тарелкой или ч«мъ-либо н«сколько кружковъ 
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одинаковой величины. Вырѣзавъ всѣ кружки, положить на 
листъ бумаги, смазанный масломъ, 8атѣмъ переложить на же-
лѣзный листъ и испечь въ духовомъ шкафу средней темпера-
туры. Испекши всѣ кружки, осторожно снять ихъ съ бумаги, 
калсдый кружокъ промазать абрикосовым, пюре и наложить 
другъ на друлску. Готовый пирогъ покрыть сверху сахарной 
глазурью и кругом, в ъ видѣ вѣночковъ убрать кольцами изъ 
слоенаго тѣста. Въ средину калсдаго кольца пололсить цукаты 
вишни, а средину пирога убрать звѣздой изъ фруктов, массе-
дуанъ или цукатов, . 

П р и м ѣ ч а н і е . Для слоеных, колец, приготовляется хоро-
шая слойка изъ французской муки. Изъ этой слойки вырѣ-
заютсл круглой пирожной выемкой или стаканом, маленькіе 
кружки, въ которых, также еще меньшей выемкой вырѣзается 
средина и, таким, образом,, получается форма кольца. Всѣ 
эти кольца смазываются потом, яйцомъ и пекутся въ духовомъ 
шкафу. 

П е с о ч н ы й т о р т ъ в ы с о к і й . 

Пропорція. 

Масла сливочнаго—1 фунтъ. Муки пшеничной—V2 Ф-
Сахару мелкаго—1 фунтъ. Муки картофельной—V2 Ф-
Яицъ—16 шт, Ванили—1/2 палочки. 

Р е ц е п т ъ . Взявъ указанное количество сливочнаго масла, 
растереть его съ сахаромъ до-бѣла. Сахаръ заранѣе нужно 
истолочь съ ванилью и просѣять черезъ волосяное сито. Если 
желаютъ положить какихъ-либо других, духовъ, а не нанили, 
какъ, напримѣръ, какой-нибудь эссенціи, то сахаръ все же 
нужно истолочь и нросѣять, потому что крунный сахаръ нлохо 
растирается съ масломъ. Когда масло съ сахаромъ хорошо рас-
терто, то начать класть въ него, поочередно, по одному желтку 
и но одной столовой ложкѣ муки, составленной изъ смѣси луч-
шей пшеничной и картофельной муки, продоллсая массу нее 
время растирать лопаткой. Положив, всѣ желтки и муку, при-
бавить в ъ тѣсто немного лимоннаго соку, взбить крѣпко всѣ 
бѣлки, оставшіеся отъ лселтковъ, ввести ихъ въ тѣсто и раз-
мѣшать все «сверху внизъ», какъ и всегда размѣшиваются 

бѣлки, выложить въ глубокій сотейникъ, смазанный несоле-
ным, масломъ и обсыпанный картофельной мукой. Выложив, 
тортъ в ъ сотейникъ, поставить его въ духовой шкафъ въ хо-
рошій жаръ. Когда тортъ поднимается и начнет, румяниться, 
то сбавить жаръ и все остальное время до готовности держать 
его въ средиемъ жару. Когда тортъ будетъ готов, , то отойдет, 
отъ краев , сотейника и воткнутая въ него щепочка останется 
сухою. Испеченный торта переложить на рѣшето и дать со-
воѣмъ остыть, потом, разрѣзать острым, ножом, на два кружка, 
промазать один, кружокъ въ средин* вареньем, или какимъ-
нибѵдь шоре, накрыть другим, кружком,, обсыпать сверху 
мелко толченым, сахаромъ съ вщшлыо и убрать сверху ва-
реньем,, но только однѣми ягодами, безъ сиропа, или фруктами, 
или цукатами. 

Такъ какъ тѣсто для этого торта приготовляется довольно 
сдобное и, слѣдователыю, тяжелое, то, чтобы тортъ хорошо 
пропекся, его нужно печь въ толстой форм*: в ъ тонкой же 
форм* края торта будутъ горѣть, а въ средин* онъ останется 
сырымъ. 

П е с о ч н ы й т о р т ъ п л о с н і й в ъ в и д ѣ п и р о г а . 
Иропорція. 

Муки пшеничной—1 фунтъ. Яблокъ—16—20 шт. 
Масла сливочнаго—8/* ф. Сахару — сколько полу-
Сахару мелкаго—'/а ф. «гася шоре. 
Сливокъ ординарных,—'/а ст. 

Р е ц е п т ъ . В ы с ы п а в , всю муку на столъ, смѣшать ее съ 
сахаромъ, сдѣлать въ средин* углубленіе въ форм* колодца, 
прибавить тѵда же сливки, соль и размѣшать осторожно муку 
со сливками. Когда тѣсто будетъ имѣть густоту жидкой ка-
шицы, то прибавить в ъ него все количество масла куском, и 
вымѣсить тѣсто руками до гладкости. Это тѣсто также можно 
дѣлать иным, способом,, а именно: не прямо на столѣ, а сна-
чала въ чашкѣ. Если тѣсто дѣлается въ чашкѣ, то сначала 
растирается одно масло до-бѣла. Загѣмъ, когда масло хорошо 
растерто, прибавляется в ъ него сахаръ и тоже растирается все 
вмѣстѣ. Иослѣ сахара прибавляются сливки и часть муки. 

•іб* 

Д Л И 

пюре. 
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Когда тѣсто сдѣлается довольно густымъ, то выкладывается на 
столъ и замѣшивается уже на столѣ до гладкости, пока вый-
детъ вся мука. Это тѣсто можно также приготовлять съ лселт-
ками (3 шт.), тогда не нужно брать сливки. Приготовивъ тѣсто, 
придать ему форму круга, толщиною въ 1/а пальца, сложить на 
мѣдный листъ, вынести на холодъ и застудить. Когда тѣсто 
хорошо застынетъ, то, не смазывая его ничѣмъ, поставить 
испечься въ духовой шкафъ, сначала въ средній, а потомъ въ 
легкій жаръ. Пока тортъ печется — около часу, приготовить 
яблочный ыармеладъ. Для этого мармелада нужно взять анто-
новскія яблоки, нарѣзать кусочками и, не очищая отъ колеи, 
сложить в ъ кастрюлю, прибавить ложку воды и припустить въ 
собственномъ соку на плитѣ. Когда яблоки будутъ мягки, то 
протереть ихъ. Полученное пюре взвѣсить и, сколько по вѣсу 
получится пюре, столько же положить в ъ него мелкаго сахару 
и поставить шоре на плиту пропариться, мѣшая почаще лопат-
кой. Проваривать піоре нужно до такой степени, чтобы сдѣла-
лось настолько густымъ, чтобы не стекало, а падало съ лопа-
точки. Проваривъ пюре, остудить его, смазать имъ весь тортъ 
сверху, толщиною въ иалецъ. Оставшееся піоре сложить въ 
бумажный корнетъ и сдѣлать изъ него на тортѣ различный 
украшенія въ вид* переплета и проч. Затѣмъ .посыпать пюре 
сверху крупно толченымъ сахаромъ и прилсечь каленой лопат-
кой (саламандра), какъ гурьевскую кашу, чтобы на шоре обра-
зовалась румяная корочка. 

К е к с ъ а н г л і й с к і й . 

Пропорція. 

Муки—1 фунтъ. Сахару—1 фуитъ. 
Масла—1 фунтъ. Коринки—'/в фунта. 
Яицъ—16 штукъ. Цукатовъ—1»/в фунта. 

Р е ц е п т ъ . Сливочное масло растереть до-бѣла сначала одно, 
a затѣмъ нмѣстѣ съ мелко толченымъ просѣяннымъ сахаромъ 
(можно брать ванильный или лимонный сахаръ). Когда масло 
съ сахаромъ хорошо разотрется, т. е. сахаръ совершенно не 
будетъ слышенъ, то начать туда прибавлять ио одному желтку 

ѵмь 

и продолжать растирать тѣсто в ъ одну сторону, a бѣлки отде-
лять въ особую кастрюлю. Послѣ желтковъ всыпать постепенно 
всю муку, размѣшать, вынести тѣсто на холодъ и застудить 
хорошенько. Когда тѣсто застынетъ и станеіъ очень густымъ, 
то положить в ъ него перебранную коринку, нарѣзанные куби-
ками цукаты, прибавить взбитые бѣлки, размѣшать и выло-
жить въ спеціальную продолговатую форму толстаго желѣза. 
Форму предварительно нужно густо смазать маеломъ и обсы-
пать мукой, а на дно формы, кромѣ того, слѣдуеіъ положить 
листъ промасленной чистой бумаги. Тѣсто нужно только накла-
дывать до 7« вышины формы, потому что въ печкѣ кексъ 
поднимается, и если наполнить им* форму до верху, то тѣсто, 
поднявшись, пийдегь черезъ край формы. Кексъ долженъ печься 
не ыенѣе 1 часа н ненремѣнно въ средней температур* для 
того, чтобы равномерно пропекся. Готовность кекса онредѣ-
ляется такъ же, какъ и готовность прочихъ неченій, т. е. если 
воткнутая въ средину щепочка сухая и кексъ отошелъ огь 
краевъ формы, то готовъ. Выложивъ кексъ изъ формы на рѣ-
шето, дать ос.ыть и тогда уже нар*зать. 

П р и м ѣ ч а н і я . Если желаютъ имѣть болѣе плотный кексъ, 
то можно класть яйца цѣликомъ. Кексъ, сдѣланный на взби-
тыхъ бѣлкахъ, всегда бываетъ нѣжнѣе и легче кекса, въ кото-
рый положены яйца цѣликомъ. Но нужно, однако, заиѣтнть, 
что многіе, наоборот», предпочитают» плотный и тяжелый 
кексъ легкому и воздушному. Цукаты и коринка кладутся въ 
застывшее тѣсто для того, чтобы при печеніи не упали на дно, 
а были бы равномѣрно распред*лены по всему кексу. 

Для кекса всегда должно выбирать толстую форму; въ про-
тивном» случаѣ онъ с ъ боковъ будетъ горѣть, а в ъ средин* 
долгое нремя будетъ сырой. 

Б р і о ш ъ . 

Р е ц е п т ъ . Вріошъ (brioche)—это маленькая сдобная булочка, 
фасона, изображенная) на прилагаемом» рисункѣ. 

Первоначально раскатывается круглая булочка, слегка об-
сыпанная мукой. Посредннѣ этой булки протыкается пальцемъ 
или скалкой отверстіе. Другой небольшой кусокъ тѣста раска-
тывается въ вид* продолговатая» яйца и вставляется тонким» 



концом, своим, въ отверстіе круглой булочки такъ, что болѣе 
толстый конец, остается сверху въ видѣ большой пуговки. Края 
булочки надрѣзываются слегка кончиком, ножа, какъ это видно 
изъ рисунка, изображающим) бріошъ нъ сыромъ вндѣ. 

Самое тѣсто для бріошеіі замѣшивается различно. На обыкно-
венный brioches fines берется на два фунта муки 1 фунтъ ма-
сла, золотника четыре сахару, столько же соли и 12 яицъ, 

Форма бріошъ. 

Прежде всего приготовляется изъ 'Л или ' h всего количества 
муки густая опара (колобокъ) (см. стр. 129), которая поднимается 
въ теплой водѣ; изъ остальной муки, воды, масла, соли, сахару 
и половины яицъ, ..ока опара поднимается, замѣшиваготъ тЬсто 
средней густоты. По мѣрѣ того, какъ выдѣлываютъ тѣсто, прибав-
л я ю т , къ нему остальным яйца. Выдѣлавъ тѣсто, соединяют, 
его съ опарой, снова выдѣлываютъ (выбивают,) на столѣ, какъ 
всегда, густое кислое тѣсто и с т а в я т , в ъ теплое мѣсто под-
няться (паса на два). Поднявшееся тѣсто нродѣлываютъ еще 
разъ, даютъ снова немного подняться и затѣмъ ставить на ледъ 
или въ холодиое мѣсто, чтобы тѣсто застыло. 

Когда тѣсто застынет, , раздѣлываютъ изъ него указанной 
формы булочки, пекутъ на листѣ бумаги и вынимают,, когда 

подрумянятся. 
Вкусъ бріошей также много зависит, и отъ качества масла, 

тонкости муки и свѣжести яицъ. Для бріоша слѣдуетъ брать 
французскую муку, такъ какъ изъ иея тѣсто получается нѣж-
пѣе чѣмъ изъ конфектной муки. Бріошъ можно дѣлать не съ 
цѣлышми яйцами, а на одних, желткахъ, тогда тѣсто полу-
чается еще нѣжнѣе на вкусъ и желтоватаго цвѣта. Способ, при-
готовлена опары и самаго тѣста см. общ. правила приготовл. 
тѣста—французскій способ, приготовл. кислаго тѣста стр. 129. 

С а в а р е н ъ . 

Для саварена тѣсто приготовляется точно такъ же, какъ и для 
бріоша, но такъ какъ онъ печется въ формѣ, а не на лисгѣ, 
то тЬсто дѣлается жилсе, чѣмъ для бріоша, т. е. на то лее ко-
личество муки берется больше воды и тѣсто выбивается не на 
столѣ, а в ъ горшкѣ. Готовое поднявшееся тѣсто выкладывается 
въ особую форму для саварена (съ отверстіемъ въ срединѣ), 
густо смазанную масломъ и обсыпанную мукой, н ставится въ 
духовой шкафъ в ъ средній жаръ. Форма не должна быть очень 
полна, такъ какъ саваренъ еще поднимается въ печкѣ. Когда 
саваренъ готовь (узнается какъ и всякое неченіе), то, вынувъ 
его изъ формы, обливают, или ромовой подливкой, какъ ромо-
выя бабы, или обливают, какимъ-либо енропомъ изъ-под, ва-
ренья и украшают, ломтиками цукатов, и миндаля. 

Д о м а ш н я я б у л к а . Для домашней булки приготовляется 
или русское кислое, или французское бріошное тѣсто, какъ для 
пирогов, и пиронсковъ (способ, приготовленія и нронорцію см. 
общую статью о тѣстй, № 3). Когда тѣсто совсѣмъ готово, то, 
вынувъ его на столъ, придают, продолговатую или круглую 
форму, кладут, на лист , или на сковороду и даютъ немного 
подняться, потом, смазывают, желткомъ съ водой и некутъ, 
какъ кислый ццрогъ. Если хотят , имѣть сдобную булку, то на 
данную порцію муки кладут, больше масла, сахару и желтков,. 
Если булка приготовляется на 3 фунта муки, то берется отъ С 
до 9 желтконъ, 7 * или 1 фунтъ масла кускомъ, 7« фунта са-
хару, 3 стакана воды или молока, V10 Ф- дрожжей и на 10 кон. 
шафрану. Булку эту можно испечь въ кастрюлѣ; тогда тѣсто 
дѣлаютъ жиже, чѣмъ для пирога, и когда положена сдоба, то 
вторично тѣсто должно пониматься в ъ той кастрюлѣ, въ кото-
рой его будутъ печь. 

П р и м ѣ ч а н і е . Если булку выпекают, въ кастрюлѣ или въ 
форяѣ, какъ куличъ, то приготовленное тѣсто накладывают, въ 
кастрюлю только до половины вышины и, давъ подняться ему 
до 7* вышины, сейчасъ же с т а в я т , его в ъ печь. ІІесоблюденіе 
этого правила ведет, къ тому, что тѣсто, поднявшееся до верху 
раньше, чѣмъ его поставили въ печку, опадает, и въ средни* 
образуется дыра, что портитъ форму неченія. Правило это ну-
жно соблюдать также при неченіи бабъ и куличей. 



Чѣмъ сдобнѣе тѣсто и чѣмъ больше форма, тѣмъ легче дол-
женъ быть жаръ, чтобы тѣсто равномѣрно пропеклось. 

Если хотятъ, чтобы булка дольше не черствѣла, то когда 
опара поднимется, ее можно ошпарить горячимъ молокомъ и 
тогда уже положить въ нее желтки, растертые съ масломъ и съ 
сахаромъ, всыпать остальную муку и дальше поступать, какъ 
и со всякимъ тѣстомъ. Такая булка называется заварною. 

П о с т н ы я булни. 

Муки— 17а фунта. Масла постнаго—7«—а/8 фунта. 
Миндалю—7« фунта. Сахару мелкаго—7« фунта. 
Миндальнаго молока—172 ста- Дрожжей—на 3 коп. 

кана. Духовъ—по желанію. 

Р е ц е п т ъ . Ошпаривъ миндаль кипяткомъ, очистить его отъ 
кожицы, промыть и истолочь въ ступкѣ очень мелко, подливая 
понемногу холодной воды (всего 17з стакана). Когда миндаль 
хорошо истолчется, то процѣдить его череэъ салфетку. Полу-
ченное миндальное молоко нодогрѣть немного, распустить въ 
немъ дрожжи и поставить на этомъ молокѣ опару изъ половины 
всего количества просѣянной муки. Когда опара хорошо под-
нимется, то прибавить въ нее мелкій сахаръ, постное масло 
(орѣховое, горчичное), по вкусу соли, какихъ-лнбо духовъ, всы-
пать остальную муку, замѣсить не очень круто тѣсто и 
выбить его хорошенько на столѣ, чтобы отставало отъ рукъ и 
стола. Выбивъ тѣсто, поставить его подниматься, какъ и вся-
кое кислое тѣсто, на 17 я —2 часа. По прошествіи этого времени, 
когда тѣсто поднимется, выложить его на доску, раздѣлать по 
желанію большія или маленькія булки, сложить ихъ на л и с т , 
посыпанный мукой, дать немного подняться на листѣ, потомъ 
смавать водой съ сахаромъ и поставить печься в ъ духовой шкафъ 
средней температуры. Готовыя булки снять съ листа, закрыв?, 
сыроватымъ полотѳнцемъ, чтобы отмякли. 

Постныя булки можно также приготовить вмѣсто миндаль-
наго молока на розовой водѣ. Пронорція муки, дрожжей и са-
хару берется та же, что и для предыдущего рецепта. Розовой 
воды для этого количества муки берется 17 я стакана. Вода такъ 

же, какъ и миндальное молоко, сначала немного подогрѣвается 
и затѣмъ уже въ ней распускаются дрожжи и заводится опара, 
какъ указано выше. Въ булки, приготовляемый на розовой водѣ, 
прибавляется немного шинкованнаго миндаля (на эту пропор-
цію муки — 7 « Ф- миндаля сладкаго и 10 шт. горького). Мин-
даль прибавляется въ то время, когда кладется сахаръ и ос-
тальная мука, т. е. когда опара уже поднялась. Постныя булки 
также можно приготовлять съ макомъ. Послѣдній кладется нъ 
тѣсто въ то время, когда раздѣлываются булки. На это коли-
чество берется 7» ф. маку, который ошпаривается кипяткомъ и 
потомъ, когда вода с т е ч е т , толчется въ ступкѣ. Послѣ того 
истолченный макъ заправляется медомъ или сахаромъ и нама-
зывается густымъ слоемъ на раскатанный кружокъ тѣста, ко-
торый свертывается рулетомъ и въ такомъ видѣ уже склады-
вается на листъ или же нарѣзается небольшими продолговатыми 
кусочками. Затѣмъ уже эти булочки кладутся на листъ и пе-
кутся, какъ указано выше. 

Ш а ф р а н н ы й к р е н д е л ь . 

Муки пшеничной—2 фунта. 
Желтковъ—8 штукъ. 
Миндалю—7' Ф-
Коринки и цукату—по 7« Ф-
Масла—7« ф. 

Сахару—7я Ф* 
Сливокъ ординарных?.—7» бут. 
Дрожжей—V8 Ф-
Шафрану—на 10 коп. 

Р е ц е п т ъ . Подогрѣть 1 стак. сливокъ до теплоты парного 
молока, распустить нъ нихъ дрожжи и приготовить густую 
опару на половинѣ всего количества просѣянной муки. Пока 
опара поднимается, растереть желтки съ мелко истолченнымъ 
и Ііросѣяннымъ сахаромъ до-бѣла. Во время растиранія желт-
ковъ прибавить къ нимъ шафранъ (если не л ю б я т много ша-
франу, то его можно взять половину означеннаго количества). 
Когда желтки съ сахаромъ хорошо растерты, то соединить ихъ 
со сливочнымъ масломъ, которое тоже предварительно нужно 
растереть до бѣла. Затймъ перебрать и промыть коринку, и 
когда опара хорошо поднимется, то ввести въ нее растертые съ 
сахаромъ и масломъ желтки, нарѣзанные цукаты и корннку, 



размѣшать хорошенько, прибавить остальную муку и сливки, 
выбить тѣсто на столѣ и поставить подниматься вторично. Когда 
тѣсто поднимется, то, вылояшвъ его на доску, раскатать жгу-
тоыъ, сложить на листъ, смазанный масломъ, придать форму 
кренделя, дать еще подняться немного на листѣ, потомъ сма-
зать яйцомъ, украсить шинкованным* миндалем* и поставить 
въ духовой шкафъ средней температуры. Готовый крендель дол-
женъ свободно сойти съ листа. Шафран* нужно настоять на 
водкѣ. 

Прпмѣчаніе. Изъ этого же тѣста можно приготовить ку-
личъ, который испечь въ формѣ или на сковородѣ. 

М а з у р е н ъ н а д р о ж к а х ъ . 

Иропорція. 

Муки—2 фунта. 
Желтковъ—15 штукъ. 
Сливокъ—1 стакан*. 
Масла сливочнаго—7» Ф-
Сахару—8/2 ф. 
Дрожжей—Va ф. 

Духов*—по желанію. 
Бѣлковъ—15 шт. 
Миндалю—V2 Ф-
Коринки—V2 Ф-
Цукату—1/2 Ф-
Сахар, пудр.—'/а ф 

Для укра-
шенія. 

Р е ц е п т ъ . Поставить опару, по желанію густую, какъ для 
французскаго кислаго тѣста, или жидкую, какъ для русскаго 
тѣста, на тепловатых* сливках* изъ V2 Фунта муки. 

Когда опара хорошо поднимется, то положить въ нее по 
вкусу соли, растертые съ сахаромъ добѣла желтки, растертое 
отдѣльно сливочное масло, какіе-нибудь духи и ра8мѣшать все 
хорошенько, затѣмъ всыпать туда остальную муку и вымѣси-гь 
хорошенько тѣсто сначала в ъ горшкѣ, а потомъ выбивать его 
на столѣ руками до тѣхъ поръ, пока не отстанет* отъ стола и 
рукъ; тогда поставить еще подниматься на I 1 / 2 часа. 

Готовое, поднявшееся тѣсто раскатать по величинѣ листа, 
положить на листъ, смазанный масломъ, дать подняться на 
листѣ въ теплом* мѣстѣ, потомъ покрыть небитыми бѣлками, 
смѣіпанными съ сахарной пудрой или мелким* сахаромъ, убрать 
шинкованным* миндалем*, перебранной коринкой и рѣ8анными 
цукатами и поставить въ духовой шкафъ средней температуры. 
Когда мазурекъ готов*, то свободно сойдет* съ листа. 

М а з у р е н ъ и з ъ « б а н а л і н г 
ГІропорція. 

каждаго 
по одной 

чайной 
чашкѣ. 

Яицъ—3 штуки. 

Муки—2 столовый ложки. 

Духов* по желанію. 

Миндалю 
Кишмишу и ко-

ринки вмѣстѣ 
Синяго изюму 

(малага) 
Сахару 
Винных* ягодъ. 

Р е ц е п т ъ . Перебрать и промыть каждое отдѣльно: синій 
изюмъ, кишмишъ, коринку и винныя ягоды, которыя нужно 
кромѣ того еще нарѣвать небольшими кубиками. Миндаль ошпа-
рить кипятком*, очистить отъ кожицы H просушить, оставить 
цѣльнымъ. Когда все перебрано, то соединить и смѣшать вмѣстѣ 
съ мелким*, толченым* просѣяннымь сахаромъ, прибавить 
туда же муку и яйца цѣлнкомъ, какіѳ-нибудь духи и размѣшать 
все хорошенько. Затѣмъ сложить на листъ бѣлыя круглыя об-
латки такъ, чтобы ннгдѣ не оставалось пустого мѣста и нама-
зать ихъ приготовленной массой, толщиною в ъ 2 пальца, по-
томъ поставить въ легкій духовой шкафъ и дать подсохнуть и 
зарумяниться. 

При укладываиіи облаток* имъ можно придать круглую или 
продолговатую форму. 

М а р ц е п а н н ы й м а з у р е к ъ . 

Пропорціи. 

Миндалю очнщ. высушен.—1 ф. Бѣлковъ—7 штукъ. 
Сахару мелкаго—1 фунтъ. Цуката вишенъ—7* фунта. 

Р е ц е п т ъ . Взявъ указанное количество миндалю, предвари-
тельно ошпареннаго и высушеннаго, смолоть его въ машинкѣ, 
какъ можно мельче, смѣшать съ мелким* сахаромъ, положить 
туда же 7 бѣлковъ, размѣшать хорошенько, сложить всю эту 
массу пъ толстую кастрюлю и проварить на угольях*. Для 
этого нужно высыпать на сковородку горячіе уголья, поставить 



на нихъ кастрюлю и пропарить марцепанъ, все время мѣшая, 
до тѣхъ поръ, пока масса побѣлѣетъ и сдѣлается совершенно 
густою. Тогда выложить ее на листъ, покрытый вощеной бума-
гой, которую предварительно нужно смазать прованскнмъ ма-
еломъ для того, чтобы застывшій марцепанъ не присталъ къ 
бумаг*. Выложивъ марцепанъ на бумагу, нужно разравнять его 
ложкой по всему листу такъ. чтобы марцепанъ былъ вездѣ оди-
наковой толщины; ватѣмъ, завернувъ бумагу конвертом» такъ, 
чтобы марцепанъ былъ со всѣхъ сторон» закрыт» бумагой, вы-
нести на холодъ и застудить. Когда марцепанъ хорошо засты-
нетъ, то раскатать его, какъ тѣсто, скалкой, толщиною въ 
полъ-пальца, придать круглую форму, обравнять края и полозкить 
на листъ, покрытый бумагой, смазанной прованским» маеломъ. 

Обрѣзки тѣста раскатать и сдѣлать рантъ и переплет» на 
марцепанъ, какъ для сладкаго нирога, и поставить в ъ средній 
жаръ духового шкафа. Когда мазурекъ зарумянится и пропе-
чется, то сбавить зкаръ такъ, чтобы шкафъ былъ только теп-
лый и въ этомъ шкафу продержать его еще нѣкоторое время, 
чтобы подсох». Готовый мазурекъ убрать вареньем», положив» 
в ъ каждую клѣточку переплета по нѣсколько ягодъ. Вмѣсто 
варенья можно украшать марцепанъ цукатами вишенъ. Изъ та-
кого марцепаннаго тѣста молено дѣлать не только мазурекъ, но 
и маленькіе марценанные шарики. Для полученія такого марце-
нана берутъ кусочекъ марцепаннаго тѣста и закатываютъ нъ 
рукахъ шарикъ, потом» складывают» эти шарики такъ зке, 
какъ и мазурекъ, на листъ, покрытый вощеной бумагой, смазан-
ной прованским» маеломъ, и иекутъ въ легком» духовомъ 
шкафу. Когда марцепаны зарумянятся и подсохнут», то готовы. 

М а з у р е к ъ и з ъ п е с о ч н а г о т ѣ с т а . 

Пронорція. 

Для песочнаго тѣста. 

Муки пшеничной—"/4 ф. 
Масла сливочнаго—V3 Ф-
Сахару—1/« ф. 
Яицъ—цѣликомъ 2—3 шт. 

Для миндальнаго тѣста. 

Миндалю—V2 Ф-
Сахарной пудры—"/* ф. 
Бѣлковъ—4—0 шт. 

Для помадки. Лимоннаго с о к у - 1 / 2 шт. 
Краски—для цвѣта. 

Сахару—"/! ф. Фруктов»—для украшенія. 

Р е ц е п т ъ . Приготовить песочное тѣсто, какъ для зандъ-
кухенъ (см. НІІЛІО), ио только съ цѣльными яйцами. Вынесги 
его на холодъ и остудить. Затѣмъ раскатать толщиною около 
пальца, слозкить на листа и придать форму какой-нибудь фи-
гуры: звѣзды, круга, сердца, четыреугольникл. Для этого нужно 
заранѣе начертить и вырѣзать фигуру изъ бумаги. Затѣмъ при-
готовить миндальное тѣсто, какъ для марцепаннаго мазурека 
(см. выше). Какъ только тѣсто проварится, пока еще не остыло, 
выложить его въ приготовленный корнета съ металлнчес.шмъ 
наконечником» и сдѣлать нзъ него украшенія на мазурекѣ, по 
краю борта. ГІослѣ того поставить мазурекъ нъ теплое мѣсто, 
на печку, п дать миндальному тѣсту подсохнуть, чтобы не при-
ставало къ пальцам». Тогда поставить мазурекъ в ъ духовой 
шкафъ въ средній зкаръ и держать до тѣхъ норъ, пока онъ 
зарумянится и будет?, свободно отставать отъ листа, тогда го-
тов». Затѣмъ дать остыть на листѣ, покрыть помадкой и укра-
сить масседуаномъ изъ фрукта или цукатами. Для ириданія 
мазуреку болѣе краенпаго вида помадку мозкно сдѣлать разных» 
цвѣтовъ, какъ-то: бѣлую, розовую, коричневую и зеленую. Ро-
зовая и зеленая помадка подкрашиваются кармішомъ, коричне-
вая дѣлается шоколадная, a бѣлая остается натуральная. 

Помадка приготовляется такъ: полозкнвъ въ кастрюлю са-
харъ кусками, рафинад», смочить его водой въ такомъ количе-
ств* , чтобы сахаръ былъ мокрый, поставить его на плиту и 
сварить сиропъ до «толстой нитки.», т. е. до такой степени, 
чтобы сиропъ тянулся на лозккѣ или между пальцами въ вид* 
толстой нитки и чтобы при скатываніи пъ рукахъ образовался 
шарикъ. Обыкновенно для такой пробы, обмакивают» пальцы 
въ холодную воду, чтобы сиропъ не прилипалъ къ ним», отчего, 
конечно, молено обжечь пальды. 

Если помадка приготовлена правильно, то она имѣетъ вид» 
густой, гладкой массы. Если зке она перепарена, то превра-
щается въ сплошной, твердый кусокъ сахара. Уваривъ помадку 
до надлежащей густоты, побрызгать ее водою, вынести на хо-



лодъ и остудить. Когда помадка совершенно остынетъ, то вы-
бить ее на льду лопаточкой, прибавляя по каплѣ лимонный 
сокъ и холодную воду до тѣхъ поръ, пока она превратится въ 
густую, гладкую и блестящую массу, которая должна держаться 
на лопаточкѣ, не стекая. Если помадку подкрашивают* карми-
ном* или прибавляют* шоколад*, то все это обыкновенно кла-
дется во время расгиранія и выбиванія готовой помадки, а не 
во время варки. Когда помадка будетъ совсѣмъ готова, то ее 
выкладывают* въ корнетъ и изъ него покрывают* ею мазурекъ 
в ъ тѣхъ мѣстахъ, которыя не покрыты миндальным* тѣстомъ, 
потом* даютъ немного подсохнуть и убирают* фруктами. Со-
вѣтуемъ помадку выпускать изъ корнета, а не намазывать лож-
кой или ножомъ, потому что въ первом* случаѣ она ложится 
на тѣсто гладким*, ровным* слоемъ, а во втором*—комками. 

Если мазурекъ имѣетъ чстыреугольную форму, то изъ мин-
дальнаго тѣста можно сдѣлать рисунокъ въ нидѣ клѣточекъ 
(переплет*), которыя потомъ покрыть шоколадной и бѣлой по-
мадкой, придав* такимъ образомъ мазуреку форму шахматной 
доски. 

К у л и ч ъ ш а ф р а н н ы й (сдобный). 

Муки пшеничной—3 фунта. Сахару—'А фунта. 
Желтковъ—16 шт. Масла сливочнаго—''А Ф-
Шафрану—на 10 копѣекъ. Миндалю—'А фунта. 
Мускатнаго о р ѣ х а - 1 штуку. Кардамону—10 зерен*. 
И з ю м у - ' А Фунта. Сливокъ или молока-1 бут. 
Цукату—*А фунта. Дрожжей—'А Фунта. 

Развести дрожжи в ъ нодогрѣтыхъ сливках* и поставить на 
нихъ бріошную (густую) опару изъ 1>А Ф- муки. Когда онара 
поднимется, то слить воду (въ которой она поднималась), ввести 
въ нес растертые съ масломъ и сахаромъ желтки, толченый 
кардамонъ, перебранный, промытый и отсушеннып изюмъ, на-
стоянный на водкѣ шафранъ, толченый мускатный орѣхъ, на-
рѣзанные цукаты, шинкованный миндаль и всю остальную 
муку и сливки. Выбивъ хорошенько тѣсто, на сто.тЬ или на 
доскѣ, положить обратно въ горшокъ, и поставить подниматься 
п а I ' а — 2 часа; выложить до половины вышины в ъ высокую, 
жестяную, круглую форму, смазанную масломъ и обсыпанную 

мелкими сухарями; дать подняться нъ формѣ до "А вышины и 
поставить нъ печь легкой температуры. 

Готовность кулича узнается такъ же, какъ и готовность 
прочих* неченій. 

ІІримѣчанія. Куличи изъ такого тѣста всегда лучше печь 
небольшой величины, потому что они лучше пропекаются, чѣмъ 
большіе. Изъ данной пропорніи можно испечь два кулича. Этотъ 
куличъ лучше дѣлать на одних* желтках*, без», взбитых* 
бѣлковъ, отъ прибавки которых* куличъ скоро черствѣетъ. 
Если куличи желают* печь нъ формѣ, то тѣсто нужно дѣлать 
нѣсколько жиже, чѣмъ для куличей, .которые пекутся на ли-
стах* . 

Л и м о н н а я б а б а . 
Пропорція. 

Муки пшеничной—"А Ф -
» картофельной—"/в ф. 

Лимонов*—3 штуки. 
Сахару—ВА ф. 

Яицъ—16 штукъ. 
Сахару для лимонной цедры— 

2 золотника. 
Соли—щепотку. 

Р е ц е п т ъ . Взявъ кусочек* сахару вѣсомъ в ъ 2 золотника, 
стереть имъ со всѣхъ лимонов* цедру, но только одну верхнюю, 
желтую часть. Затѣмъ истолочь этот», сахаръ в ъ ступкѣ съ 
остальным», количеством* сахару и просѣять, чтобы всего 
получилось не болѣе "А фунта сахарной пудры. Снянъ с», 
лимонов* цедру, залить ихъ холодной водой в ъ таком», количе-
ств!;, чтобы послѣдняя до верху покрыла лимоны, и сварить 
лимоны до мягкости, т. е. до такой степени, чтобы воткнутая 
въ нихъ соломинка проходила въ середину лимона безъ 
затрудненія. Снаривъ лимоны, остудить ихъ, разрѣзать попо-
лам*, вынуть зерныткп, нарѣзать на кусочки и растереть 
лимоны такъ, чтобы они совершенно превратились въ гладкую 
массу. Когда лимоны хорошо растерты, то прибавить к», ним* 
весь сахаръ, затѣмъ всѣ желтки, отделенные отъ бѣлковъ, и 
продолжать растирать, какъ тѣсто для бисквита. ІІослѣ этого 
прибавить муку, состоящую изъ смѣси пшеничной съ карто-
фельной, разыѣшать, чтобы тѣсто было совершенно гладкое и 
не иыѣло комковъ, прибавить всѣ взбитые бѣлки, оставшіеся 



отъ желтковъ, размѣшать осторожно сверху внизъ и выложить 
•гѣсто въ форму для бабы, смазанную хорошо масломъ и обсы-
панную мукой. Накладывать тѣсто нужно только до 7« вышины 
формы, потому что въ печкѣ оно поднимается. Сначала бабу 
нужно поставить въ довольно сильный жаръ, но потомъ, когда 
она поднимется и зарумянится, то печь все остальное время 
въ среднемъ жару. Готовность этой бабы определяется такъ 
же, какъ и готовность всѣхъ печеній. Лимонную бабу совѣту-
емъ печь не в ъ очень высокихъ формахъ, потому что она 
очень нѣжна и въ высокой формѣ можетъ опасть. Лучше всего 
брать для этой бабы формы вышиною 6—6 вершковъ. Но такъ 
какъ, конечно, все тѣсто не войдѳтъ въ такую форму, то брать 
ихъ днѣ или три штуки. 

Р о м о в ы я б а б ы к ъ к о ф е или к ъ ч а ю . 

ГІропорція. 

Муки пшеничной—17я Фунта. д л я подливки, 
Масла сливочнаго—7о фунта. 
Сахару—V* фунта. Сахару—7* фунта. 
Яицъ—12 штукъ. Воды—1 стаканъ. 
Сливокъ ординарн.—17» ст. р о ы у _ 4 столовыхъ ложки. 
Дрожжей—на 3 коп. 

Рецепт?». Поставить жидкую оиару на сливкахъ изъ 
половины всего количества муки. Когда опара хорошо под-
нимется, то положить в ъ нее сливочное масло, растертое съ 
сахаромъ, и яйца цѣликомъ, кладя послѣднія не всѣ заразъ, а 
но одной штукѣ . Во время прибавленія яйцъ опару нужно все 
время выбивать лопаточкой, чтобы бѣлки выбивались, и самое 
тѣсто потомъ было пышно и нѣжно. Положивъ въ опару всѣ 
яйца, прибавить туда же щепотку соли, всю остальную про-
сѣянную муку и выбить тѣсто еще разъ хорошенько, чтобы 
стало очень пышным?,. Выбивъ хорошо тѣсто, дать ему под-
нят!,ся въ тепломъ мѣстѣ l 7 » - 2 часа. ГІослѣ того, какъ тйсто 
поднимется, выложить его в ъ спеціальныя маленькія формочки 
для бафь. Формочки эти нужно предварительно смазать масломъ 

и обсыпать мукой. Тѣста нужно накладывать 7„ часть всей 
формы, потому что въ формочкахъ оно должно подняться. 

Выложивъ тѣсто нъ формочки, дать ему подняться в ъ теп-
ломъ мѣстѣ до 7 * вышины формы. Затѣмъ поставить всѣ фор-
мочки на листъ, a послѣдній в ъ духовой шкафъ средней 
температуры и испечь бабы. Готовность бабъ опредѣляется 
тѣмъ, что края ихъ свободно отойдутъ отъ формочки и на 
поверхности образуется румяная корочка. 

За неимѣніемъ маленьких?, порціонныхъ формочек?,, можно 
испечь одну бабу въ большой формѣ. Какъ только бабы будутъ 
готовы, то, не давая имъ остыть, вынуть ихъ нзъ формочекъ 
и, пока горячія, облить ихъ ромовой подливкой. Для этой под-
ливки варится легкій сахарный сиропъ. Когда сиропъ будетъ 
готовъ, т. е. сахаръ распустится въ водѣ и сиропъ нѣсколько 
разъ вскипит?, на плитѣ, то прибавить въ пеги бѣлый ромъ и 
аатѣмъ дать вскипѣть только одинъ раз?,, чтобы ромъ не поте-
рялъ своего аромата. Каждая баба смачивается ромомъ въ 
такомъ количеств«, чтобы совершенно на А алась нмъ и не 
была сухая. 

П р и м ѣ ч а н і я . Для этихъ бабъ можно дѣлать тѣсто не съ 
цѣльными яйцами, а со взбитыми бѣлками. Послѣдніе при-
бавляются въ готовое тѣсто, передъ тѣмъ какъ его выклады-
в а ю т въ формы. Бабы поливаются сиропомъ перед?, подачей. 

К р у ж е в н а я б а б а . 

Пропорція. 

Сливокъ ординарных?,—7» бут. Сахару мелкаго—7« Фунта. 
Желтковъ—15 штукъ. Муки—I 1 / , фунта. 
Масла сливочнаго—7« .Фунта. Духовъ—по желанію. 
Дрожжей—1'/іо фунта. Соли—по вкусу. 

Р е ц е п т ъ . Названіе кружевной эта баба получила потону, 
что нарѣзанные ломтики готовой бабы такъ нѣжны, что напо-
м и н а ю т собою кружова, конечно, если только баба виолнѣ 
удалась. 

Изъ половины количества муки приготовить жидкую опару 
на сливкахъ въ горшкѣ и поставить ее в ъ теплое м«сто под-
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питаться на 1'/»—2 часа. Пока опара поднимается, выбить 
хорошенько желтки съ мелко истолченным» просѣяннымъ саха-
ромъ. Выбивать желтки съ сахаромъ нулено до такой степени, 
пока они побѣлѣютъ и обратятся въ пѣну. Когда опара хорошо 
поднимется, то начать вводить въ нее поочереди выбитые 
желтки и остальную муку. При соедииеніи опары съ желтками 
и остальной мукой ее нулено все время выбивать лопаточкой. 

Выбинъ хорошенько опару съ желтками и мукой, положить 
въ тѣсто по вкусу соли и нѣсколько капель какихъ-нибудь 
духов», напримѣръ, ванильный, лимонный или какой-либо дру-
гой эссенціи, затѣмъ прибавить туда лее, въ тѣсто, растертое 

Г ^ Щ Ш g g f e 

Раздвижная форма для бабы. 

добѣла сливочное масло. Послѣднее предварительно нулено нодо-
грѣгь на плптѣ, а потомъ выбить на льду лопаточкой, пока но 
побѣлѣетъ и станет» густымъ. Положив» масло въ тѣсто, 
послѣднее нулено опять хорошенько выбить и тогда улее поста-
вить подниматься въ теплое мѣсто на ] '/*—2 часа. Вообще 
выбивать тѣсто для бабы нужно очень долго; отъ этого зави-
сит» ея пышность и легкость. Обыкновенно выбивают» до 
тѣхъ пор», пока на поверхности тѣста появятся болыиіе 
пузыри. Когда тѣсто поднимется, выложить его осторолсно въ 
высокую жестяную форму для бабы (до половины вышины), 
выложенную бумагой, которую нулено смазать маеломъ, обсы-
пать сухарями, дать еще подняться бабѣ въ форм* до "/'•» вы-

шины и поставить въ русскую печь такой температуры, какъ 
для неченія нѣжныхъ булокъ (въ очень легкій леаръ). Когда 
баба будетъ готова, то воткнутая щеночка будетъ совершенно 
суха. 

Готовую бабу перелолсить на подушку и все время, пока 
она не остынет», перекатывать осторожно со стороны на сто-
рону. Остулсинать бабу нужно непремѣнно на подушкѣ, но не 
на рѣшетѣ, какъ остальным печенья, потому что она очень 
нѣжна и на рѣшет* можетъ сломаться. Эту бабу можно сдѣ-
лать на большую и на меньшую пропорцію. Во сколько разъ 
уменьшается или увеличивается количество желтковъ н муки, 
по столько зке разъ нужно уменьшить или увеличить и про-
порций остальных» продуктовъ. За неимѣніемъ большой формы, 
тѣсто можно равдѣлить на нѣсколько форм». 

П р и м ѣ ч а н і е . Сдобныя высокія бабы и куличи можно 
дѣлать только въ томъ случаѣ, если въ квартир* есть хорошая 
русская печка. В ъ противном» случа* лучше дѣлать менѣе сдоб-
ное тѣсто, т. е. на указанную пропорцію муки класть меньше 
желтковъ, сахару и масла. В ъ духовомъ шкафу очень трудно 
испечь высокую сдобную бабу; большею частью тѣсто ооѣдаетъ 
и образуется «закалъ», такъ какъ в ъ духовомъ шкафу не можетъ 
быть такой равномѣрный зкаръ, какъ въ русской печкѣ. Чѣмъ 
лучше устроена печь, тЬмъ лучше выходят» бабы и куличи. 
В ъ духовомъ шкафу лучше всего дѣлать бабу нзъ той про-
порціи, которая указана здѣсь. В ъ хорошей русской печкѣ 
можно испечь бабу, нъ которую на 3 ф. муки идет» до СО 
желтковъ. В?, духовомъ же шкафу изъ такого тѣста ничего 
не выйдет». 

З а в а р н а я у к р а и н с к а я б а б а . 

Пропорція. 

Муки пшеничной—1'/а ф. Масла сліиючн.—'/а ф. 
Сливокъ ординарных»—'/а бу- Сахару ыелкаго—'/, ф. 

тылки. Изюму—V* стакана. 
Желтковъ—18 штукъ.. Дрожжей—'/к фунта. 

Р е ц е п т ъ . Взявъ сначала изъ всего количества 1 стакан» 
лучшей пшеничной муки, прооѣять ее нъ чашку и заварить 1 
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стаканом, кипяченых, горячих, сливок, , раямѣіпать хорошенько 
и дать остыть до теплоты парного молока. Тогда развести въ 
Va стакан* тепловатых, сливокъ дрожжи, вылить ихъ въ за-
варенную муку, размѣшать и дать подняться. Когда опара 
хорошо поднимется, то положить въ нее желтки, сахаръ и масло. 
Желтки предварительно нужно растереть с ъ сахаромъ и потом, 
туда же прибавить растертое отдѣльно добѣла масло и все это, 
уже смѣшанное вмѣстѣ, ввести въ опару. ГІослѣ того всы-
пать въ опару всю остальную муку, прибавить немного соли 
и синііі нзюмъ, преднарителыю перебранный отъ н*точекъ и 
хорошо промытый. Затѣмъ выбить тѣсто хорошо лопаточкой до 
такой степени, чтобы оно все превратилось в ъ пузыри, и тогда 
поставить подниматься въ теплое мѣсто. Когда тѣсто доста-
точно поднимется, то выложить его нъ спеціальную форму для 
бабы, но такъ, чтобы тѣсго всего не доходило до V4 вышины 
формы, потому что оно должно еще подняться от> печкѣ. Форма 
для печенія смазывается масломъ и обсыпается мукой или же 
выкладывается промасленной бумагой. Баба должна печься въ 
среднем, жару, но только, конечно, не в ъ каленой печк*. При 
печеніи бабы не слѣдуетъ сильно хлопать дверцей—можетъ 
опасть. Готовность бабы определяется такъ же, какъ и готов-
ность всФхъ прочих, неченій—щепочкой. 

Остуживать бабу нужно на подушк*. 

М и н д а л ь н ы я к о л ь ц а . 

Пропорція. 

ІІпндалю—1 ф. Сахарной пудры—1 ф. 
Вѣлковъ—2 шт. Лимон, соку—1 чайн. ложку. 

В з я в ъ 1 ф. сладкаго миндаля и 10 зерен, горькаго, ошпа-
рить его кипятком,, накрыть крышкой и дать постоять на стол* 
10 минутъ; затѣмъ очистить отъ кожицы, нашинковать очень 
тонко вдоль зерна и просушить (можно слегка поджарить). В ъ 
отдѣльной посуд* растереть доб*ла 1 фун. сахарной пудры съ 
2-мн бѣлками, прибавлял но кайл* лимонной кислоты или лимон-
наго соку, всего 1 чайную ложку. Когда масса хорошо разотрется, 
т. е. получить совершенно бѣлый цвѣтъ и будетъ держаться 

на лопаточк* не спадая, то положить въ нее приготовленный 
шинкованный миндаль, пѳремФшать хорошенько, положить 
кучками на облатки (облатки берутся самаго крупнаго размѣра 
и покупаются въ аптекарском, магазин*) и раздѣлать чайной 
ложечкой въ форм* колецъ. Вся масса должна лежать на об-
латкѣ в ъ форм* колечка, средина же нослѣдней остается пустою. 
Приготовленный кольца поставить на лист* ігь самый легкій 
жаръ въ духовой шкафъ. Кольца должны высохнуть, но іімѣть 
бѣлый, а не румяный цвѣтъ. Если желаютъ приготовить кольца 
розоваго цвѣта, то растертую массу подкрашивают, кармпномъ, 
a затѣмъ уже кладутъ шинкованный миндаль. 

И т а л ь я н с к о е п е ч е н і е . 
Пропорція. 

Миндалю—1/4 Ф-
Сахару—'/а Ф-
Масла с л и в о ч н а г о — Ф -
Муки пшеничной—3/4 Ф-

Ж е л т к о в , — 4 шт. 
Коринки II гвоздики—по 1 що-

ноткѣ. 

Р е ц е п т ъ . Ошпарить миндаль ісмшіткомъ, очистить отъ 
кожицы, просушить въ иечкѣ и истолочь въ стугікѣ помельче, 
прибавить корнцы и гвоздики. Когда миндаль хорошо истолченъ, 
то растереть отдѣ.чьно елнночное масло, сначала одно, а потом, 
съ сахаромъ, прибавить туда же желтки, растереть еще. Зат*мъ 
въ эту массу положить истолченный миндаль н муку, замѣснть 
тѣсто. Когда послѣднее будетъ хорошо продѣлано, то раскатать 
его потоньше, вырѣзать какими угодно фигурками, смазать 
каждую фигурку яйцомъ, посыпать сахаромъ, сложить на листъ, 
посыпанный мукой, н испечь в ъ легком, духовомъ шкафу. 

А н г л і й с к о е м е л к о е п е ч е н ь е к ъ ч а ю . 
Пропорція Aß 1. 

Муки пшеничной—1'/4 Ф- Имбирнаго сахару—4 зол. 
Масла сливочнаго—''/в ф, Соли—1 чайную ложку. 
Сахару мелкаго—"/в ф. Коринки—V« Ф-
Я И Ц Ъ цѣликомъ—3 шг, 



Рецептъ. Просѣять муку на столъ, сдѣлать въ срединѣ 
углубленіо въ видѣ колодца, положить туда сначала яііца, сахаръ 
(тотъ и другой) и соль, размѣшать осторожно ножомъ все это 
съ мѵкой. Когда получится тѣсто густоты жидкой сметаны, то 
положить туда холодное масло кускомъ и нымѣсить тѣсто до 
гладкости сначала ножомъ, а потомъ руками. Тѣсто должно быть 
очень рыхлое, а потому его не слѣдуетъ очень много ыѣсить. 
Приготовить тѣсто, вынести ого на холодъ на 1 час»,, чтобы 
мука хорошо соединилась съ масломъ н сахаромъ. Затѣмъ рас-
катать тѣсто толщиною Ііъ 74 нершка нарѣаать рѣвцомъ или 
выемкой различный фигуры, сложить тѣсто на листы, смазанные 
слегка масломъ и посыпанные мукой, смазать каждую фигуру 
яйцомъ, посыпать вычищенной коринкой и испечь въ среднем», 
жару до золотистаго колера. Сохранять до употребленія на 
рѣшеткахъ въ сухом», мѣстѣ. 

Прогіорція Ks 2. 

М у к и — 1 7 « Ф- Желтковъ—3 шт. 
Масла елнвочнаго—ь/8 Ф - Сливокъ-0 стол, ложекъ. 
Сахару мелкаго—7« ф. Соли—V2 зол. 
Лимоннаго сахару—2 зол. 

Рецептъ. Тѣсто приготовляется такимъ же образомъ, какъ 
и въ первом* случаѣ, но только кладется не имбирный, а лимон-
ный сахаръ, въ самое тѣсто кладутся не яііца цѣликомъ, а 
желтки и сливки. Лимонный стхаръ приготовляется такъ: вымыть, 
вытереть лимоны и срѣзать съ нихъ верхнюю кожицу, срѣзая 
ее какъ можно тоньше, чтобы срѣзалась только одна желтая 
часть корки, такъ какъ только желтая часть корки имѣетъ 
аромата, бѣлая же часть даетъ горечь. Срѣзавъ корку, высушить 
ее въ очень легком* жару или же лучше всего въ тѣни солнца, 
потомъ мелко изрубить, сложить въ ступку, прибавить туда же 
колотаго сахару, растолочь хорошенько и просѣять черезъ шел-
ковое сито. Цедра должна быть хорошо высушена и сахаръ 
непремѣнно долженъ быть взят», кусками, а не мелкій, иначе 
цедра плохо истолчется и сахаръ не будетъ имѣть аромата. 
На 1 ложку цедры берется 1/а ф. сахару. 

Имбирный сахаръ». Приготовляется так* же, т. е. им-
бирь толчется с», кусками сахара, потом», нросѣшшотся черезъ 
шелковое сито. На 7 4 Ф - сахару идет* 2'/а лота имбирю. 

для 
смазки. 

Ш а н е ш к и (снбирскіл булочки). 

ІІронорція. 

Муки пшеничной—2 ф. Дрожжей—71« Ф -
Масла—72 Ф - Сметаны—2 ст. лож. 
Сахару—74 Ф- Масла—1 ст. лож. 
Желтков*—« шт. Муки—2 чаіін. лож. 
Молока—17„ стакана. 

Р е ц е п т ъ . Поставить опару на молокѣ нзъ 7 ' всего коли-
чества муки. Когда опара поднимется, то положить в», нее соль, 
растертые и смешанные вмѣстѣ желтки, масло и сахаръ, 
высыпать остальную муку, замѣснть тѣсто и выбить его на 
столѣ руками до тѣхъ поръ, пока но будетъ отставать от», рук», 
и стола; тогда поставить еще разъ подняться въ теплое мѣсто. 
Затѣмъ раздѣлать круглыя, плосісія булочки, сложить пхъ на 
листъ, смазанный масломъ, дать подняться на лнстѣ, затѣмъ 
смазать ихъ смазкой, приготовленной такъ: взять указанное 
количество сметаны, растереть се с», масломъ, прибавить туда 
же 2 чайных* ложки муки, смазать этою массою булочки н 
поставить ихъ печься въ духовой шкафъ средней температуры. 

К ю м м е л ь - к у х е н ъ . 

Пропорція. 

Молока—172 стакана. Масла сливочнаго —7» фунта. 
Муки пшеничной—Iх/а фунта. Тмину—3 золотника. 
Сахару мелкаго—7„ стакана. Дрожжей—7» фунта. 
Масла столоваго—7а с т . — ф . Желтковъ—б штукъ. 

Рецептъ. Распустить дрожжи въ тепловатом* молокѣ п 
поставить густую опару изъ всего количества молока и 7- части 
неон муки. Когда опара хорошо поднимется черезъ 15—20 м., 
то слить воду, въ которой поднималась опара, положить съ '/„ 



чайной ложки соли, эатѣмъ желтки, масло и сахаръ, приготов-
ленные какъ всегда. Молено, конечно, класть каждое въ отдельно-
сти, т. е. сначала сахаръ, потомъ желтки и, наконец?,, рас-
пущенное масло, но при такомъ способ« все это не может?, 
такъ хорошо и быстро соединиться между собою и с ъ опарой, 
какъ в ъ первоыъ случаѣ, а потому и самое тйсто выходить 
не такимъ нѣлснымъ. 4 

Положивъ въ опару растертую массу, вымѣшать ее хоро-
шенько лопаточкой, всыпать остальное количество муки, выбить 
тѣсто въ горшкѣ лопаточкой до тѣхъ поръ, пока оно будетъ 
отставать отъ краевъ и стѣнокъ горшка, а также лопатки и 
поставить еще разъ подняться на Ѵ/з часа. 

Готовность подъема узнается такъ: если въ поднявшееся 
тѣсто опустить лопаточку и оно сейчасъ же о п а д е т , то готово. 

Когда т«сто хорошо поднимется, то раздѣлать изъ него 
маленькія, круглый булочки, сложить ихъ на листъ, смазанный 
масломъ, и поставить подняться на четверть часа. Потомъ 
сдѣлать въ средин« каждой булочки углубленіо пальцем?, и 
положить туда по кусочку сливочнаго масла, смѣшаннаго с?, 
тминомъ и дать еще разъ подняться минутъ 10. Затѣмъ смазать 
желткомъ, разведеннымъ молокомъ или сливками, и поставить 
в ъ духовой шкафъ в?, средній жаръ на 20 минутъ, пока не 
зарумянится и будутъ свободно сходить съ листа. Готовый 
булочки переложить на блюдо, смазать верхъ масломъ и на-
крыть сыроватымъ полотенцемъ для того, чтобы отмякли. 

С л о е н ы я п и р о ж н ы я . 

Приготовить слоеное тѣсто на 1 фуитъ муки. Когда будетъ 
совсѣмъ готово (раскатано 6 раз?,), то раскатать полосу тол-
щиною въ V» пальца и испечь, какъ всегда, въ горячемъ 
духовомъ шкафу. Приготовить яблочное пюре съ сахаромъ, 
как?, для песочнаго торта, Когда слойка высоко поднимется и 
испечется, то разрѣзать ее на дв« ровныя полоски но толщин«, 
т. е. раэдѣлить на два слоя. Одну полоску смазать приготов-
леннымъ пюре, накрыть другой полоской, посыпать сахарной 
пудрой и разрѣзать слойку на полосы шириною нъ 3, а длиною 
в ъ 21/а пальца. Эти пирожныя молено смазывать также завар-
ным?, кремомъ «шітисьоръ». 

П р и м ѣ ч а н і с о иирожном-ь м и л ь - ф е й л ь . Приготовить 
слоеное тѣсто, раскатать его очень тонкой полоской и испечь. 
Приготовить кремъ патисьеръ и смазать имъ всю испеченную 
полоску тѣста; потомъ разрѣзать ее на нѣсколько полос?, ши-
риною пальца въ три, слозкить эти полоски одна на другую въ 
нѣсколько рядовъ, чтобы получилось довольно высокое пирож-
ное; верхній рядъ долзкенъ быть покрыть кремомъ; посыпать 
сверху изрубленными обрѣзками той лее слойки, все густо посы-
пать ванильной сахарной пудрой и разр«зать на полоски, вели-
чиною съ обыкновенное пирожное. 

Р у л е т ъ и з ъ б и с к в и т а . 

Приготовить бисквитное тйсто, какъ для обыкновенного 
бисквита, выложить его тонки,мъ слоемъ на листъ, смазанный 
масломъ и обсыпанный мукой. Вылолшвъ бисквитъ на листъ, 
поставить въ духовой шкафъ в ъ средній жаръ. Когда бисквитъ 
зарумянится и будеть свободно сходить съ листа, снять его на 
столъ и сейчасъ же, пока горячіп, смазать каким?,-либо варе-
ньемъ: малиновымъ, земляничнымъ или яблочнымъ пюре, или 
заварнынъ кремомъ патисьеръ и сейчасъ зке завернуть руле-
томъ и посыпать мелкимъ сахаромъ. Когда рулетъ немного осты-
нетъ, то нарѣвать его въ поперечномъ паправлеши, наискось, 
шириною въ I1/» — 2 пальца. (На 7а ф. муки 7а ф. сахару и 
15 яицъ). 

З а н д к у х е н ъ или п е с о ч н о е п е ч е н ь е . 

Цропорція. 

Муки—1 ф. Желтковъ—3 штуки. 
Масла сливочнаго—"/« ф. Миндалю очищеннаго—7я Ф-
Сахару—'/а ф. 

Р е ц е п т ъ . Смѣшать муку съ сахаромъ, сдѣлать въ средин« 
ямку в?, вид« колодца, положить туда зкелтки, щенотку соли и 
масло кускомъ и эамѣсить тйсто руками, соблюдая всѣ правила, 
какъ при щшготовленш сдобнаго разсыпчатаго тѣста. Затймъ 
вынести тйсто на холодъ и застудить. Когда тйсто о с т ы н е т , то 
раскатать толщиною около '/- пальца, вырѣзать крузкки малень-



кимъ стаканом,, рюмкой или зубчатой выемкой, сложить и х , 
на листъ, посыпанный мукой, смазать сверху бѣлкомъ, посыпать 
очищенным, шинкованным, миндалем, и поставить въ горячій 
духовой шкафъ. Когда пирожныя зарумянятся и будутъ сво-
бодно сходить съ листа, то готовы. Вынувъ ихъ изъ печки, дать 
немного остыть на лист*. а потом, снять осторожно на блюдо 
ножомъ; горячія снимать нельзя, потому что ломаются. Тѣсто 
для зандкухенъ можно дѣлать съ вареными желтками, которые 
нужно протереть черезъ сито. 

Х в о р о с т ь . 

Пропорція. 

Муки—"/4 Ф- французской. 
Сметаны—1 стаканъ. 
Желтков ,—3 шт. 

Рому—1 рюмку. 
Сахару въ тѣсто—1 стол, ложку. 
Соли—1 чайную ложку. 

Р е ц е п т ъ . Высыпать муку на столъ, сдѣлать углублеиіе, 
положить сметану и желтки и замѣсить довольно густое тѣсто, 
прибавив, по время замѣшиванія рому, соли и сахару. Когда 
гѣсто будетъ приготовлено, то раскатать его очень тонко и на-
рѣзать различный фигурки: квадраты полоски, розанчики, для 
которых, сначала нужно вырѣзать выемкой кружки, потом, 
склеить ихъ вмѣстѣ, положив, одинъ на другой (3—4 круга); 
склеив, бѣлкомъ, сдѣлать но краям, надрѣзы рѣзцомъ, чтобы 
нотомъ образовались лепестки, и опускать ихъ въ отколерован-
ный фритюръ на вилкѣ; квадраты опускаются во фритюръ 
намотанными на скалку; прочія фигурки опускаются прямо съ 
шумовки. Когда хворост, заколеруется и будетъ вздуваться пу-
зырями, то готов,. Вынувъ его на сито, покрытое бумагой, по-
сыпать сахарной пудрой. Для того, чтобы хворост, былъ пыш-
нѣе, лучше вздувался, его нужно жарить послѣдовательно въ 
д в у х , посудах,: въ одной фритюръ должен, быть не особенно 
горячим,, а в ъ другой совершено каленымъ. Сначала хвороста 
опускается минуты 2 в ъ менѣе горячій фритюръ, а потом, пе-
рекладывается шумовкой въ очень горячій. Вмѣсто сметаны 
можно брать "/* стак. сливокъ. , 

Примѣчаніе . Тѣсто должно быть раскатано тонко: толстый 
хворост, не прожарится в ъ среднніі и не будет, хрустѣть и 
разсыпаться. 

М е р е н г и с у х і я (безо). 

Пропорція. 

Бѣлковъ—10 шт. Ванили—1 кусочек, . 
Сахарнаго песку—1 ф. Сахарной пудры для посыпки. 

П а в и л а нриготонлсніи. Взбить крѣико бѣлки. Когда бу-
дутъ готовы, то начать понемногу всыпать туда сахарный пе-
с о к , и осторожно равмѣшивать его съ бѣлкаыи лопаточкой. Всы-
п а в , весь сахаръ, начать высаживать на бумагу корнетом, или 
столовой ложкой продолговатый фигурки съ гребешком, наверху. 
Затѣмъ посыпать сверху всѣ меренги пудрой, истолченной съ 
ванилью, вспрыснуть водой, поставить въ духовой шкафъ въ 
легкій жаръ и дать немного заколеропаться. Когда будутъ го-
товы, то, снявъ съ бумаги, каждую штуку продавить немного 
пальцем, съ нижней (плоской) стороны, наполнить взбитыми 
сливками и склеить каждый двѣ половинки вмѣстѣ. 

Для того, чтобы готовый меренги лучше отставали стъ бумаги, 
ихъ нужно смочить холодной водой съ противоположной стороны. 

М е р е н г и з а в а р н ы я (нтальяискія). 

Пропорція. 

Бѣлковъ—8 шт. Ванили—1 кусочекъ. 
Сахарной нудры—1 ф. 

П р а в и л а прпготовленія. Отдѣлить въ кастрюлю бѣлки, 
всыпать туда же сахарную пудру, положить ваниль, разрѣзан-
ную вдоль, поставить кастрюлю на плиту и начать взбивать 
всю эту массу вѣничкомъ, пока она загустѣетъ, побѣлѣетъ и 
станет, пышной. Тогда, снявъ кастрюлю съ плиты, выложить 
эту массу в ъ корнет, и выпустить на листъ, покрытый бумагой, 
круглыя или продолговатый фигурки. За неимѣніемъ корнета, 
можно выкладывать меренги на листъ столовой ложкой. Затѣмъ 
поставить листа въ духовой шкафъ въ легкій жаръ и дать 



подсохнуть, чтобы сверху образовалась легкая корочка. Если 
дома есть кондитерскій котслъ, то лучше взбивать массу въ 
котелкѣ, чѣмъ въ кастрюлѣ. 

М е р в е й л ь (Merveilles). ^ 

Подъ этимъ наэваніемъ (по-русски ихъ называют» тозке 
«мервейль») приготовляется довольно быстро и просто пирожное, 
которое можетъ быть подано и на сладкое въ обѣдѣ (со взби-
тыми сливками), и къ чаю. 

Изъ 1 фунта муки и Фун. слнвочнаго масла (можно взять 
ц соленое, но предварительно промыть его отъ излишней соли) 

Мервейль. 

замѣсть на молоко густое тѣсто, прибавить въ него 3 яйца цѣль-
ныхъ и 3 желтка. 

Тѣсто лучше всего замѣшивать на столѣ. Если масло несо-
леное, прибавить на это количество 7* золотника соли и грам-
мов» 10 ( 2 ' 7 золотника) сахару. Прибавлять сахару больше 
нельзя, потому что пирожное будетъ сильно горѣть при жаре-
нш. Способъ приготовленія такой, какъ и для хвороста. 

Собрав» тѣсто и прибавив» къ нему немножко ванили (молено 
ванилина) или апельсинной цедры (натертой или мелко наруб-
ленной), хорошенько продѣлать руками тѣсто. 

Раскатав» затѣмъ счалкою тѣсто до полупальца толщиною, 
нарѣзать его разными фигурками при помощи деревяннаго 
рѣзіш (лучше, чѣмъ мѣдиаго, съ которым» надо быть осторож-
ным» и держать в ъ безукоризненной чистотѣ) и жарить но 
фритюр*. 

Готоныя нирожныя вынуть на сито на бумагу, дать стечь 
жиру и обсыпать сахаромъ ст. ванилыо. 

К у л и ч ъ б о л ѣ е п р о с т о й . 

Необходимые продукты и нхъ пропорція. 

Муки—2 ф. 
Масла—V2 ф. 
Сахару—78 Ф-
Изюму синяго—V* Ф-
Цукату—V4 Ф-
Миндалю—1 столовую ложку. 
Желтковъ—6 іпт. 
Молока—2 стакана. 
Дрожжей—'/в ф. 
Ванили—Ч- палочки. 
Кардамону—нѣсколько зерен». 
Шафрану—на б коп. 

Рецепт?, . Сдѣлать густую (бріошвую) опару Р ѣ з е ц ь 

на молок* изъ половины всего количества муки. 
Когда ошіра хорошо подпимется, то слить воду, въ которой 

поднималась, прибавить желтки, растертые съ сахаромъ н мас-
лом» добѣла, положить духи, цукаты, изюмъ, миндаль, всыпать 
остальную муку и выбить тѣсто хорошенько лопаточкой (до пу-
зырей). Если тѣсто будетъ густовато, то прибавить съ V2 ста-
кана или больше подогрѣтаго молока и поставить подниматься 
вторично на 1 час». Перед» печеніемъ можно прибавить взби-
тые б*лкн, оставшіеся отъ желтковъ. Бѣлки прибавляются въ 
томъ случаѣ, если дѣлаютъ болѣе рыхлое (жидкое) тѣсто, кото-
рое выбивается в ъ кастрюл*, а не на стол*. Бѣлки, прибавлен-
ные во взбитом» вид* въ густое т*сто, опадают» и не дѣлаютъ 
тѣсто рыхлѣе. Прибавив» взбитые бѣлки, нужно размѣшать 



тѣсто сверху внизъ, выложить въ раздвижную форму или ка-
с т р ю л ю , приготовленную, какъ указано выше, и испечь в ъ 

среднем* жару. 
Всѣ помѣщенные здѣсь бабы и куличи можно украшать 

сверху глазурью (помадкой), приготовленіе которой указано въ 
рецептѣ дрезденскаго торта. Обливать куличъ или бабу помад-
кой можно въ то время, когда онъ остынет*. Сначала нужно 
покрыть куличъ помадкой ровным* слоемъ; для этого нужно 
при обливаніи смазывать помадку горячим* ножемъ. Помадка 
должна быть тоже теплая, иначе будет* застывать на кулич*. 

Покрыв* кулнчъ или бабу помадкой, сверху убрать цука-
тами или посыпать мелким* драже или же подкрасить помадку 
карыпномъ в ъ розовый цвѣтъ и выпустить (ошпрнненать) изъ 
наконечника в ъ видѣ какого-нибудь р и с у н к а - э т о зависит* 
вполнѣ отъ вкуса. 

П и р о ж н о е п а т - а - ш у и э к л е р ы . 

Пропорція. 

Муки пшеничной—7е ф. (фран- В о д ы - 2 стакана. 
цуаской). Яицъ 6 8 шт. 

Масла столон.- 1 / 3 ф. (1 стак.). Соли, с а х а р у - п о вкусу. 

Р е ц е п т ъ . Вскипятить ноду съ масломъ, всыназъ туда 
1 столовую ложку сахару и 1 чайную ложку соли. Когда жид-
кость закипит* ключом*, то всыпать туда же все количество 
муки сразу и, быстро размѣшавъ лопаточкой, чтобы не было 
комковъ, просушить немного тѣсто на плнтѣ. Затѣмъ составить 
тѣсто на столъ и начать вбивать в ъ него яйца цѣликомъ, не 
заразъ, а постепенно, прибавляя по одному яйцу и мѣшать 
тѣсто нъ это время лопаточкой в ъ одну сторону. Яйца прибав-
ляют* до тѣхъ поръ, пока тѣсто начнет* тянуться за лопат 
точкой-тогда довольно. Приблизительно на указанную пропор-
цію муки идет* отъ 6 - 8 шт. яицъ (смотря по величинѣ). При-
готовив* такимъ образом* тѣсто, можно дѣлать изъ него раз-
личным пирожным: пат-а-шу, эклеры, профитроли и проч. Листъ 
для этого нужно смазать масломъ. Жаръ долженъ быть очень 
легкій, иначе пирожное сгорит* снаружи, не пропечется внутри 

и опадет*—не будетъ пышное. Муку для этого тѣста нужно 
брать французскую. Изъ нея пирожныя выходят* легщ ->, чіщъ 
изъ обыкновенной пшеничной муки. Если хотят* сдѣлат, >, пи-
рожное пат-а-шу, то приготовленное тѣсто выкладывают* на 
листъ столовой ложкой и придают* каждой штук* круглу.ч , 
форму или же выпускают* нзъ корнета кучками. Когда пирож-
ное испечется, то должно слегка зарумяниться и свободно схо-
дить съ листа. Данъ ему немного остыть, дѣдают* съ одного 
бока разрѣзъ и черезъ него наполняют* ИР/Ь корнета средину 
шірожнаго взбитыми сливками, заправленными сахаромъ съ ва-
нилью. Хорошо пропеченное пирожное Должно быть, какъ пузырь, 
пустое внутри. Это же пирожное ваѣсто сливокъ можно напол-
нить заварным* кремом* шѵйсьеръ, какъ для персиков* бур-
далю (см. і.то оглавленію). 

Профит Г 'называются тѣ же пат-а-шу, но только 
меньшей велі % ихъ выпускают* изъ корнета съ малень-
ким* наконѳч. онъ; когда испекутся, то фаршируют* внутри 
кремом* и обличают* шоколадной подливкой; подают* обыкно-
венно на сладкое. 

Э к л е р ы выпускаются изъ корнета въ видѣ полосок* дли-
ною нъ палецъ и шириною пальца полтора; когда испекутся, 
наполняют* черезъ р азрѣзъ сбоку кремом* патисьеръ, а сверху 
покрывают* какой-нибудть помадкой: шоколадной, розовой, фис-
ташковой и пр. (Помадку см. въ этом* отдѣлѣ—мазурекъ изъ 
песочнаго тѣста). 

П и р о ж н о е т а р т а л е т к и с ъ к р е м о м . " ь и р е л и ж ь е . 

Для тѣста. 

Муки пшеничной—1 ф. 
Масла елнвочнаго—74 Ф-
Сахару—74 Ф-
Яицъ—2 шт. 
Или воды—7 4 стак-

Для крема. 

Муки французски '/« Ф-
Яицъ цѣлпкомъ—2 шт. 
Молока—1 бут. 
Сахару—Ä/8 Ф-
Ванили—1/3 палочки. 

Р е ц е п т ъ . Приготовить тѣсто, какъ для песочнаго мазурека 
(см. въ этом* отдѣлѣ), раскатать его довольно тонко, вырѣзать 
зубчатой выемкой кружки, выложить нмн тарталетныя формочки 



такъ, ч тобы средина была пуста (выкладываются только дно и 
бока), и. .наполнить ихъ заварнымъ кремомъ патисьеръ, а сверху 
покркіть a 'ѣстомъ пат-а-ашу (см. выше), поставить въ духовой 
шкгѵфъ в ъ средній жаръ и держать до тйхъ поръ, пока тарта-
лотки зарум янятся и будутъ свободно отставать отъ формо-
чекъ—тогда готовы. Вмѣсто заварного тѣста можно посыпать 
сверху миндаэт-ьнымн макаронами; тогда на поверхности полу-
чается очень кріясивая и вкусная корочка. Кремъ дѣлается, 
какъ всегда, но тс ілько въ вѣсколько измѣненной пропорціи, 
чѣмъ для нерсиковъ о>;-пдалю, т. е. болѣс густой, чтобы не вы-
плыпалъ изъ тарталетоісъ и чтобы онѣ не размокли. 

Эти лее самыя тарталетки . чмѣсто крема мозкио наполнить 
яблочнымъ или абрикосовымъ пюрьЛ а сверху покрыть изъ кор-
нета заварной меренгой и посыпать р* "'блеными фисташками и 
испечь, какъ указано выше. Для релиоіс. 1>е приготовляется та-
кое зке тѣсто и такой зке кремъ, какъ для т-" зтокъ. Тѣсто 
раскатывается довольно тонко и разрѣзается .. -, двѣ равныя 
полоски, шириною вершка въ 2 казкдая. Одна г ..олоека кладется 
на листъ, посыпанный мукой, и по краю дѣг іается рантъ кру-
гомъ для того, чтобы не вылился кремъ. Сдѣланъ кругомъ 
рантъ, наложить на средину полоски крем' ъ, закрыть сверху 
другой полоской, сдѣлать на послѣдней, ѵ . а раиномъ разстояюи 
(пальца в ъ три), поперечные надрѣзы .. ножомъ и поставить въ 
духовой шкафъ m, хорошій жаръ \ Когда пирозкное зарумянится 
и сойдетъ съ листа, то г о т .оно. Вынунъ нзъ печки, посыпать 
пирожное сахарной пудрг и разрѣвать на полоски величиною 
въ обыкновенное пиро' жное. 

М е л н і я п е ч е н ь я . 
С т р у ж к " ^ В з я в ъ ч* ф. муки и \'й ф. сахару, I бѣлокъ, 

1 рюмку молока, еыѣшать все вмѣстѣ. Затѣмъ натереть листъ 
воскомъ и намазать на него тѣсто в ъ видѣ лепешечекъ, на нѣ-
которомъ разстояніи одну отъ другой, потомъ посыпать рубле-
нымъ миндалемъ, фисташками и коринкой, поставить нъ духо-
вой іпкафъ въ сильный жаръ на 2 мин. и свертывать горячими 
на карандашъ или палочку. Если остынуть, то не свертываются, 
а ломаются. 

П а л е де дам?. . 4 зкелтка растереть оъ Ч Ф- сахара, поло-
зкитьтуда же 7« ф. масла, растереть; влить отъ1/« до 1 / 3 ст- молока, 
всыпать муки столько, чтобы тѣсто получило густоту шоре ('/а ф.). 
Чѣмт, суше мука, тѣмъ меньше идетъ молока. Листъ натирается 
воском?, H тѣсто намазывается, какъ указано выше. Жаръ 
средній. 

Анисовое печенье. 7« Ф- муки, "/« Ф- сахару, 2 яйца цѣ-
ликомъ, 6 капель анису. Яйца и сахаръ смѣшать, поставить на 
плпту и взбить вѣничком?, до густоты сметаны; тогда прибавить 
муку, влить масла 7® Фч размѣшать хорошенько, положить в?, 
корнет?, и высадить на листъ, натертый воскомъ, в ъ вид!; ле-
пешечекъ, посыпать сверху сахарным?, пескомъ (крупным?,) 
подсушить въ тепломъ мѣстѣ 2 — 3 мин. и поставить въ силь-
ный жаръ. 

В а ф л и и з ъ к и с л а г о т ѣ с т а . 

Пропорція. 

Муки французской—'/- Ф-
Молока—7я бут. 
Яиц?,—3 шт. 
Сахару- Ч» ф. 

Сливочнаго масла—7® Ф-
Дрожжеіі на 2 к. 
Сливокъ густыхъ—1 стак. 

П р а в и л а приготовления. Поставить русскую опару изъ 
половины количества муки н половины количества молока. Опара 
должна иыѣть густоту средней сметаны (какъ для блиновъ). 
Когда опара хорошо поднимется, то положить нъ нее желтки, 
растертые съ сахаромъ и съ масломъ, всыпать остальную муку, 
прибавить щепотку соли, разбавить тѣсто тепловатымъ моло-
комъ, опять-таки до густоты средней сметаны, выбить хоро-
шенько лопаточкой и поставить вторично подниматься, какъ 
обыкновенное кислое тѣсто. Минутъ за 10 до печенія взбить 
густыя сливки и бѣлки, оставшіеся отъ зкелтковъ, каждые въ 
особой посудѣ, и соединить ішѣотѣ, положивъ бѣлки въ сливки. 
Затѣмъ положить эту массу в?, тйсто, размѣшать осторожно 
сверху внизъ, поставить посуду съ тѣетомъ в ъ холодную воду 

Ш'АКТ. OOUOJIU КУЛІІІІ. ИСКУССТВА. і » 



и печь вафли, смазывая доски несоленым, шпеком, и соблю-
дая всѣ правила, касаюіціяся печенія вафель, помѣщенныхъ 
в ъ обѣдахъ русскаго и французскаго стола. Испеченныя вафли 
пересыпать сахарной пудрой и подавать, какъ печеніе къ чаю, 
или-же молшо подать какъ сладкое блюдо на обѣдъ со взби-
тыми сливками, съ вареньем,, съ каймакомъ. 

Домашнія заготовим. 

В а р е н ь я и ж е л е и з ъ к р а с н о й и ч е р н о й с м о р о д и н ы . 

Предлагаемый здѣсь способ, варки паренья изъ красной 
смородины можетъ быть назван, вполнѣ экономическим,, такъ 
какъ въ одно и то же время получаются и желе, и варенье 
для пирогов, и печенііі. 

Очистив, ягоды красной смородины отъ стебельконъ, взвѣ -
сить ихъ, чтобы опредѣлить, какое придется взять количество 
сахару. На каждый 1 ф. чищеныхъ ягодъ берут, 1 ф. са-
хару. 

Залив , irr» тазикѣ сахаръ водою (на 1 (р. сахару 3/-і стакана 
воды), сварить енропъ, тщательно снимая пѣну, до густоты 
нъ 42° по ареометру, т. е. до такой степени, чтобы пузыри на 
сиропѣ лопались. 

Когда сиропъ требуемой густоты готонъ, составить тазикъ 
на край нлиты, опустить въ сиропъ ягоды и, поставив, снова 
тазикъ на плиту, довести сиропъ до кнпѣнія и осторожно, не 
ломая и не давя ягодъ, перемѣшать сиропъ, чтобы онъ равно-
мѣрпѣе H скорѣе закипѣлъ. 

Когда сиропъ вскипит,, снять съ него образующуюся при 
этом, нѣну и варить до тѣхъ поръ, пока, енропт» будетъ падать 
съ ложки въ вид* отрѣзанныхъ капель; тогда процѣдить его 
сквозь рѣдкое сито въ каменную чашку, a ватѣмъ сейчас, же 
разлить по стаканчикам,, нъ каких , обыкновенно принято 
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сохранять желе. Стаканчики слѣдуѳтъ наливать возможно пол-
нѣе, такъ какъ при остывяніи желе займет» уже пѣсколько 
ыеныній объем». Разлив» желе ио стаканчикам», оставить ихъ 
открытыми въ продолженіе двух» дней на солнцѣ для того, 
чтобы желе обсохло и свободно выходило изъ стаканчиков». 

Когда разлитое ио стаканчикам» желе обсохнет», нарѣзать 
изъ бумаги кружки, смочить кружки спиртом» или коньяком», 
накрыть ими желе, a затѣмъ уже заклеить стаканчики простой 
или пергаментной бумагой, хотя для смородиннаго желе эта 
послѣдняя не необходима и совершенно достаточно смоченнаго 
спиртом» бумажнаго кружка и дальнѣйшей упаковки стаканчика 
простой бумагой. 

Оставшіяся на снтѣ ягоды могутъ идти еще на варенье для 
пироговъ или на мармелад». 

На варенье сварить сиропъ до 42° по ареометру ') (взявъ 
на каждые 3 ф. ягодъ I 1 / 2 Ф- сахару), положить ягоды, разъ 
вскипятить и, сняв» начисто иѣну, разлить в ъ чашки. 

Считаем» не лишним» указать, что пѣну снимать слѣдуетъ, 
не зачерпывая ее ложкой или шумовкой, какъ это нерѣдко 
дѣлаютъ, а только касаясь къ варенью нижней частью шу-
мовки, a затѣмъ соскребая прилипшую къ ней пѣну ножом», 
Такой способъ значительно облегчает» и ускоряет» съемку 
пѣны. 

Если изъ оставшихся ягодъ желают» сварить мармелад», 
то ихъ лучше сперва протереть, a затѣмъ, добавив» сахару, 
варить, хорошо промѣшивая, до густоты въ 43°. 

Готовый мармелад» выливается в ъ плоскую каменную чашку, 
въ которой и даютъ ему окончательно застыть. Когда марме-
лад» застынетъ полной массой, его вынимают» изъ чашки и 
разрѣзаютъ на деревянной доек* квадратиками, палочками и 
друг, формами, обваливают» въ сахарном» пескѣ и, давъ слегка 
обсохнуть, укладывают» в ъ ящики или коробки рядами, пере-
стилая каждый ряд» бумагой. 

' ) Дли ощжд'Шнмпм г у с т о т ы с а х а р н ы х ? . ' с і і роио іп . есть особые ареометры, 

ш ш ы і ш и ы ы с о б ы к н о в е н н о сахарометрами. 

В а р е н ь е и з ъ л и с т ь е в ъ ш и п о в н и к а . 

Прежде всего слѣдуетъ сварить сиропъ. 
На сиропъ обыкновенно берут» вдвое больше сахару, чѣмъ 

листьевъ шиповника, по объему, -г. е. на стакан» (не очень 
плотно набитый) листьевъ шиповника берут» два стакана са-
хара и заливают» приблизительно стаканом?, воды. 

Чтобы варенье было болѣе ароматным», листья шиповника 
не слѣдуетъ перемывать, а чтобы они не были грязными, ихъ 
лучше всего собирать послѣ только что выпавшаго дожди или 
утром» послѣ обильной росы. 

Сиропъ для этого варенья предпочтительнѣе не густой, и 
чаще всего его варят?, градусов» въ 30 по ареометру. Если, 
помочив» пальцы (большой и указательный) въ холодную воду, 
захватить ими немного сиропа, то он?, долженъ тянуться нъ 
вид* нитки, не разрываясь. 

Когда сиропъ сварен» до этой степени, опустить в ъ него 
листья шиповника и, размѣшавъ ихъ въ сироп*, снять тазика, 
с?, сиропом?, съ плиты H оставить остынуть. 

Остыншій (но еще слегка теплый) сиропъ слить съ листьевъ 
и поставить в ъ тазик* (уже безъ листьевъ) снова на плиту 
искнпѣть, прибавив» к?> нему немного лимоннаго соку или 
даже, еще лучше, лимонной кислоты столько, чтобы ея не было 
почти совсѣмъ слышно па вкусъ, но чтобы сдѣлать варенье 
не столь приторно пряным?., каким» оно выходит» безъ этой 
прибавки. 

Вторично варить сиропъ сл*дуетъ градусов?, до 36—36, если 
хотят» имѣть жидкое варенье, и градусов» до 40, если хотят?, 
имѣть варенье погуще. Мѣрпть ио сахарометру. 

В ъ уваренный до желаемой густоты енропъ нливаютъ отцѣ-
женные ранѣе листья и, давъ вскипѣть, тотчас» отставляю?» 
тазнкъ съ плиты и — варенье готово. Его вливают» въ камен-
ную большую чашку, дают?, остыть и разливают» по банкам». 

Если варенье предназначается нъ прокъ, то к?, сахару, взя-
тому для варки сиропа, надо прибавить до '/'• глюкозы (карто-
фельной патоки); такой сироп?, дольше сохраняется, не засаха-
риваясь. 



Сиропъ должен, быть хорошо проварен,, т. е. вполнѣ очи-
щ е н , отъ пѣны, чтобы при сохраненіи варенье не забродило. 
При соблюден*! всѣхъ этихъ уоловій варенье получаете» аро-
матное, H лепестки виолнѣ сохраняют, свою форму. 

В а р е н ь е и з ъ м а л и н ы . 

Малина появляется обыкновенно в ъ первых, числах, іюля 
и продолжается до 16-го августа. Самая лучшая, спѣлая и су-
хая малина б ы в а т ь в ъ срединѣ іюля —это лучшее время для 
варки варенья. 

Малину всегда слѣдуетъ собирать в ъ сухую погоду, но ни-
когда не послѣ дождя, потому что изъ мокрой малины не полу-
чится хорошаго варенья. Малиновое варенье можно варить двумя 
способами, а именно: съ водой и безъ воды. 

В ъ первом, случѣ, т. е. тогда, когда варенье в а р я т , съ 
водой, поступают, такъ: отобран, спѣлую крупную малину, 
очищают, ее отъ вѣтокъ и раскладывают, попросторнѣе на 
блюдѣ, затѣмъ вспрыскивают, мадерой, коньяком,, ромомъ, 
посыпают, немного сахаромъ изъ всего отвѣшеннаго количе-
ства и оставляют, малину нъ таком, видѣ на холоду, въ то-
ченіе 2 — 3 часовъ, чтобы напиталась виномъ. Ягоды вспры-
скивают, вином, для того, чтобы окрѣнли H не разваливались 
при варкѣ. Затѣмъ приготовляют, сиропъ, для котораго на 
каждый фунтъ ягодъ беруть I 1 / 2 Ф- сахару или, самое меньшее, 
1 фунтъ. 

Для ыалиноваго варенья всегда идет, много сахару, потому 
что малина даетъ нзъ себя много соку, который разжижает, 
сиропъ, почему варенье безъ сахару не можетъ долго сохра-
няться. 

Для сиропа на каждые I 1 / 2 Ф- сахару берется V2 стакана 

воды. 
Заливъ сахаръ холодной водой, с т а в я т , варить сиропъ, го-

товность котораго определяется тѣмъ, что онъ весь сплошь 
покрывается пузырьками, какъ сѣткой; отъ этого произошло 
выраженіе: «сварить сиропъ до сѣткн». У в а р и в , сиропъ до 
нужной густоты, опускают, в , него ягоды, наблюдая за тѣмъ, 
чтобы онѣ не лежали друга к , дружкѣ близко, а наоборот,, 

лежали к а к , можно свободнѣе, потому что тѣсно положенный 
ягоды всегда мнутся. Всыпан, ягоды в , тага, даютъ варенью 
разъ вскипѣть и отставляют, его на край плиты, чтобы ягоды 
нанитались сиропоыъ, потом, вторично даютъ вскипѣть н опять 
отставляют,, и такъ поступают, три раза. Послѣ этого дова-
ривают, варенье на краю плиты потряхивая тихонько тазикъ 
за ручку и снимая накипь. Готовность варенья опредѣляется 
тѣмъ, что ягоды становятся прозрачны и опускаются на дно, 
а сиропъ становится настолько густымъ, что если его взять на 
ложку, то падает, тяжелыми каплями или быстро густѣетъ на 
льду. Готовое варенье сливают, въ каменныя чашки и даютъ 
остыть. Затѣмъ складывают, его въ банки, накрывают, круж-
ком, вощеной бумаги, пропитанной ромомъ, завязывают, и 
такъ сохраняют, въ холодном, мѣстѣ. Во время варки въ ва-
ренье прибавляют, 1 чайную ложку рому и 2 чайныя ложки 
лимоннаго соку. Ромъ прибавляется для того, чтобы паренье 
не заплѣснѣло, а лимонный сокъ для того, чтобы оно сохранило 
свой цвѣтъ. 

При наркѣ нужно непремѣнно слѣдіггь за тѣмъ, чтобы ва-
ренье не переварилось. Если малина переварена, то она теряет, 
свой цвѣтъ. 

При таком, способ!» варки варенье всегда сохраняет, свой 
ароматъ, потому что кипит, очень мало. 

Сахаръ для варенья нужно брать непременно колотый н 
притом, высшій сортъ, рафинада», потому что отъ плохого са-
хару получается непрозрачный сиропъ и, кромѣ того, варенье 
скоро портится. 

Для того, чтобы нъ снропѣ готового варенья не попадались 
зернышки отъ ягодъ, при укладываніи варенья въ банку, сна-
чала нужно выложить осторожно ягоды, а потом, процѣдить 
туда же сиропъ черезъ нечастое сито или рѣдкій тюль. Во 
время варки нужно время отъ времени обтирать края таза 
мокрой тряпочкой для того, чтобы не образовался налетъ, отчего 
варенье засахаривается. 

Второй способ, варки варенья безъ воды считается наилуч-
шим,, но сложнѣе перваго, а потому требует, извѣстнаго на-
выка. Этот, способ, до нѣкоторой степени походит, на кіен-
скій способ, варки варенья. 



Сахаръ берется въ такомъ зке количеств«, какъ и нъ пер-
вом?, случа«. Снособъ варки состоит?, въ слѣдующемъ. 

Отобранъ нужное количество самой лучшей сп«лой малины, 
раскладывают?, ее попросторнѣе на блюд«, вспрыскивают ви-
номъ и посыпают, всѣмъ количествомъ сахара и такъ оста-
в л я ю т на холоду въ продолжен іе 6 часовъ, пока весь сахаръ 
не впитается въ ягоды и послѣднія не д а д у т ивъ себя сока. 

По прошествіи этого времени на противень к л а д у т горлчіе 
уголья и с т а в я т на и ихъ тазъ съ ягодами и даютъ разъ 
вскипѣть, потомъ отставляют, на столъ и дальше поступают, 
какъ указано выше. 

Иризнакъ ГОТОВНОСТИ т о т , лее самый. 
Какъ сырыя ягоды, такъ равно и готовое варенье не слѣдуетъ 

оставлять долго в?, тазу, потому что оно получает иривкусъ 
мѣди. Варенье безъ воды можно варить и не на угольяхь, а на 
плигЬ, какъ указано выше, но нулено слѣдить за тѣмъ, чтобы 
плита была очень горячая. 

В а р е н ь е и з ъ в и к т о р і и . 

Ягоды нужно собирать не псрезрѣлыя и в ъ сухой солнеч-
ный день. 

Очистить ягоды отъ вйточекъ, разлозкить на блюдѣ, вспрыс-
нуть малагою, ромомъ или коньяком?, и поставить на ледъ часа 
на 3, чтобы он« окрѣнли. На сиропъ взять на 1 ф. ягодъ 1 <І>-
сахару и воды, чтобы только смочить сахаръ. Когда сиропъ на-
ч и н а е т кипѣть иголками, опустить въ него ягоды, встряхнуть 
тазъ, чтобы он« хорошенько смѣшались съ сиропоыъ, приба-
вить 2 стол, ложки лимоннаго соку и 2 стол, ложки бѣлаго 
рому или коньяку, какъ средство предохранен ія отъ илѣсени, 
и дать одинъ разъ сильно вскипѣть. Затймъ снять накинь и 
отставить минуты на 2—3, опять дать вскинѣть и отставить, п 
сд«лать это раза три, а потомъ доваривать варенье на медлен-
номъ огнѣ, снимая п«ну. Когда варенье готово, ягоды с т а н у т 
прозрачными и опустятся на дно, тогда варенье вылить въ 
чашку и поступать съ нимъ, какъ сказано въ предыдущемъ 
рецепт«. Варенье это можно также парить и безъ воды, какъ и 
малиновое. 

Варенье изъ клубники, морошки, черной и красной сморо-
дины варится точно такъ зке, по только у черной смородины 
передъ варкой обрѣзаются копчики (бородки) п такъ какъ смо-
родина вообще кисл«с других?, ягод?,, то сахару берется больше— 
l ' /a ф. сахару обязательно. 

М р и м ѣ ч а н і е . Перед?, варкой черную смородину ошпарива-
ю т кипяткомъ, чтобы козкица не морщилась н стала мягкою. 

В а р е н ь е и з ъ б р у с н и к и . 

Взшгг, фунтов?, десять или больше лучшей, отборной, не мя-
той брусники, вымыть ее, откинуть на рѣшето и дать стечь 
вод«. Затймъ приготовить густой сахарный сиропъ. На иослѣд-
ній берется сахарный песокъ и воды такое количество, чтобы 
положенный въ тазъ сахаръ былъ только смочен?, ею. На 10 ф. 
брусники идетъ б ф. сахару, т. е. на каждый ф у н т ягодъ '/а ф. 
сахару. Смочив?, сахаръ водой, поставить варить нзъ него си-
роп?,, почаще тряся тазъ за ручку, стобы сахаръ быстрѣе рас-
пускался. Сиропъ слѣдуетъ варить до такой степени, чтобы вся 
поверхность таза была покрыта пузырьками, какъ сѣткоп. Сва-
рив?, сиропъ до надлежащей густоты, опустить нъ него нере-
бранныя и высушенный ягоды; дать нмъ сильно вскипѣть два 
раза, а потомъ варить нее время на медленномъ огн«, снимая 
иѣну. Варить нузкно до тѣхъ поръ, пока узке пѣны не будетъ 
и сиропъ с т а н е т совершенно прозрачным?» тогда остудить и 
переложить нъ банки. Сохранять, какъ п прочіе сорта наренііі. 

Въ это варенье мозкио такзке прибавлять яблоки н груши. 
На 10 ф. ягодъ кладется 2 десятка груш?, «блаикъ» и 10 яб-
лок?, «черное дерево». Яблоки и груши предварительно очи-
щаются от?, кожицы и натираются лимоннымъ сокомъ, потом?, 
разр«заются на 4 части, каждая штука и кладутся нъ варенье, 
когда ягоды б у д у т на иоловпну готовы. 

Если варенье изъ брусники предназначается для салата, то 
сахару кладется меньше: на 1 ф. ягодъ '/3 Ф- сахара, а если 
для чая, то ф у н т на ф у н т . 



В а р е н ь е и з ъ з е л е н а г о к р ы ж о в н и к а . 

Время парки крыжовника — отъ 24 іюня по 1 іюля, когда 
онъ еще не созрѣлъ и совершенно твердый. 

Собравъ его достаточное количество, отобрать самыя круп-
ный ягоды и обрѣзать вѣточкн и заоохшіе кончики, сдѣлать 
вкось надрѣзы и вычистить всѣ зернышки; очищенныя ягоды 
кладутся въ воду со льдомъ. Когда весь крыжовник, приготов-
л е н , таким, образом,, воду слить, а ягоды откинуть на рѣ-
шето и дать водѣ хорошенько стечь. Затѣмъ положить въ мѣд-
ный тазъ рядъ вишневыхъ листьевъ, рядъ крыжовника, опять 
рядъ вишневых, листьевъ, и т. д., залить все 90°сшіртомъ такъ, 
чтобы онъ только покрыл, ягоды H листья. Поставить на 
плиту и дать вскипѣть раза два, послѣ чего слить спиртъ, а 
ягоды опять опустить в ъ холодную воду со льдомъ, дать не-
много полежать въ ней, потом, слить иоду прочь; отбросив, 
ихъ на рѣшето, обсушить хорошенько. В ъ это время пригото-
вить сиропъ слѣдующішъ образом,: на 1 ф. крыжовника взять 
1 ф. сахару рафинаду, положить въ тазъ, налить воды, но со-
всѣмъ немного, только чтобы смочить сахаръ, поставить на 
плиту и дать покипѣть немного—сварить легкій сироиъ, эатѣмъ, 
отставя сиропъ съ огня, опустить нъ него ягоды, влить 2 
ложки лимоннаго соку и 2 лолски бѣлаго рому, дать постоять 
нѣсколько минутъ, пока ягоды не наполнятся сиропомъ, поста-
вить опять па плиту, дать р а з , сильно вскипѣть и отста-
вить опять минуты на 2—3. Такъ поступить раза 3, и затѣмъ 
парить крылсовникъ на легком, огнѣ до готовности, т. е. пока 
ягоды не сдѣлаются прозрачнаго зеленаго цвѣта и погрузятся 
на дно. Для вкуса въ сиропъ прибавляют, немного ванили, нѣ-
сколько листков, герани или пластинки лимона безъ зеренъ. 

Когда варенье готово, вылить его въ фарфоровую или ка-
менную чашку, въ которой и дать ему остыть; затѣмъ слолшть 
въ банки, положить кружокъ вощеной бумаги, завязать пузы-
рем, и поставить въ прохладное сухое мѣсто. 

В а р е н ь е и з ъ б а р б а р и с а . 

Самый лучшій зрѣлый барбарис, молено получить нъ сен-
тябрѣ мѣсяцѣ: нозднѣе уже не годится для варенья, потому что 
уліе теряет, свой цвѣтъ и очень разваривается. 

Отобрав, нуленое количество барбариса, очищаютъ его отъ 
зернышек, н ошпарннаютъ киплткимъ. Послѣднее дѣлается, 
впрочем,, только въ томъ случаѣ, если барбарис, недостаточно 
созрѣлъ, т. е. если кожица его очень тверда. Если же барба-
р и с , совершенно соврѣвшій, то ошпаривать его не надо. Б , 
тѣхъ случаях, , когда барбарис, ошпаривают,, поступают, такъ: 
ошнаривъ его кипятком,, закрывают, крышкой и такъ даютъ 
постоять 20 мнн. ІІослѣ того откидывают, барбарис, на сито, 
даютъ стечь нодѣ и тогда уліе кладут, нъ сиропъ. Для барба-
риооваго варенья на Каледин фунтъ ягодъ берут, 1 ф. сахару, 
вспрыскивают, его водой и варит, сироп, немного жиже, чѣмъ 
на прочія варенья, т. е. не до состоянія « иголок, », а только до 
такой степени, чтобы сиропъ падал, въ ложки каплями. Когда 
сиропъ готов,, то опускают, нъ него барбарис, и в а р я т , на 
сильном, огнѣ до тѣхъ поръ, пока ягоды погрузятся на дно и 
станут , прозрачны. Барбарисъ слѣдуегъ всегда варить на силь-
ном, огнѣ, иначе теряет, цвѣтъ. 

В а р е н ь е и з ъ л и м о н о в ъ . 

В з я в , нуленое количество толстокожих, лимоновъ, вымочить 
ихъ въ холодной водѣ нъ продолженіе 12 сутокъ, каждый день 
нереыѣняя воду. Вымачиваются лимоны для того, чтобы полу-
чили мягкость. ІІо прошествіи этого времени сложить всѣ ли-
моны въ тазъ, залить холодной водой въ таком, количеств*, 
чтобы были покрыты нодой до верху, и поставить вариться на 
плит*. Варить нужно до мягкости, что молено определить, во-
т к н у в , нъ лимон, тонкую соломинку. Коли соломинка входит, 
свободно в ъ средину ліімона, то о н , готов,. Таким, образом, 
нужно пробовать каждый лимон,, потому что не в с * они сва-
риваются въ одно время. Одни варятся дольше, другіе скорѣе. 
Сварившіеся лимоны вынуть шумовкой изъ отвара и остудить 
ігь подушках,. Это дѣлается для того, чтобы корочка лнмонов, 



была нѣжна и мягка. Если же остуживать лимоны па холоду, 
то корочка аатвердѣетъ и будетъ грубая. Остуди въ лимоны, 
разрѣзать каждый изъ нихъ на 4 части вдоль и вынуть осто-
рожно нсѣ зернышки. Затѣыъ нзвѣсить всѣ лимоны и на каж-
дый фунтъ лимоновъ отмѣрить нъ тазъ l ' A ф. сахару рафи-
наду кусками. Отмѣривъ въ тазъ весь сахаръ, залить его отва-
ромъ, нъ котором* варились лимоны, считая на каждые Р А Ф -
сахару 2 стакана отвару. Залив* сахаръ отваромъ, поставить 
вариться легкій сиропъ, т. е. чтобы сахаръ только распустился 
и нѣсколько разъ вскипѣлъ. Когда сиропъ будетъ готов*, то 
залить нмъ лимоны и такъ оставить нъ сиропѣ на сутки. По 
прошествін этого времени слить сиропъ съ лимонов»., вскипя-
тить его один», разъ, опять залить нмъ лимоны и отставить 
ихъ опять на сутки и такъ поступить всего три раза. В ъ тре-
тій разъ, т. е. на третьи сутки, уварить сиропъ уже до надле-
жащей густоты, т. е. до такой степени, чтобы сиропъ но лился 
съ ложки, а иадалъ тяжелыми каплями, которыя при паденіи 
должны тянуться в ъ видѣ нитки. Уларивъ сирой», до надлежа-
щей густоты, процѣдить его на лимоны, уложенные в», стеклян-
ный банки, и такъ оставить до употребленія. 

Примѣчаніе . Нужно замѣтить, что лимоны сначала отва-
ривают* в», чистой водѣ, а не в ъ сиропѣ, потому что сварен-
ные въ сиропѣ они окаменѣютъ и будут», жесткіе. Для того же, 
чтобы лимоны пропитались сиропомъ, ихъ въ продолженіе трех», 
суток* держат», в», сиропѣ, пока еще послѣдній не сварен* до 
готовности. Варенье изъ апельсинов* варится таким* же обра-
зом*. 

В а р е н ь е и з ъ в и ш е н ъ . 

Очистивъ снѣлыя (не мятый) вишни отъ косточек», машин-
кой или шпилькой, взвѣсить ихъ, вспрыснуть ромомъ и обсы-
пать сахаромъ изъ того количества, которое отмѣрено на сиропъ. 
Сахару для очищенных* вишенъ берется такая нропорція, какъ 
и для прочих* сортов», ягод»., т. е. на 1 ф. ягодъ — 1 фунтъ 
сахару. 

Если же вишни не очищаются отъ косточекъ, то сахару бе-
рется больше: 1 ф. ягодъ— l 'A ф. сахару. Варенье изъ вишенъ 
можно варить и безъ поды, н съ водой, какъ указано въ ре-

пептѣ малиноваго варенья. Готовность паренья определяется 
такъ же, какъ сказано выше. 

В а р е н ь е и з ъ к и з и л я . 

Кизиль можно варить съ косточками и безъ косточекъ; по-
слѣднія вынимаются такъ лее, какъ и изъ вишенъ. Послѣ 
чистки кизиль также вспрыскивается ромомъ. ІГропорцін сахара 
та лее, какъ и для прочих», сортов», ягодъ, но такъ как», ки-
зиль тверже других», ягодъ, то варенье изъ него варится съ 
водой. ГІОЛОІКИНЪ сахаръ въ тазъ, залить его водой, считая на 
каждый фунтъ сахару 1 стакан», воды, и сварить легкій сиропъ, 
т. е. дать вскипѣть нѣсісолысо разъ, потом», остудить немного 
спропъ, чтобы былъ теплый, но не горячій, и опустить въ него 
кизиль. ІІослѣ этого поставить на плиту и дать вскипѣть д в а -
три раза, затѣмъ перелить въ каменную чашку и оставить такъ 
до другого дня, чтобы ягоды напитывались сиропомъ. На дру-
гой день опять переложить въ таз», и дать вскинѣть сильно 
два—три раза, а потом* составить на медленный огонь и допа-
рить до готовности. Во время парки также нулено снимать пѣну 
шумовкой, какъ н с», прочих», нареній. 

В а р е н ь е и з ъ п е р с и н о в ъ и а б р и к о с о в ъ . 

Отобрав* спѣлыс персики, падрѣзать кожицу, обланжирить 
ихъ нъ кипяткѣ, но только не давать кнпѣть, а то сморщатся. 
Когда кожица будетъ свободно слѣзать, то очистить ихъ отъ 
нея и переложить въ холодную воду (косточки не вынимать). 
Приготовить лепсій сахарный сиропъ, как», для кизиля, и взять 
сахару такую лее порцію, как», п для прочих», сортов», пареній. 
Когда спропъ прокппитъ нѣсколько разъ, то опустить и», нею 
персики и дать нскипѣть два-три раза и, перелив* в», камен-
ную чашку, оставить такъ до другого дня, На слѣдуюіцій день 
слить ІІЪ тазъ одни», сироп»., оставив* персики нъ чашкѣ, 
вскипятить его хорошо, залить неренки горячим», сиропомъ и 
такъ оставить. На третій день повторить то лее самое, а на 
четвертый день улее вскипятить сиропъ с», персиками, сначала 
на сильном* огнѣ, а потомъ допаривать на медленномъ огнѣ. 



Готовность опредѣляется тѣмъ, что персики становятся 
совершенно прозрачны. Если персики совсѣмъ готовы, а сиропъ 
еще жидокъ, то нужно персики вынуть въ чашку, а сиропъ 
поставить еще кипѣть, пока не будетъ капать съ ложки тяже-
лыми каплями и быстро густѣть на льду (едѣлать пробу); тогда 
уже залить имъ персики. 

ГІри такомъ способ* варки персики сохраняют» свой вкусъ 
и форму, не сморщиваются и не разваливаются. 

Если были взяты недозрѣлые персики, то ихъ нулено варить 
на одинъ день дольше, т. е. заливать горячим» сиропом» не 
три, а четыре раза. Точно такъ же варится варенье изъ абри-
косов» и желтых» сливъ. Синія сливы, венгерскія, молено не 
очищать отъ колеи, а только наколоть булавкой. 

В а р е н ь е и з ъ г р у ш ъ и я б л о к ъ . 

Для варенья лучше брать твердые сорта грушъ и яблокъ, 
потому что мягкіе сорта очень трудно варить—они быстро раз-
вариваются и теряют» спою форму. 

Очистить яблоки или груши отъ кожицы, натереть лимономъ, 
разрѣзать каждую штуку на четыре части и опустить сейчас» 
лее в ъ сиропъ, иначе потемнѣютъ. Сиропъ для яблокъ и грушъ 
приготовляется легкій, какъ и для персиков», потому что отъ 
парки нъ густомъ сироп* онн сморщиваются и становятся 
твердыми. На каждый фунтъ очищенных» грушъ или яблокъ 
берется 1 ф. сахару и 1 стакан» воды. 

Опустив» груши в ъ сиропъ, сначала вскипятить на силь-
ном» огнѣ, потом» дать тихо кипѣть на краю плиты, и если 
куски мелкіе, то молено сварить сразу до готовности въ одинъ 
день, а если крупные—то въ два дня. Когда груши будутъ 
готовы, то станут» прозрачны, а сиропъ сдѣлается густымъ. 
Для нриданія лучшаго вкуса но время варки молено прибавить 
одну палочку напили, разр*заннуго вдоль, а для того, чтобы 
варенье не заилѣсневФло, положить лимонной кислоты. 

Груши мелкія и средней величины молено парить цѣльными. 
Б ъ этомъ случа* ихъ не нужно очищать отъ кожицы сырыми, 
потому что он* темнѣютъ, а сначала ихъ нулено сварить въ 

кипяткѣ до'полуготопности (вскипятить п*сколысо разъ), потомъ 
очистить отъ кожицы и сварить улсе до полной готовности в ъ 
сиропѣ, какъ персики. 

Ц у к а т ы и з ъ д ы н и или а р б у з а . 

Взявъ недозрѣлую дышо, очистить ее отъ кожи и с*мячекъ 
и нарѣзать довольно крупными, толстыми кусками. Тонкіе куски 
не имѣютъ поел* парки красиваго вида—сморщиваются. Е а -
рѣзавъ дыню, сложить куски в ъ каменную чашку, залить кипят-
ком», чтобы были покрыты, и такъ оставить до другого дня. 
На слѣдующій день эту воду слить, залить куски свѣлеѵшъ 
кипятком»; такъ повторять 4—б дней. 

Чѣмъ тверже (сырѣе) дыня, тѣмъ дольше нулено ее мочить. 
Затѣмъ на 5-й день приготовить легкій сиропъ, какъ и для 

предыдущих» сортов» вареній, залить имъ дыню и варить опять-
таки въ продолнееніе нѣсколькихъ дней, давая каледый день 
вскипѣть сиропу нѣсколысо разъ (не вынимая дышо). Когда 
куски дыни будутъ готовы, то сдѣлаются совершенно прозрачными. 
Тогда, остудивъ ихъ, слолсить поосторожпѣе, чтобіл не сломать, 
в ъ болыиія стеклянный банки, залить сиропом» и сохранять, 
какъ не* варенья. Или лее, вынув» ихъ по окончаніи варки 
изъ сиропа, разложить попросторнѣе на блюд* и дать под-
сохнуть въ теплом» мѣстѣ. 

Какъ въ первом», такъ и во втором» случа* получаются 
очень хорошіе цукаты, которые обыкновенно употребляются для 
уборкн торгов», печеній и входят» очень часто въ состав» 
сладкихъ блюдъ. Если сохраняют» цукаты подсушенными, без?, 
сиропа, то послѣдній молено употреблять для различных» сладкихъ 
блюдъ: желе, муссовъ, мороженых?., на подливки къ пуддингамъ, 
а также для смазынанія тортов?.. 

П р и м ѣ ч а н і е . В с * тѣ сорта вареній, которые варятся в?> 
нродолженіе нескольких» дней, при остужішаііін ихъ в ъ сироп* 
(когда положены нъ чашку) доллены быть сверху покрыты 
носковой бумагой, чтобы но запѣтривали: персики, абрикосы, 
яблоки, груши, дыня и проч. 



В а р е н ь е и з ъ к и т а й с н и х ъ я б л о ч е к ъ . 
Отобрав?, хорошія, не особенно спѣлыя китайскін яблочки, 

отрѣзать немного стебельки, отрѣзать бородки и наколоть ихъ 
булавкой или лучше всего проткнуть деревянным?, колышком?, 
вдоль насквозь. Это дѣлается для того, чтобы яблочки на-
питывались сиропом?,. Послѣ этого обланжирить их?,, как?, 
персики, и варить в?, легкомъ сироиѣ въ продолженіе 4—б 
дней, давая каждый день вскииѣть но одному разу. Когда 
будутъ готовы, то сдѣлаются совершенно прозрачными, а сиропъ 
долженъ сдѣлаться густымъ—тянуться между пальцами въ видѣ 
тонкой нитки. 

Сахару берется какъ обыкновенно. 
В а р е н ь е и з ъ р я б и н ы приготовляется точно такъ же. 
Спѣлую рябину нузкно раздѣлить на неболынія вѣточки, об-

мыть, отсушить на рѣшетѣ, наколоть ягоды буланкой и варить, 
какъ яблочки. 

О б щ е е п р и м ѣ ч а н і е д л я в с ѣ х ъ в а р е н і й . 
Ягоды, нзъ которыхъ парятъ варенья, не должны быть мятыя. 

Для того, чтобы варенье не засахарилось при варкѣ, слѣдуетъ 
обмывать стѣнки таза, на которыхъ сахаръ осѣдаетъ въ шідѣ 
налета. 

ГІрн варкѣ всякаго варенья не слѣдуетъ мѣшать его ложкой, 
такъ какъ ягоды или фрукты отъ этого мнутся, а для того, 
чтобы оно равноыѣрнѣе варилось и сиропъ не пригоралъ ко 
дну, тазъ нузкно часто тряст.і за ручку или, если ея нѣтъ, то 
за край. 

Сваренное варенье нужно остуживать въ каменной чашкѣ, 
а не в?, тазу. 

Во всякое варенье мозкно прибавлять картофельную патоку 
(на 1 ф. ягодъ—1—2 стол, лозккп) для того, чтобы варенье не 
засахаривалось, во мозкно варить и безъ патоки. 

Банки, в ъ которыхъ сохраняется варенье, должны быть 
абсолютно чистыми; ихъ нельзя мыть сырой водой и укладі,звать 
варенье въ мокрыя банки; отъ этого оно покрывается плѣсеныо. 

Соблюдая всѣ правила, указанны« нъ данных?, рецептах?,, 
мозкно сварить хорошее варенье, которое долго не портится. 

З а г о т о в к а п ю р е и з ъ р а з л и ч н ы х ъ я г о д ъ . 

Взяв?, нужное количество ягодъ земляники, малины или 
черной смородины, очистить отъ вѣтокъ, обмыть холодной подой, 
П О Л О З І С І І Т Ь па рѣшето, дать степь водѣ и протереть черезъ рѣшето. 
Сколько но вѣсу получится готового шоре или соку, столько 
зке по вѣсу всыпать в?, него мелкаго сахару, размѣшать ;і 
поставить на ледъ въ камспной чашкѣ. Пока, пюре стоит?, на 
льду, его можно почаіце мѣшать лопаточкой, чтобы сахаръ не 
осѣдалъ на дно, а соединился с?, пюре. Когда шоре будетъ 
готово, т. е. сахаръ распустится, отчего шоре сдѣлаегся клей-
ким?,, то, взявъ шампанскія или какія-либо другія бутылки изъ 
толстаго стекла, вымыть ихъ хорошенько и вспрыснуть ромомъ. 
Последнее дѣлаегся для предохраненія іморе отъ порчи. 

Приготовить таким?, образом?, бутылки, налить нъ нихъ шоре, 
закупорить плотно пробками и засмолигь ихъ, если возможно, 
бѣлоіі смолой или сургучомъ. 

Потомъ завернуть каждую бутылку въ солому, поставить въ 
кастрюлю, залить холодной водой и поставить вариться. Время 
варки 20 мин., считан с?, той минуты, какъ вода закипитъ. 
Сваривъ шоре, дать ему остыть, не вынимая бутылки изъ воды, 
а то будутъ лопаться, потомъ вынести на ледник?,, положить 
боком?, и сохранять въ такомъ видѣ все время, изрѣдка по-
ворачивая. 

Пюре это мозкио такзке и не проваривать, а сохранять нт> 
сыромъ видѣ. Способъ нриготовленія пюре въ сыромъ ішдѣ тотъ 
зке самый, что и въ перномъ случаѣ. Послѣ того, как?, піоре 
слозкено въ бутылки п послѣднія закупорены, нхъ нузкно вынести 
на ледъ и закопать irr, сухой песок?,, горлышком?, вііизъ. 

Песок?, долзкенъ быть обязательно сухой, иначе шоре может?, 
заплѣсневѣть. 

ІІюре это большею частью приготовляется только изъ трехъ 
сортов?, ягодъ, а именно: зсмляншш, малины и черной смородины. 
Изъ виіпеііъ и красной смородшіы надо выдавливать сокъ 
прессом?,. 

Сохранять нъ пескѣ мозкно яо только шоре, но и цѣлыіыя 
ягоды, которыя должны быть взяты самыя спѣлыя. Перебрав?, 
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и очистив» отъ вѣточекъ нужное количество ягодъ, сложить 
нхъ пъ бутылки, вспрыснутая ромомъ, какъ и для пюре. 

При укладываніи каждый ряд» ягодъ пересыпать сахаромъ. 
На каждый фунтъ ягодъ ндетъ фунтъ сахару. 

Укладывать не слѣдуегь очень плотно, потому что отъ этого 
ягоды мнутся. 

Уложивъ всѣ ягоды, бутылки закупорипаіотъ пробками, наг 
смалииаютъ бѣлой смолой и сохраняют» нъ пескѣ. 

С м о н в а и з ъ р я б и н ы , я б л о к ъ , с л и в ъ и п р о ч . 

Самую лучшую и дешевую рябину можно получать пъ октябрѣ 
мѣсяцѣ. Рябина теряетъ горечь нослѣ того, когда ее, какъ 
говорить, «хватит» мороз»». 

Отобрав» крупныя ягоды рябины, вымыть нхъ, положить 
в ъ муравленый горшокъ, накрыть плотно крышкой н поставить 
въ духовую печь умѣренной температуры на б часовъ. Когдв 
ягоды будут» мягкія, то переложить ихъ в ъ тазъ, залить горячей 
водой настолько, чтобы вода покрыла ихъ, и поставить варить 
до такой степени, пока ягоды не разварятся совершенно въ кашу, 
тогда протереть ихъ черезъ частое рѣшето или сито. Полученное 
пюре изъ ягодъ нзмЬрить стаканами и сколько выйдет» ста-
канов» пюре, столько же всыпать въ него стакановъ мелкаго 
сахару H поставить варить, почаще ыѣшая лопаткой, чтобы пюре 
не пригорало ко дну таза. 

Варить шоре слѣдуетъ до тѣхъ норъ, пока оно сцѣлается 
настолько густымъ, что будетъ сонеріпсшю отдѣляться отъ дна 
таза въ то время, когда его мѣшаютъ лопаточкой. 

Готовое шоре вылить ровным» слоем» на фарфороныя блюда, 
смоченный внномъ или водкой, и поставить въ теплое мѣсто 
сохнуть. Черезъ два-три дня, когда пюре высохнет», нарѣзать 
его длинными полосками, каждую полоску перерѣзать на иѣ-
сколько равных» частей, обналять въ сахар*, сложить в ъ 
стеклянныя банки, накрыть бумагой, обвнзать веревочкой и 
такъ сохранять. 

Нужно замѣтить, что чѣмъ дольшеварнтьпюре, тѣмъ больше 
испаряется изъ него воды, оно становится гуще и отъ этого, 
конечно, пріобрѣтаетъ лучшій вкусъ, но зато теряетъ цвѣтъ— 

становится блѣднѣе. Для нзбѣжанія потери цзѣта можно варить 
пюре и не до полной готовности, а меньше, именно до тѣхъ 
пор», пока шоре станет» настолько клейкимъ, что не будетъ 
стекать съ лопаточки. Проварив» до такой степени піоре, его 
также сливают» на блюдо, даютъ немного остыть и затѣмъ, 
обмакнув» чайную ложечку въ огдѣленный на тарелку яичный 
бѣлокъ, раздѣлываютъ этой ложечкой небольшіе шарики, за-
катывают» ихъ нъ сахар* и также укладывают» въ стеклянныя 
банки. 

Точно такъ же можно приготовить смокву изъ яблокъ 
абрикосов» и сливъ. Но только яблоки и сливы разрѣзаютъ, 
пополам» (изъ слшіъ вынимаются косточки) и припускают» нъ 
собственномъ соку до мягкости на плит* нъ закрытой посудѣ, 
а потомъ уже прямо протирают» черезъ сито н дальше поступают» 
какъ и съ рябиной. 

А б р и к о с о в а я н а л и в ь а . 

Приготовляется наливка такъ: взявъ нужное количество 
спѣлыхъ абрикосовь, разр*зать ихъ пополамъ и вынуть зер-
нышки, часть которых» нужно наколоть п положить в ъ наливку 
для приданія послѣдной аромата. 

. Разрѣзавъ и вычистив» в с * абрикосы, уложить ихъ въ бу-
тыль до "7 вышины послѣдней н залить 90 гр. спиртом» такъ, 
чтобы спирт» совершенно покрыл» абрикосы, наполнив» бутыль 
до верху, закрыть плотно пробкой, завязать пузырем» и оставить 
въ такомъ вид* на 3 пли 6 мѣсяцевъ (чѣмъ дольше, тѣмъ 
лучше), чтобы наливка хорошо настоялась. По прошествіи этого 
времени слить наливку, т. е. проц*дить и иерелить въ другія 
бутылки. Такая наливка, конечно, совсѣмъ не сладкая, но, по 
желанію, можно приготовить изъ нея сладкую или, какъ говорят», 
«кіевскую наливку». 

Сладкая наливка приготовляется такъ: вылинъ процѣженную 
наливку в ъ тазъ, положить в ъ нее мелкій сахаръ, считая по 
1 ф. сахару на 1 бут. наливки, и дать н*сколько разъ вскипѣть, 
чтобы сахаръ распустился. Поел* того остудить наливку, пере-
лить въ бутылки, закупорить и запечатать сургучом» и такъ 
оставить на ' 7 г °Д а и л и н а 1 год». 



Чѣмъ дольше стоитъ наливка, тѣмъ она становится крѣпче 
и гуще. 

Оставшіося нъ бутыли абрикосы не выбрасывать вонъ, а 
засыпать сахаромъ, считая на каждый фунтъ абрикосов, один, 
фунтъ сахару. Или же, вмѣсто сахару можно залить топленым, 
медом, въ такомъ количеств*, чтобы медъ покрыл, в с * абри-
косы. Затѣмъ закупорить, завязать пузырем, и оставить такъ 
на 1 годъ. По прошестніи вышеуказанного времени полученную 
наливку процѣдить. Получается отличная, крѣпкая, ароматная 
наливка. 

Таким, же способом, можно приготовить наливку изъ ви-
ш е н , н персиков,. 

Ч е р н о - с м о р о д и н н а я н а л и в к а , з а п е н а н к а . 

Отобрав, нужное количество самой спѣлой черной смородины, 
очистить ее отъ вѣточекъ, промыть, отсушить на рѣшетахъ, 
положить в ъ муравленый горшокъ, залить водкой 46° въ 
такомъ количеств*, чтобы она покрыла ее, закрыть горшокъ 
плотно крышкой и поставить въ русскую печь въ легкій жаръ 
поел* хлѣбовь на б—б ч а с о в , . 

Ватѣмъ переложить ягоды изъ горшка въ бутыли (стеклян-
ный толстый бутылки), обернутый соломой, въ такомъ коли-
честв*, чтобы ягоды доходили только до трех , четвертей 
вышины бутылки, и залить каждую бутыль до верху уже 90' 
спиртом,. 

Затѣмъ покрыть толстой сахарной бумагой, сдѣлать на ней 
наколи ИГОЛКОЙ для доступа воздуха. Закупоривать пробками 
нельзя, потому что нъ то время, когда начинается броженіе, 
бутыль разорвет,. Закрыв , бутыли бумагой, вынести ихъ 
в ъ погреб, и держать въ такомъ положеніи полгода, или самое 
меньшее три мѣсяца. Наливки, приготовляемый въ болѣо 
короткій срокъ, уже не успѣпаютъ такъ хороню настояться, а 
потому не имѣютъ должннго вкуса н крѣпости. Черезъ полгода 
разлить эту наливку по бутылкам, и закупорить пробками. 
Сохранять до употребленія в ь холодном, сухом, мѣстѣ. Передъ 
слинаніемъ нъ бутыли наливку не ыѣшаетъ ироцѣднть черезъ 
кисею для того, чтобы нъ ней не попадались кусочки ягодъ. 

Если желаютъ имѣть подслащенную или такъ называемую, 
кіевскую наливку, то передъ разливом, іп. бутылки, процѣдші, 
ее, нужно измѣрить бутылками. На каждую бутылку наливки 
положить I1/4 Ф- мелкаго сахару, поставить наливку съ сахаромъ 
на плиту и дать разъ вскипѣть, затѣмъ остудить и тогда уже 
разливать по бутылкам,. 

В и ш н е в а я н а л и в к а . 

Отобрав, самый лучшія спѣлыя вишни, очистить отъ нѣ-
точекъ, промыть, обсушить на рѣшетахъ, сложить въ бутылки 
до т р е х , четвертей вышины, залить до верху каждую бутыль 
90° спиртом,, накрыть бутыли сахарной бумагой, сдѣлпіп 'на 
послѣдней наколы иголкой, п поставить нъ такомъ вид* на 
полгода настаиваться. ГІо прошествіп этого времени слить с , 
ягодъ спирта и приготовить изъ него кіенскую налинку, какъ 
указано выше, а ягоды залить до верху чистым, медом,, кото-
рый стекает, с , сотоиъ, и приготовить вторую наливку, какт. 
указано выше. Можно опустить нъ каждую бутыль для прида-
нія наливкѣ аромата ' / ' Ф - растолченных, косточек, вишен,, 
если бутылка большая. Черезъ 3 мѣсяца или полгода процѣ-
дить наливку черезъ кисейку, разлить по бутылкам,, закупо-
рить пробками и сохранять от. холодном, сухом, ыѣстѣ. 

К в а с ъ х л ѣ б н ы й . 

Взявъ 3'/* ф. москоискаго солоду н столько же ячневаго 
солоду, сиѣшать вмѣстѣ, прибавить туда же 21/'2 ф. пеклеванной 
муки и нею эту смѣсь развести таким, количеством, кипятку, 
чтобы получилась жидкая кашица, и поставить все іп. хороню 
вытопленную русскую печь на 6—7 часов, . 

Но прошествін этого времени переложить эту массу от, 
кадку и разбавить еще кипятком,—бутылок, 26, разыѣшать н 
оставить такъ на сутки нъ тепломъ мѣстѣ, изрѣдка помѣшивая 
лопаточкой, чтобы не осѣдало на дно. Черезъ сутки слить сусло, 
процѣдіггь черезъ сито от. круглую кадку, отдѣливъ часть его— 
2 — 3 бут. в ъ кастрюлю, прибавить туда сахарнаго песку 2 ф. 
H 1/я Ф- мяты, закрыть крышкой и дать нскнпѣть несколько 



разъ, а потомъ прибавить этотъ отваръ въ сусло и остудить 
послѣднес. Въ это время приготовить довольно густую опару 
изъ '/і ф. гречневой муки и '/« Ф- дрожжей. Когда опара хо-
рошо поднимется и сусло оетынетъ, то прибавить ее къ суслу, 
размѣшать и поставить квасъ въ теплое мѣсто, гдѣ держать до 
тѣхъ поръ, пока опара всплывет* на поверхность. Тогда снять 
ее шумовкой прочь, а квасъ процѣдить через* частое сито, 
разлить но бутылкам*, закупорить и держать въ обыкновенной 
комнатной температурѣ до тѣхъ поръ, пока внутри на стѣнкахъ 
бутылок* появятся пузырьки. Поел* того вынестн на ледъ, 
гдѣ и держать все время до употребленія. 

С у х а р н ы й н в а с ъ . Пропорція. 

Сухарей хлѣбныхъ—8 ф. 
Кипятку—32 бут. 
Патоки красной—б ф. 
Изюму синяго—'Л Ф-

Мяты—'А Ф-
Муки крупчатой—2 столовых* 

ложки. 
Дрожжей—'/я Ф-

Р е ц е п т ъ . Взявъ хорошо высушенных*, поджаренных*, 
румяных* сухарей чернаго хлѣба, сложить нхъ в ъ чистую ка-
дочку; туда же положить мяту, обварить кипятком*, закрыть 
плотно кадку, укутать сверху войлоком* и такъ. оставить на 
сутки. ІІо прошествіи этого времени процѣднть квасъ черезъ 
частое сито, положить патоку и подбойку изъ дрожжей и пше-
ничной муки (для кваса лучше всего брать пивныя дрожжи). 
Подбойку нулено класть обязательно нъ теплый квасъ. 

Положив* дрожжи, оставить квасъ въ теплом* мѣстѣ на 
5 час., чтобы забродил»,, потом* продѣдить черезъ полотно, 
разлить въ бутылки; в ъ калсдую бутылку положить синяго ма-
лагскаго изюму, закупорить, засмолить бутылки и вынести на 
холодъ. Употреблять не ранѣе какъ черезъ б дней. 

Л и м о н н ы й н в а с ъ . ІІропорціл. 

Лимонов*—6 шт. Изюму бѣлаго—1 ф. 
Патоки, меду или сахару—3 или Дрожжей—"/в ф. 

3 і / 2 ф. Муки пшеничной—1 столовую 
Кипятку—24 бут. ложку. 

Р е ц е п т ъ . Взявъ хорошіе зрѣлые лимоны, обмыть и нар'Ь-
зать их», тонкими ломтиками, не срѣзая цедры; вынуть всѣ 
зернышки, иначе квасъ будетъ горькій; положить лимоны въ 
боченокъ, лучше всего каменный, прибавить туда бѣлаго очн-
щеннаго изюма, изъ котораго не вынимать зернышек»., и бѣлоіі 
(картофел.) патоки или сахару рафинаду, но лучше всего бѣлаго 
меду, залить это все одним* чайником* (5 бут.) кипятку, на-
крыть и оставить такъ до слѣдующаго дня нъ теплом* ыѣсг* . 
На другой день залить все это остуженной отварной водой въ 
количеств* еще 21 бут., прибавить туда же дрожжи, лучше 
всего шшнын или, за нсимѣніемъ послѣднихъ, обыкновенный 
сухін, разведенный теплонатой подои и направленный немного 
мукой (стол, ложка). ІІоложивъ дрожжи, оставить квасъ въ 
теплом», мѣстѣ до т * х ъ норъ, пока загсиснетъ: это можно легко 
узнать по тому, что лимоны и изюмъ поднимутся наверх*. Тогда 
процѣднть квасъ черезъ топкое полотно, разлить въ бутылки, 
закупорить и вынести на холодъ. 

Употреблять не ранѣе какъ черезъ 5 дней. Для того, чтобы 
сахаръ лучше распустился, ого можно залить частью воды 
(2 бут.) и вскипятить и тогда уже сиропомъ залить лимоны и 
прибавить остальной кипяток*. 

З а г о т о в к а в ъ п р о к ъ щ а в е л я . 

Взявъ нужное количество щавеля (не менѣе 10 ф.), пере-
брать его, промыть, сложить въ кастрюлю, накрыть крышкой н 
утушить въ собственном* соку до мягкости. Когда щавель бу-
детъ настолько мягким*, что его можно растереть пальцем*, 
то откинуть его на сито и протереть. Полученное шоре перело-
жить нъ широкую кастрюлю или еще лучше нъ глубокій сотей-
никъ, поставить на плиту и высадить шоре до такой степени, 
чтобы держалось на лоиаточкѣ, не стекая. Нослѣ того перело-
жить шоре въ каменный чашки и дать совершенно остыть; по-
том* переложить в», каменные горшки или банки, покрыть 
сверху восковой бумагой,' а сверх* послѣдней полить полуза-
стывшиыъ чистым* салом», такъ, чтобы вослѣднее имѣло слой 
толщиною 2 — 3 пальца, завязать пузырем», н сохранять нъ 
холодном», сухом», мѣстѣ. 



І І р и м ѣ ч а н і е . Такъ какъ щавель содержит» въ себѣ боль-
шой проценте, воды, его слѣдуетъ тушить нъ собственномъ 
соку, а не отваривать въ водѣ. 

Во время тушепія щавель нужно почаще промѣшивать ло-
паточкой со дна, чтобы онъ равномѣрно тушился, нъ против-
номъ случаѣ не будетъ имѣть ровнаго цвѣта, потому что щавель, 
лежащій на днѣ кастрюли, утушится быстро, a верхніе ряды 
останутся сырыми. 

Послѣ тушенія полученное mope нзъ щавеля высаживается 
(выпаривается) на плитѣ для того, чтобы удалить изъ него 
воду, отъ присутствія которой консервъ можетъ испортиться. • 
Поэтому чѣмъ гуще высажено пюре, тѣмъ дольше оно сохра-
няется. 

Если взять очень молодой щавель, то корешки отъ него не 
слѣдуетъ выбрасывать вон», потому что они содержат» в ъ себѣ 
много соку. Корешки эти слѣдуетъ отдѣлнть отъ листьевъ, про-
мыть и припустить въ собственномъ соку до мягкости, потом» 
протереть черезъ сито, смѣшать вмѣстѣ съ протертым» щане-
лемъ и тогда уже вмѣстѣ высадить. 

Высаженное пюре не слѣдуетъ накладывать в ъ банки и за-
липать жиромъ до тѣхъ пор», пока оно совершенно не осты-
нет», потому что оно можетъ скоро испортиться.. 

Консервъ изъ щавеля также можно сохранять въ запаян-
ных» жестянках». В ъ этомъ случаѣ поступают» такъ: напол-
нив» жестянки приготовленным» пюре, опустив» нъ холодную 
воду и кипятить въ продолжѳніе '/- часа, считая съ того вре-
мени, какъ вода начнет» кнпѣть. 

З а г о т о в н а ш п и н а т а . 

Шпинат» перебрать, промыть и сварить въ крутом» соле-
номъ кипяткѣ съ прибавкою соды въ открытой посудѣ и на 
сильном» огнѣ. Когда шпинат» будетъ мягкій, то откинуть на 
сито, облить холодной водой, дать стечь водѣ и протереть че-
резъ сито. Дальше поступать, какъ и съ пюре ІІЗЪ щавеля. 

Примѣчаніе . Для того, чтобы шпинат» вполнѣ сохранил» 
свой натуральный цвѣтъ, в ъ кипяток» прибавляется очищенная 
сода (на 'Л недра воды 1 стол, ложка соды) и, кромѣ того, 

шпинате, иярятъ въ открытой носудѣ п на сильном» огнѣ, а 
поел* варки обливают» холодной водой. Щавель же все равно 
измѣняетъ спой цвѣтъ какъ отъ варки, такъ и отъ тушенія; 
поэтому его для приданія лучшаго вкуса слѣдуетъ тушить. За-
готовку щавеля п шпината лучше производить нъ іюлѣ или 
в ъ начал* августа. 

З а г о т о в к а з е л е н а г о г о р о ш к а и з е л е н ы х ъ б о б о в ъ . 

Зеленый горошекъ и зеленые бобы отвариваются точно 
такъ же, какъ и шпинат» (бобы тонко шинкуются или нары-
ваются косячками). Когда горошекъ или бобы сварены, то пере-
кладывают» ихъ въ жестянки и заливают» остуженным» отва-
ром» (вода кипятится съ сахаромъ) въ такомъ количеств*, 
чтобы были покрыты. Затѣмъ жестянки запаиваются и ихъ 
кипятягъ въ продолженіе V2 или 1 часа, смотря по величин* 
банки. 

З а г о т о в к а п о м и д о р о в ъ . 

Заготовка помидоровъ или томатовъ производится большею 
частью въ первых» числах» сентября. Въ это время они бы-
вают» самые зрѣлые. Въ нѣкоторыхъ мѣстностяхъ производят» 
заготовки даже до начала октября, но это дѣлается уже въ болѣе 
южных» губерніяхъ. 

Отобрав» нужное количество зрѣлыхъ томатовъ, конечно, 
отнюдь не гнилых», обмыть и вытереть хорошо, сложить въ 
муравленый горшокъ, замазать послѣдній ржаным» тѣстомъ н 
поставить в ъ русскую печь послѣ печенія хлѣбовъ въ легкій 
жар» на 3 — 4 часа. Если нѣтъ русской печи, то можно и въ 
духовомъ шкафу. Нужно только наблюдать, чтобы жар» былъ 
очень легкій, иначе томаты не испекутся, а сгорят», и приго-
товленное изъ нихъ пюре получит» горькій вкусъ. 

Лучше держать томаты въ аечкѣ часом» дольше, но только 
нъ легком» жару. 

Томаты, запеченные въ горшкѣ, замазанном» тѣстомъ, оглично 
сохраняют» спой вкусъ н цнѣтъ. 

По нрошестпіи трех»-четырех» часовъ, когда томаты испе-
кутся и сдФлаготся совершенно мягкими, протереть ихъ через» 



волосяное сито. Полученное пюре поставить «высаживаться», 
т. е. выпариваться на плитѣ в ъ открытой посудѣ, чтобы не 
теряло цвѣта, и прибавить соли. Высаживая шоре, его слѣдуетъ 
почаще мѣшать лопаточкой, чтобы не пригорѣло. Высаживать 
пюре нужно до тѣхъ поръ, пока оно станетъ совершенно густое 
и получит красивый темно-красный цвѣтъ. Какъ тотъ, такъ 
и другой признаки служат, доказательствомъ того, что вся вода, 
находящаяся въ пюре, выпарилась. Кстати нужно замѣтить, 
что томаты, какъ вообще всѣ овощи и фрукты, заключают 
въ себѣ большой проценте воды. 

Если вода изъ томатовъ плохо выпарена, то шоре можете 
скоро заплѣсневѣгь. 

Готовое высаженное піоре, остудивъ, складывают въ камен-
ный банки, з а л и в а ю т сверху хорошнмъ тошіенымъ почечным?, 
жиромъ, толщиною пальца на три, з а к р ы в а ю т чистыми полот-
няными тряпочками и въ такомъ видѣ сохраняют въ холод-
номъ сухомъ мѣстѣ. 

Кромѣ этого способа, можно приготовлять шоре еще такъ: 
взявъ спѣлые помидоры, обмыть ихъ, откинуть на рѣшето. 
Когда вода стечете, то разрѣзать каждую штуку на нѣсколько 
частей, вынуть зерна, если послѣднія имѣюте горькій вкусъ, 
сложить въ просторную посуду, закрыть крышкой, поставить 
на плиту, и припустить въ собетвенномъ соку до мягкости, 
почаще мѣшая. Когда помидоры будутъ мягкіе, то протереть 
черезъ сито и получонпое пюре высадить, какъ указано выше. 
Затѣмъ остудить его, сложить въ шампанскія или вообще тол-
стыя бутылки, плотно закупорить, завязать иузыремъ или за-
л и т гарпіусомъ, каждую бутылку обернуть соломой, поставить 
въ кастрюлю, залить холодной водой и кипятить на плит«, 
считая съ того времени, какъ вода з а к и п и т , '/» часа, если 
бутылки маленькія, или 1 часъ, если бутылки болыиія. Затѣмъ 
остудить, не вынимая изъ воды, а то будутъ лопаться. Когда 
остынутъ, то вынести въ холодное мѣсто, положить на бокъ и 
сохранять такъ до употребленія. Пюре томатовъ можно также 
сохранять въ запаянныхъ жестянках-/,. 

При запаиваніи нужно слѣдить за тѣмъ, чтобы не осталось 
нигдѣ отверс-гія, черезъ которое воздухъ проникает внутрь же-
стянки и консернъ непремѣнно портится. При покункѣ кинсер-

иовъ всегда нулсно обращать вниманіе на банку; если только 
крышка не погнута, а ныпукла, то консорвь иопорченъ. 

Пюре томатовъ-консервы лучше всего приготовлять нату-
рально, безъ кореньевъ, какъ это многіѳ дѣлаютъ; отъ при-
бавки кореньевъ оно теряетъ свой натуральный вкусъ, цвѣтъ 
II скоро портится. 

З а г о т о в к а ш и н н о в а н н о й к а п у с т ы . 

Лучшее время для заготовки капусты конецъ сентября и 
весь октябрь. Для шинковки всегда берется самая лучшая кр«п-
кая бѣлая капуста, такъ называемая «сахарная». Кром« того, 
нужно еще замѣтить. что употреблять на заготовку капусту 
можно только спустя нѣсколько дней иосл« того, какъ она сня-
та съ огорода. Взявъ 10-ти ведерную кадку, липовую, березо-
вую, дубовую, но только не сосновую и еловую, запарить ее с ь 
камнемъ и душистыми травами и вымазать сгйнкн и дно ые-
домъ. Затѣмъ нашинковать капусту ножами или особой шин-
ковальной машинкой, сложить шинкованную капусту въ корыто 
или горшокъ, пересыпать солью, сахаромъ, тминомъ, морковью 
и ломтиками яблокъ. На 10-тіі-ведерную кадку берется 10 кор-
ней моркови крупной величины, 2 0 штукъ крупныхъ яблокъ, Ч* ф. 
тмину, соли и сахару по вкусу. Ыоркоиь очищается отъ кожи-
цы и нарѣзается небольшими тонкими ломтиками; яблоки не 
очищаются о т кожи, у нихъ вынимается только сердцевина и 
рѣжется каждое яблоко на нѣсколько частей. 

Приготовив?, такимъ образомъ капусту, наполнить ею кадку 
до ііоловипы вышины и затймъ начать сильно выбивать ка-
пусту деревяннымъ пестомъ до т«хъ поръ, пока не появится 
сокъ. Тогда можно продолжать укладывать капусту доверху, 
убивая хорошенько все время пес томъ для того, чтобы капуста 
плотнѣе укладывалась и давала нзъ себя сок?,. Наполнив?, до-
верху кадку капустой, залить ее водой настолько, чтобы вода 
покрыла капусту. Воду для этого лу :::о всего брать ключевую 
или колодезную; если н«тъ ни той, ни другой, то тогда рѣчную. 
Залитую водой капусту оставить въ продолженіе 3 — 4 дной, 
прикрыв?, кадку полотенцемъ. В ъ продолженіе этого времени 
капусту сл«дуе-гь почаще пробпнать палкой для того, чтобы она 



давала изъ себя сокъ и лучше закисла. Капуста должна непре-
мѣнно хорошо закиснуть, иначе не получится хорошего вкуса. 
Признак* закисанія капусты опредѣляется тѣмъ, что на по-
верхности появляется много пѣны. Какъ только капуста совер-
шенно закиснетъ, пѣна эта исчезает*. Такимъ образомъ, всегда 
можно руководствоваться этим* признакам* для того, чтобы 
убѣднться, достаточно ли закисла капуста. Готовую закислую 
капусту покрыть чистым* холстомъ, наложить деревянный кру-
жок* и прижать послѣдній вымытыми и высушенными камнями. 
Сохранять капусту слѣдуетъ в ъ холодном* сухом* погребѣ, какъ 
и всѣ заготовки. Для предохраненія капусты ота илѣсени не-
обходимо содержать кадку в ъ большой чистотѣ, а именно, но 
крайней мѣрѣ, раз* въ нѳдѣлю обмывать ее и вытирать горя-
чим* полотенцем* какъ кружокъ, такъ и камни. 

З а г о т о в к а с а л а т а и з ъ к р а с н о й или б ѣ л о й к а п у с т ы . 

Красную или бѣлую капусту нашинковать очень тонко, ошпа-
рить кипятком* для того, чтобы удалить присущую капустѣ 
горечь; подержать капусту пъ кипяткѣ съ 1 час* времени, за-
тѣмъ слить воду, отжать капусту, посыпать ее солыо, сахаромъ, 
валить уксусом* и переыѣшать хорошенько. Кто. любить, мож-
но также прибавить в ъ салатъ прованскаго масла, отъ котораго 
капуста пріобрѣтаетъ мягкость и не хрустит*. На б кочней ка-
пусты средней величины идетъ 2 стакана мелкаго сахару, око-
ло 1 бут. обыкновеннаго столоваго уксусу и четверть фунта 
прованскаго масла. Кто любить салатъ поострѣе, то мозкно при-
бавить по вкусу горчицы и немного перцу. В ъ тѣхъ случаях*, 
когда капуста заготовляется в ъ большем* количеств* и на бо-
лѣе продолжительное время, то ее лучше мариновать такимъ 
образомъ: нашинковать тонко нужное количество красной или 
бѣлой капусты, залить ее крутым* кипятком*, дать вскипѣть, 
зат*мъ слить эту воду, отсушить капусту на рѣшетѣ, потомъ 
сложить поплотнѣе въ стеклянный банки и залить отваромъ, 
приготовленным* изъ уксусу, сахару и пряностей. На каждые 
5 кочней капусты средней величины идетъ 1 бут. обыкновен-
наго столоваго уксусу, 1 фунтъ сахару и но 2 золотника ко-
рицы и гвоздики. Сначала сл*дуетъ нскипятнть сахар», съ укеу-

сомъ, a затѣмъ нолозкить пряности, остудить отваръ, залить имъ 
капусту, прибавить прованское масло, накрыть деревянной до-
щечкой и полозкнть легкій гнета, закрыть чистым* холстомъ, 
завязать и сохранять, по возможности, въ холодном»., сухом* 
мѣст*. 

С о л е н і е б ѣ л ы х ъ г р и б о в ъ . 

Для солки мозкно употреблять различные сорта грибовъ. В», 
настоящей стать* мы номѣщаемъ два способа соленія борови-
ков»., т. е. бѣлыхъ грибовъ. 

На солку лучше всего употреблять молодые и отнюдь но 
червивые и не крупные грибы, потому что послѣдніе большею 
частью бываютъ старые н гнилые. 

Отобрав* нужное количество грибовъ, очистить и обрѣзать 
корешки почти наравн* съ шляпками. 

Перечистив* не* грибы, опустить их», въ слегка соленый 
кипяток* и вскипятить нѣсколько разъ, затѣмъ кипяток* слить, 
переложить всѣ грибы на рѣшето — попросторнѣе. Ііослѣ того 
уложить грибы въ боченкн или ведерки изъ липоваго дерева, 
которые предварительно долзкно «запарить съ камнем*». Укла-
дывая грибы въ ведерки, каждый рядъ грибовъ нужно пересы-
пать солыо, считая на ведро грибовъ l ' A фунта соли, и класть 
немного лавроваго листу и дуншетаго перцу. Улозкивъ всѣ гри-
бы, налозкпть дощечки, сверху ихъ небольшой гнет* и сохра-
нять нъ холодном* сухом* мѣст*. Общее правило при солкѣ 
бѣлыхъ грибов», это обязательно отваривать грибы, а не солить 
ихъ сырыми, потому что тогда они скоро испортятся. ЕСЛИ соб-
стненнаго разеолу грибы дадут* мало, то мозкно прибавить раз-
солу, для чего нужно вскипятить воду съ небольшим* количе-
ством* соли и уксусу, потом* этотъ отвар», остудить и залить 
І І М Ъ грибы. 

При втором* способ* солеиія соли употребляется такое лее 
количество, какъ и въ нервомъ случаѣ, ііо только соль эта кла-
дется не сразу, а въ нѣсколько иріемонъ такимъ образомъ: уло-
зкивъ очищенные и отваренные грибы нъ каменные горшки, пе-
ресыпать каждый рядъ небольшим», количеством* соли, приба-
вить немного душистаго перцу, лавроваго листу и такъ оставить 
на 24 часа нъ холодном* мѣстѣ. Но прошестнін этого времени, 



когда грибы дадутъ разсолъ, откинуть ихъ на сито и раасолъ 
вскипятить, нотомъ остудить, сложить грибы опять въ горшокъ, 
пересыпать еще немного солыо (все изъ того же количество), 
залить остужеинымт. раасоломъ и опять оставить въ такомъ 
положеніи на 24 часа. На другія сутки повторить ту же онс-
рацію; при укладиваніи в ъ горшокъ прибавить всю остальную 
соль и опять оставить на 24 часа. На третьи сутки грибы уже 
нужно вскипятить нѣоколько разъ вмѣстѣ съ разсоломъ, затѣмъ 
остудить, переложить в ъ горшки, накрыть дощечками, поло-
жить небольшой гнетъ и сохранять въ холодном,, сухом, мѣстѣ. 

С о л е н і е г р у з д е й . 

Грузди заготовляются въ прокъ большею частью въ концѣ 
сентября и до половины октября. Приводим, здѣсь два способа 
соленія груздей, изъ которых, первый большею частью прице-
няется для солки крупных, II старых, груздей, а второй—для 
молодых, и нѣжныхъ грибовъ. 

Нъ первом, случаѣ, отобрав, нужное количество груздей, 
обрѣзаютъ отъ н и х , корешки и вымачивают, ихъ двое суток , 
въ водѣ, почаще перемѣняя послѣднюю. 

По ирошестніи этого времени грузди вынимаются изъ воды 
и отсушипаютоя на рѣшетахъ, затѣмъ складываются в ъ 
липовые или дубовые боченки, дно которых, покрывается 
капустными листами. При укладываніи каждый рядъ грибовъ 
пересыпается солыо (на 1 ведро идетъ 1 ф. соли). Наложив, 
боченокъ доверху грибами, закрывают, ихъ сверху капустными 
листами и кладут, легкій гнетъ. 

При втором, способ* грузди не вымачиваются в ъ вод*, а 
только перетираются сухим, полотенцем,; поел* чего также 
складываются въ липовые боченки на капустные листы и каж-
дый рядъ грибовъ пересыпается мелкой, сухого солыо и пере-
кладывается вѣточками укропа. Соли для мелких, грибовъ бе-
рется не 1 ф. на ведро, а въ таком, количеств*, чтобы каж-
дый рядъ грибовъ былъ только слегка пересыпан, солыо. Ко-
нечно, обязательно берутся для соленія только одн* шляпки 
груздей, а корешки отражаются совсѣмъ. 

М а р и н о в а н н ы я с л и в ы . 

Лучшее время для ма; іновки слив,—это середина и конец, 
августа и самое позднее — начало сентября. Въ это время он* 
достигают, настоящей зрѣлости, a позднѣе уже не годятся на 
мариновку, потому что бывают, слишком, пересиѣлы. На ма-
риновку слѣдует, брать бѣлын и желтыя сливы, но не синія 
иенгерскія, которыя употребляются на паренье, шоре и на су-
шеніе, т. е. вяленіе. Не годятся также на мариновку слипы ле-
жалый, который не могутъ долго сохраняться. Он* не только 
не нпитываютъ въ себя отваръ, но, наоборот,, сами даютъ изъ 
себя сокъ. 

Собранный сливы перетереть чистым, полотенцем,, нако-
лоть деревяннымъ колышком, и уложить плотно въ стеклян-
ный банки, перекладывая каждый рядъ с л и в , листьями черной 
смородины и вишни. Листья эти кладутся также на дно банокъ. 
Посл*дніп не слѣдуетъ наполнять сливами до верху вершка на 
два для того, чтобы можно было положить гнетъ. Уложенным 
указанным, образом, слипы заливаются отваром, уксуса. От-
варъ этотъ приготовляется изъ столоваго уксуса, на каждую 
бутылку котораго берется "/•»—1 Ф- мелкаго сахара и но 2 зо-
лотника корицы и гвоздики. 

Сначала нужно вскипятить одннъ уксусъ, a затѣмъ уже 
положить въ него сахаръ и пряности и вскипятить все это еще 
разъ. Зат*мъ остудить, залить этим, отваром, слипы такъ, 
чтобы отваръ совершенно покрылъ ихъ. Налолсить сверху де-
ревянные кружочки, покрыть кусочком, чистаго полотна, за-
лить топленым, почечнымъ жиром, и сохранять в ъ холод-
ном, сухом, м*стѣ. Вишни маринуются такъ лее, какъ и 
сливы. 

М а р и н о в а н н ы я г р у ш и и я б л о к и . 

Заготовка эта производится большею частью въ продолже-
ніе всего августа мѣсяца, потому что въ это время зимніе сор-
та груш, и яблокъ бывают, немного недозрѣлые и потому крѣп-
кіе, что необходимо для заготовки. 

Лучшіе сорта яблокъ для мариновки — это польскій берга-
мот,, а изъ грушъ—такъ называемая «зимняя груша-



Отобравъ нужное количество яблокъ и грушъ, перетереть ихъ 
чистымъ полотенцем» и наколоть колышкоыъ каждую штуку 
въ нѣсколькихъ мѣстахъ. 

Это дѣлается для того, чтобы яблоки и груши «налились», 
т. е. иначе сказать, будучи замаринованы, хорошенько напита-
лись бы тѣмъ отваромъ, которым» заливаются. Приготовив» 
таким» образомъ груши и яблоки, сложить ихъ поплотнѣе въ 
стеклянныя банки, перекладывая каждый ряд» травами базили-
ки и эстрагона, и залить отваромъ изъ уксуса и пряностей. 
Отваръ приготовляется въ такомъ количеств*, чтобы онъ при 
заливаніи могъ совершенно покрыть плоды. 

Для ыаринованія грушъ и яблокъ уксусъ берется непремѣнно 
крѣпкій—эстрагон». На каждую бутылку уксуса кладется "7 Ф-
мелкаго сахару и по 2 золотника корицы и гвоздики. Послѣд-
нихъ, по желанію, можно положить и больше, а именно по 3 и 
даже по 4 золотника на бутылку. Сахаръ и пряности кладутся 
не въ сырой уксусъ, а въ то время, когда послѣдній закипит». 
Приготовленный отваръ остудить, затѣмъ залить имъ уложен-
ный в ъ банки груши и яблоки, накрыть сверху деревянными 
кружочками, наложить легкій гнет», состоящий изъ небольшого 
камешка, завернутого въ чистую тряпочку, завязать банки пу-
зырями и сохранять в ъ холодном» п сухом» цѣстѣ. 

Если заготовка производится в ъ большомъ количеств*, то 
груши и яблоки укладываются не въ стеклянныя банки, а въ 
дубовые, напаренные боченки. У послѣднихъ сначала выни-
мается второе дно и снимаются верхніе обручи и тогда уже 
укладываются указанным» выше образомъ яблоки и груши. 
Когда боченокъ наполнится доверху, то закрывают» его вторым» 
дномъ и набивают» плотно опять обручи. Поел* этого в ъ от-
верстие, имѣющееся в ъ каждом» боченкѣ для втулки (деревян-
ная палка, служащая для закрытія отверстія), вставляется во-
ронка и черезъ нее в ъ боченокъ вливается отваръ, приготов-
ленный такъ, как» указано выше. Вливъ в ъ боченокъ нужное 
количество отвара, а именно столько, чтобы послѣдній покрыл» 
в с * груши и яблоки, закупорить отперстіе втулкой и заколотить 
боченокъ окончательно. Вливая отваръ, боченокъ елѣдуетъ осто-
рожно перекатывать со стороны на сторону для того, чтобы 

отвар-. У 0 1 ) 0 Ш 0 цокрылъ в с * ряды яблокъ и грушъ. Сохраняется 
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эта заготовка такъ же, какъ и въ банках», т. е. въ холодном» 
сухомъ мѣстѣ. Выбирая боченки для заготовки, всегда нужно 
обращать вниманіе на то, чтобы внутри боченокъ имѣлъ бѣлый, 
а не темный цвѣтъ. Послѣдній всегда служить признаком» того, 
что боченокъ сдѣланъ изъ стараго дерева, а это весьма неже-
лательно, потому что такой боченокъ непрочный, не можете, 
долго стоять съ заготовкой, скоро даетъ трещины и отнаръ вы-
текает». Груши и яблоки безъ отвара не могутъ долго сохра-
няться. Он* сначала теряют» цнѣтъ, a затѣмъ портятся. 

Существует» еще способъ заготовки въ прок» грушъ и 
яблокъ, который нѣсколько сложнѣе, чѣмъ описанный сейчас», 
но зато эта заготовка болѣе нѣжна и имѣет-ь болѣе красивый 
вид», потому что груши и яблоки маринуются чищенными. 
Яблоки и груши берутся тѣхъ же сортов», что и в ъ первом» 
случаѣ, т. е. польскій бергамот» и зимняя груша. Заготовка 
производится таким» образомъ: отобравъ нужное количество 
грушъ и яблокъ, очищают» ихъ отъ кожицы, натирают» лимо-
номъ для того, чтобы яблоки и груши имѣлн бѣлый цвѣтъ. 
Натерев» лимоном», плоды складывают» на рѣшето и обкури-
вают» сѣрой, которую насыпают» на сковороду, наполненную 
горячими угольями, и подставляют» эту сковороду подъ рѣшето 
съ яблоками и грушами. Обкуриваніе сѣрой имѣетъ ту же цѣль, 
что и натираніе лимономъ, т. е. сохраненіе бѣлизны фруктов». 
Обкурив» яблоки и груши, ихъ варят» въ кипяткѣ, отдѣльно 
друг» отъ друга. При варкѣ какъ яблокъ, такъ и грушъ нужно 
слѣдить за тѣмъ, чтобы вода не сильно кипѣла, потому что 
отъ быстраго кипѣнія они могутъ развариться и потерять свою 
форму. Варить можно, по желанно, цѣльными или нарѣзать тѣ 
и другіе фрукты половинками. Сваренныя яблоки и груши, 
остудив», наложить въ стеклянныя банки, перекладывая тра-
вами базилики и эстрагона, н затѣмъ залить до верху отва-
ромъ изъ уксуса и пряностей. Уксусъ слѣдуетъ брать самый 
крѣпкій—эстрагон». На каждую бутылку уксуса кладется " 7 Ф-
мелкаго сахару и по 2 золотника корицы и гвоздики. Отваръ 
приготовляется таким» же образомъ, какъ и для «неоркурен-
ныхъ» фруктов». Закупоривать и сохранять слѣдуетъ такъ же, 
какъ и въ первом» случа*. Для того, чтобы фрукты имѣли 
красивый вид», хорошо бы налились отваромъ и не сморщились, 
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всегда нужно брать сахару не больше указанного количества, 
т. е. % Ф-, и всяком, случаѣ но больше одного фунта на 
1 бутылку уксуса. 

М о ч е н і е б р у с н и к и . 

Для моченія слѣдуетъ брать т а к , называемую «цѣльнуго», 
т. е. не мятую бруснику. Лучшее время для моченія брусники 
это отъ сродины до конца августа. ІІоадпѣе ужо трудно достать 
цѣлыіую бруснику, мятая же не имѣегь того красиваго вида и 
вкуса. Яблоки для мочспія берутся антоновскія или аиортовыя, 
но такъ как, ' послѣдпія дороги, то можно замѣішть анисовыми. 
Для мочеиія лучше- брать яблоки не лежалыя, а только что 
собранный съ дерева, потому что нослѣднія красивѣе на в и д , 
и полаѣе. 

Перебрав, п в ы м ы в , бруснику, откинуть ее на рѣшето и 
дать стечь водѣ. Затѣмъ уложить нъ высокія стеклянный банки 
или дубовые, запаренные боченки. Укладывать нужно плотно 
и рядами, т. е. положить ряд, брусники и рядъ яблокъ, и такъ 
до верху. Самый нерхній рядъ должен, быть наложен, изъ 
брусники, которую накладывают, толстима, слоемъ для того, 
чтобы воздух, не попадал, па яблоки, отчего они темнѣютъ. 

Когда брусника и яблоки уложены, то ихъ заливают, отва-
ром,, при готовленным, изъ воды, сахару и пряностей. На 
ведро воды берут, б (р. мелкаго сахару и, по вкусу, корицы и 
гвоздики, той и другой приблизительно по V10 фунта. 

Мода должна сначала вскипѣть одна, a затѣыъ еще разъ 
съ сахаромъ п пряностями. Полученный отваръ слѣдуетъ сна-
чала остудить, a затѣмъ уже залить им, бруснику, закрыть 
кадочку с в е р х , деревянными кружочками и положить легкій 
гнетъ. Сохраняется брусника нъ холодномъ сухом, мѣстѣ. 

С о л е н і е р ы ж и н о в ъ . 

Р е ц е н т ъ . Отобрав, нужное количество хороших, снѣжи.ѵь 
рыжнкопъ, протереть ихъ сухим, полотенцем,, но но мочить 
в ъ водѣ, потому что отъ воды они скоро испортятся. Проте-
р е в , нсѣ грибы, отрѣзавъ отъ ннхъ корешки, оставив, для 
соленія только однѣ головки. 

Послѣ того сложить грибы въ липовую чистую кадку и при 
укладыпаніи пересыпать хорошей сухой солыо, считая на ка-
ждое ведро рыжиков, I 1 / 2 Ф- соли. Уложив, такъ всѣ грибы, 
накрыть чистым, полотном,, положить гнетъ и вынести въ 
холодное сухое мѣсто. Если по ііроіпестпіи нѣсколыснхъ дней 
грибы дадут , мало собственнаго разсолу, то можно прибавить 
немного соленаго отвару, положив, на 1 бутылку воды Vя фунта 
соли и столовую ложку уксусу. Все это перекипятить, остудить 
и тогда прибавить в ъ грибы. Но лучше всего не прибавлять 
разсолу, потому что грибы, имѣющіе собственный разсолъ, всегда 
вкуснѣе, ч*мъ разбавленные отнаромъ. 

М а р и н о в к а б ѣ л ы х ъ г р и б о в ъ . 

Для мариновки отобрать самыо мелкіе бѣлые грибы, очи-
стить ихъ, промыть, откинуть на рѣшето и дать стечь водѣ. 
Между тѣмъ приготовить круто соленый кипятокъ въ такомъ 
количеств*, чтобы посл*дній мог , покрыть грибы. Когда кипя-
т о к , готовъ, то опустить нъ него промытые грибы п дать вскн-
пѣть нмъ нѣсколько разъ. Затѣмъ откинуть на друшлакъ, раз-
ложить иоиросторнѣе (по одному грибу) на рѣшетѣ и дать про-
сохнуть. Поел* того плотно сложить грибы въ стеклянный 
банки, отнюдь не въ глнняныя (послѣднія всасывают, въ себя 
грибной отваръ), пересыпая англійскнмъ перцемъ и лавропымъ 
листом,. Уложив, грибы таким, образом,, залить ихъ остыв-
шим, отваром, уксуса настолько, чтобы послѣдній пальца на 
три не доставал, до краев, банки. Отваръ изъ уксуса приго-
товляется съ разными пряностями, которыя в с * кладутся в ъ 
сырой уксуоъ и затѣмъ уже кипятятся съ нимъ. Уксусъ лучше 
брать не крѣпкій, а обыкновенный, столовый; в ъ отваръ кла-
дется немного соли. Изъ пряностей идут, : англійскій перецъ, 
лавровый лист , и даже корица и гвоздика, по желанію. По-
слѣднія берутся въ малом, количеств*, а именно: на банку 
грибовъ два—три кусочка корицы н нѣсколысо головок, гвоз-
дики. Залив, грибы уксусомъ, какъ указано выше, налить еще 
сверху прованскаго масла такое количество, чтобы банка была 
полна до краев, . Конечно, банку нужно брать такой величины, 
чтобы плотно уложенные грибы почти наполнили ее. Замарино-
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вавъ грибы такимъ образомъ, положить сверху товенькія до-
щечки изъ дубоваго дерева, но не какого-либо другого, потому 
что запахъ дерева, напримѣръ, сосны, передается грибаыъ; за-
тѣмъ завяэать плотно пувыремъ и сохранять въ холодном*, 
сухомъ мѣстѣ. 

С о л е н і е о г у р ц о в ъ . 

Самое лучшее время для солки огурцовъ отъ двадцатаго 
іюля по шестое августа, какъ и вообще для всѣхъ заготовок*. 

Взявъ крупных* столовых* огурцовъ, промыть ихъ, отки-
нуть на рѣшето, дать стечь водѣ, сложить в ъ кадку въ стоя-
чем*, а не в ъ лежачем* положеніи для того, чтобы они были 
полнѣе и имѣли красивый видъ, и переложить каждый рядъ 
смѣсью различных* травъ, какъ-то: укропъ, эстрагонъ, корвель, 
чемборъ, листья вишневые, черно-смородинные, дубовые (если 
найдутся), зеленые листья хрѣна, корешки хрѣна, изрѣзанные 
мелко, и немного чесноку, если кто любить. 

Уложив* такимъ образомъ огурцы въ кадку, залить ихъ 
разсоломъ настолько, чтобы послѣдній сплошь покрыл* ихъ. 
Разеолъ лучше приготовлять изъ ключевой или колодезной 
воды, отъ которой они пріобрѣтаютъ крѣпость и хорошііі вкусъ. 
Огурцы же, посоленные на разсолѣ изъ рѣчной воды, уже не 
имѣютъ той крѣпости H не такъ хорошо сохраняются. Самый 
разеолъ приготовляется такъ: для крупных* огурцовъ на ка-
ждое ведро воды берется l 'A фунта соли, а для мелких* — н а 
каждое врдро одинъ фунтъ соли. Соль берется обыкновенная, 
мелкая. Соль должна разойтись въ водѣ, a затѣмъ уже полу-
ченный разеолъ процѣживается на огурцы черезъ чистое поло-
тенце или салфетку. Залив* огурцы разсоломъ, положить на 
нихъ дубовыя дощечки н легкій гнетъ, который кладется для 
того, чтобы огурцы были покрыты разсоломъ и но всплывали 
на поверхность, но отнюдь гнетъ не долженъ давить огурцовъ. 
Затѣмъ покрыть огурцы чистым* полотенцем* и сохранять въ 
холодном*, сухомъ погреб*. 

З а г о т о в к а к о р н и ш о н о в * . 

Заготовка корнишонов* производится обыкновенно съ 20-го 
іюля по G-e августа, т. е. пока еще не бывает* изморози, ко-
торая вредно вліяетъ на ихъ вкусъ, а также и цвѣтъ. 

Собран* корнишоны, не промывая ихъ, слегка пересыпать 
мелкой солью и оставить въ таком* вид* на двое суток* в ъ 
холодном* мѣстѣ. Солыо пересыпаются корнишоны для того, 
чтобы они сохранили свой цвѣтъ и пріобрѣли иввѣстную крѣ-
пость. Для болѣе лучшаго цвѣта прибавляют* даже въ соль 
немного соды (на горсть соли 1 чайную ложку соды). По про-
шествіи д в у х * суток* вынуть ихъ изъ соли и отсушпть въ 
чистом* полотенцѣ, не обмывая въ водѣ, потому что они отъ 
воды, вслѣдствіе своей нѣжности, скоро портятся. Затѣмъ сло-
жить въ стеклянный банки, пересыпая перцемъ и лавровым* 
листом*, и залить отваром* столоваго уксуса. Послѣдній нужно 
вскипятить 1 разъ, прибавить на 1 бут. уксусу 1 стол, ложку 
соли. Уксусъ кішятіггь подъ крышкой для того, чтобы онъ НС 
испарялся и не уменьшался въ своем* количеств*. Заливать 
нужно остывшим* уксусомъ, чтобы съ корнишонов* не сошла 
кожица. Заливъ уксусомъ, закупорить банки пробками, предва-
рительно распаренными нъ кипяткѣ, завязать нузырсмъ и со-
хранять въ холодномъ сухомъ мѣстѣ. Банки для карішшононъ 
берутся такія же, какъ и для всяких* других», заготовок*, т. е. 
стеклянный съ узенькнмъ горлышком*. 

З а г о т о в к а м е л к а г о л у н а ( ш а р л о т ъ ) . 

Заготовка лука «шарлотъ» обыкновенно производится съ 
15-го но 30-е августа. Заготовки, приготовленный позднѣе—въ 
сентябр*, уже не такъ хороши, потому что осенній воздух* 
вредно вліяетъ на в с * овощи. 

Собрав* лучокъ, положить нъ какую-нибудь широкую по-
суду и, вскипятив* достаточное количество воды, залить его 
такъ, чтобы кипяток* совершенно покрыл», его, вскипятить 
одинъ разъ и затѣмъ сейчас* же очистить, начиная отъ верх-
ней кожицы до самой бѣлизны (ошпаривается лучокъ для того, 
чтобы удобнѣе было очищать). Затѣмъ переложить нъ кастрюлю 



и залить холоднымъ столовымъ укоусомъ настолько, чтобы по-
слѣдній покрылъ лучокъ, прибавить на каждую бутылку уксусу 
1 чайную ложку соды. Для придапія лучку бѣлизны (on, при-
бавки соды лучокъ пріобрѣтаетъ совершенно молочный цвѣтъ), 
дать подъ крышкой вскипѣть 1 разъ, вылить тогчасъ же въ 
каменную посуду, остудить, переложить въ такія же банки, 
какъ и корнишоны, прибавить краснаго перцу по стручку на 
каждую банку, закупорить пробкамп и поставить для сохране-
нія в ъ холодное, сухое мѣсто. 

В а р е н ь е и з ъ т ы к в ы с ъ л и м о н н ы м ъ с о к о м ъ . 

На 1 ф. тыквы I 1 / 3 Ф - сахару, а на каждый фунтъ сахару 
1 стаканъ ('/•» литра) воды и сокъ изъ 1 лимона (молено взять 
лимонной кислоты—на 1 стаканъ воды 1 крупную горошину). 
Всыпать въ тазъ сахарный песокъ, залить водой и поставить 
кипѣть. Когда начнутъ подниматься пузыри, нроцѣднть сиропъ 
на сито и кисейку (кисейка смачивается водой, выжимается и 
кладется въ сито), всполоснуть тазъ, вылить туда обратно си-
ропъ, дать кипѣть еще 5 минутъ; положить въ кипящій сиропъ 
тыкву, очищенную отъ кожи, вырѣзаішую гарнирной ложечкой 
или нарѣзанную лаишей, проварить ігйсколько минутъ, вылить 
въ миску, поставить въ кладовую до другого дня. На другой 
день тыкву вынуть, сиропъ слить въ тазъ, дать закипѣть, по-
ложить в ъ кипящій сиропъ тыкву, прибавить лимонный сокъ 
и варить, пока станетъ прозрачная и сиропъ будетъ падать 
тяжелыми каплями. 

М а р и н о в а н н а я т ы к в а и п и к у л и . 

Очистить тыкву отъ колеи и волоконъ, вынуть гарнирной 
ложечкой круглые шарики (напр., нзъ 2 ф. тыквы) или нарѣ-
зать лаишей (1 ф. тыквы), перемыть, выложить въ сито; ватѣмъ 
залить кипяткомъ такъ, чтобы тыква была нмъ только покрыта, 
и сварить до мягкости. Тогда кипятокъ слить прочь и вски-
пятить уксусъ съ сахаромъ, на 1 бут. уксуса "/•' Ф - и разныя 
пряности, сахару, положить туда тыкву, варить, пока станетъ 
прозрачна, вынуть на сито, остудить, сложить в ъ банки, залить 

холоднымъ отнаромъ н завязать, Точно такъ же можно приго-
товлять морковь, рѣпу, цвѣтную капусту для пикулей. Рѣ і іа 
вырѣвается на выемку, какъ и тыква; морковь нарѣзается длин-
ными полосками гарбюровочнымъ ножомъ; цвѣтнал капусту, 
раздѣляется на мелкіе кустики. Зеленые бобы нарѣзаютси 
косячками. Каждый сортъ овощей и фруктов?, варится особо, 
а потомъ ужо все соединяется нмѣстѣ и заливается отваром?,. 

М а р и н о в а н і е а р б у з о в ъ и д ы н ь . 

Мариновать, а также солить арбузы или дыни лучше всего 
въ то время, когда онн еще не дозрѣли, а именно, отъ конца 
іюля до средины августа. ГІозднѣе сдѣланныя заготовки выхо-
дить уже не столь удачными, потому что иерезрѣлые арбузы 
или дыни не имѣютъ в ъ себѣ той хрупкости и нѣжности, какъ 
недоарѣлые, и всегда бываютъ вялыми. Маршюваніе производится 
такимъ образомъ: съ недоярѣлой дыни или арбуза срѣзают?, 
тонкую зеленую кожицу, вынимают?, зерна и нарѣзаютъ круп-
ными кусками; потомъ складывают ихъ въ глубокую каменную 
чашку и пересыпают?, мелкнмъ сахаром?,, смѣшаннымъ с?, 
бѣлымъ имбиремъ. На дыню или арбузъ вѣсоыъ въ 6 ф. б е р у т 
l ' /a стакана мелісаго сахару и 1'/-> чайн. ложки имбиря. Пере-
сыпанъ хорошо этой смѣсыо куски дынн или арбуза, залипают?, 
ихъ сырымъ столовым?, уксусом?,. Послѣдній берется въ таком?, 
количеств«, чтобы покрылъ куски пальца на два выше ихъ 
объема. Приготовленные такимъ образомъ куски дыни или арбуза 
оставляют въ чашкѣ на цѣлую ночь. На другое утро, елннъ 
уксусъ в ъ кастрюлю п положивъ въ него 12 золотников?, 
гвоздики, с т а в я т его вскипѣть «бйлымъ ключомъ», т. е. даютъ 
шибко вскипйть одинъ разъ и о п у с к а ю т въ кипящіГі уксусъ 
куски дыни или арбуза и в а р я т ихъ до мягкости, наблюдая, 
однако, за тѣмъ, чтобы куски были только мягкими, но не раз-
валивались. Для этого ихъ слѣдуетъ вскипятить не больше 
двухъ разъ. Когда куски будутъ готовы, то вынуть ихъ осто-
рожно (чтобы не ломались) на блюдо н дать остыть. Затѣмъ 
также осторожно переложить въ стеклянный банки и залить 
остуженныыъ и процѣженньшъ отнаромъ, не доливая до краевъ 
банки пальца на два. Замариновав?, такимъ образомъ куски, 



залить банку до верху прованским* масломъ, завязать пузырем* 
и сохранять в ъ холодном* сухомъ мѣстѣ. Солять арбузы такъ, 
какъ и огурцы. 

М а р и н о в а н н а я р ы б а . 

Для маринованія въ уксусѣ употребляется большей частью 
осетрина, сомовина, угорь, корюшка, ряпушка, миноги, навага, 
маленькіе сиги, снѣтки и проч. 

Очистивъ, выпотрошив* и вымыв* навначеннную рыбу, 
изрѣзать ее кусочками, если крупная (мелкая не разрѣзается), 
и поджарить до готовности на отколерованномъ прованском* 
маслѣ. Когда рыба поджарится, то посолить ее, остудить, сложить 
въ каменный горшокъ или стеклянную банку, рядами впере-
межку съ лукомъ, нарѣзаннымъ кружочками и поджаренным* 
на прованском* маслѣ. Уложив* такимъ образомъ всю рыбу, 
залить остуженным* отваромъ, приготовленным* ІІЗЪ уксуса съ 
различными пряностями въ таком* количеств*, чтобы уксусъ 
совершенно покрыл* рыбу; сверху уксуса налить прованскаго • 
масла, завязать банку пузырем* и сохранять въ холодном* 
сухомъ мѣстѣ. Крупную рыбу можно мариновать безъ костей— 
одни филеи, тогда нужно вычистить ее вторым* способомъ (см. 
способы чистки рыбы въ общей стать* о приготовленіи рыбы). 

М а р и н о в а н н а я н о р ю ш н а , 

Взявъ нужное количество крупной корюшки, очистить у нея 
чешую и вынуть всѣ внутренности черезъ жабры, оставляя 
брюшко цѣльнымъ, потомъ промыть, обсушить въ полотенцѣ, 
запанировать (обвалять) въ мук* и зажарить на прованском* 
масл*. Послѣднее всегда лучше употреблять для маринованной 
корюшки, чѣмъ другія масла, потому что рыба, зажаренная въ 
немъ, всегда бываетъ суха, что и нужно для мариновки; кромѣ 
того, прованское масло даетъ рыб* хорошій колеръ. Остудив* 
изжаренную корюшку, уложить ее в ъ какую-нибудь каменную 
или фарфоровую глубокую чашку, пересыпая каждый рядъ 
корюшки кореньями, изъ числа которых* берутся морковь, рѣпа, 
порей, сельдерей и петрушка. Коренья, конечно, предварительно 
слѣдуетъ очистить отъ кожицы, затѣмъ вырѣаать особой выемкой 

звѣздочками и утушить до мягкости. При укладываніи нужно 
наблюдать затѣмъ, чтобы корюшка лежала правильными рядами. 
Послѣдній верх и ій рядъ должен* быть положен* изъ кореньевъ. 
Уложив* указанным* образомъ корюшку, залить ее приготов-
ленным* заранѣе и остуженным* отваромъ изъ уксуса и пряно-
стей. Отвару нужно приготовить столько, чтобы ОІІЪ мог* по-
крыть всю корюшку до верху. Для маринованія корюшки нужно 
брать крѣпкій уксусъ и на каждую бутылку послѣдняго брать 
столовую ложку мелкаго сахару, хорошую щепотку соли и, 
кромѣ того, нѣсколько зерен* душистаго перцу и лавроваго 
листу. Залив* корюшку отваромъ, наложить сверху дощечки, 
накрыть чистой тряпочкой и такъ сохранять, по возможности 
въ холодном* мѣотѣ. 

М а р и н о в а н н ы й с е л е д к и . 

Взявъ нужное количество шотландских* селедокъ, вычистить 
ихъ, надрѣзавъ брюшко, но не снимая колеи, затѣмъ положить 
въ холодную поду и вымочить въ продолжспіе 24 часов*, не 
мѣняя воды. Когда селедки хорошо вымокнутъ, то, вынув* ихъ 
изъ воды, промыть, отсушпть, уложить въ стеклянный банки 
такъ, какъ укладываются кильки, т. е. положить одну штуку 
на другую кругомъ банки кольцом*. Уложив* селедки въ банку, 
валить ихъ отваромъ изъ уксуса, взявъ послѣднііі въ таком* 
количеств*, чтобы онъ могь совершенно покрыть селедки. Для 
маринованія селедокъ не слѣдуетъ брать крѣпкій уксусъ, потому 
что отъ этого он* краснѣютъ. На каждую бутылку обыкновен-
наго столоваго yKçyca нужно взять щепотку соли, душистаго 
перцу, лавроваго листа и немного корицы съ гвоздикой. Поло-
жив* пряности въ уксусъ, прокипятить послѣдній нѣсколько 
разъ подъ крышкой, чтобы не испарялся запахъ пряностей, 
потомъ остудить и тогда уже заливать имъ селедки. Замарино-
ванный селедки покрыть дощечками и сверху чистым* полотном*, 
завязать и сохранять. Не слѣдуетъ мариновать очень много 
селедокъ на одинъ разъ: лучше брать меньшее количество и 
чаще мариновать. Если селедки давно замаринованы, то он* 
краснѣютъ. Чтобы избѣжать этого, слѣдуетъ заготовлять селедки 
не болѣе, какъ на днѣ недѣли. 



М а р и н о в а н н а я д и ч ь . 

Маринадъ для дичи приготовляется такъ: вымыть и ошпа-
рить назначенную для маринада деревянную кадку, вытереть 
в ъ средин* дубовьшъ или можжевеловым» листом» и налить 
половину кадку уксусом». Для маринада берется уксусъ не-
крѣпкій, преимущественно ренскій. Если же берется уксусъ 
эстрагон», то наполовину разбавляется водою. Налив» в ъ кадку 
уксусъ, прибавить туда л;е 1/а фун. лавроваго листу, 7 2 Ф У Н -
англійскаго перцу, V 2 Ф У И - гвоздики и кардамону, '/2 Ф - мелкой 
соли, 4 головки чесноку и 20 шт. очнщеннаго и нарѣзаннаго 
кружочками луку. Все это хорошенько размѣшать, поставить 
на ледъ и въ этотъ маринадъ опускать дичь на нѣсколько дней 
до употребленія, приблизительно на 3 или 4 дня. Для маринада 
дичь приготовляется такъ же, какъ и для заготовки въ прокъ 
носоломъ, т. е. нужно очистить отъ перьев», опалить, выпо-
трошить, заправить и тогда уже мариновать. 

П о р о ш е к ъ и з ъ с у ш е н ы х ъ ш а м п й н ь о н о в ъ , к а к ъ п р и п р а в а . 

Осенью бываетъ время, когда шампиньоны . сравнительно 
дешевле. Они продаются на вѣсъ. В ъ это время, кромѣ заготовки 
ихъ в ъ отвар* и в ъ свѣжемъ вид*, есть еще одинъ способъ 
заготовки, который часто оказывается весьма полезным». 

Свѣжіе шампиньоны надо перебрать, срѣзатьсъ нихъ копчики 
корешков», на которых» лежит» земля, и тщательно вытереть 
куском» фланели, мягкой щеточкой или сухим» мягким» по-
лотенцем». Затѣмъ положить ихъ на желѣзный лист», или 
противень, на слой чистой соломы въ одинъ рялъ, а отнюдь 
не другъ на дружку, и поставить сушить въ духовую печь. 
Это лучше всего дѣлать вечером», когда влита уже не топится. 
Если шампиньоны в ъ одну ночь не высохли, повторить то же 
на другой донь. Когда шампиньоны совершенно высохнуть, 
истолочь ихъ въ ступкѣ и, просѣявъ сквозь металлическое 
сито, всыпать въ стеклянную баночку, закупорить пробкой и 
держать въ сухом» мѣст*. Этотъ порошок» можно употреблять 
для подливок», соусовъ и какъ приправу къ другим» кушаньям». 

Ш а м п и н ь о н ы - к о н с е р в ы . 

О т о б р а в ъ с в ѣ ж і е , м е л к і е ш а м п и н ь о н ы , о ч и с т и т ь и х ъ о т ъ 
к о ж и ц ы , п о л о ж и т ь и х ъ в ъ в о д у с ъ л и м о н н ы м » с о к о м ъ , н е р а з -
р е з а я . К о г д а » с * ш а м п и н ь о н ы б у д у т ъ о ч и щ е н ы , т о п е р е л о ж и т ь и х ъ 
в ъ г л у б о к і й с о т е й н и к ъ , п р и б а в и т ь к у с о к » м а с л а , в л и т ь н е м н о г о 
в о д ы , в ъ к о т о р о й о н и л е ж а л и , п п р и п у с т и т ь в ъ с о б с т н е н н о м ъ 
с о к у д о м я г к о с т и , п о т о м » о с т у д и т ь ; с л о ж и т ь в ъ ж е с т я н к и , з а -
л и т ь э т и м » ж е с о б с т в е н н ы м » с о к о м ъ ( х о л о д н ы м » ) , з а п а я т ь и 
в а р и т ь , к а к ъ и п р о ч і е к о н с е р в ы ( 1 ф у н т о в у ю ж е с т я н к у 1 ч а с ъ ) . 

Б ѣ л ы е г р и б ы в а р е н ы е - к о н с е р в ы . 

Огобравъ шляпки некрупных» (молодых») б*лыхъ грибовъ, 
тщательно перссмотрѣть ихъ, чтобы не попались червивые. 
Промыть хорошенько и сложить въ широкую кастрюлю, чтобы 
лежали в ъ одинъ ряд». Покрыв» кастрюлю крышкой, поставить 
на легкій огонь и припустить грибы до мягкости нъ собстнен-
номъ соку. Дальше поступают» такъ же, какъ и съ шампинь-
онами. Если собственного соку окажется настолько мало, что 
онъ не покроет» грибовъ, которые уложены нъ жестянку или 
в ъ банку, то въ этотъ сок?, можно прибавить немного соленаго 
кипятку; прокипятить разбавленный сокъ отдѣлыю и тогда уже 
залить имъ грибы. За неимѣніемъ жестянок» и паяльщика 
вареные грибы можно сохранять в ъ стеклянных» или каменных» 
банках», залнвъ топленым» жиром», 

І І р и м ѣ ч а н і е . Корешки отъ грибовъ тоже можно принустиь 
или спарить въ малом» количеств* воды и отваръ отъ нихъ 
прибавить въ жестянки съ грибами. Если сохраняются не въ 
въ запаянных» жестянках», а нъ банках», то ихъ слѣдуетъ 
хорошо проварить въ соку (до полной готовности), остудить II 
тогда уже укладывать въ банки. Соль прибавляется в ъ то время, 
когда грибы дадут» сокъ. В ъ виду того, что coin, отъ грибовъ 
нм*етъ хорошій вкусъ и прибавляется всегда нъ соусъ, соль 
слѣдуетъ прибавлять въ очень незначительном» количеств*. 



Посуда, необходимая въ кухнѣ для 
приготовленія блюдъ. 

Кухонная посуда, употребляемая для приготовленія различ-
н ы х , кушанін, бывает , весьма разнообразна. Въ настоящей 
стать* мы разсмотримъ только самую необходимую посуду, ко-
торая и должна быть въ каждой благоустроенной кухнѣ, оста-
в и в , в ъ сторон* предметы роскоши по части посуды, имѣющіеся 
только на богатых, кухняхъ. Цѣль настоящей статьи—указать 
самую необходимую посуду и объяснить значеніе каждой вещи, 
находящейся въ кухнѣ, по отношенію къ приготовляемому въ 
ней блюду. Вся кухонная посуда, но составу ыатеріала, раздѣ-
ляется: на металлическую, каменную и деревянную. Изъ метал-
лической посуды, в ъ свою очередь, наиболѣе извѣстны: мѣдная, 
желѣзная, жестяная, чугунная, эмалированная и никелевая. В ь 
хозяйствах,, какъ в ъ общественных,, такъ и въ частных, , 
ыѣдная носуда предпочитается всей остальной металлической. 
Объясняется это, конечно, ея прочностью н практичностью, в ъ 
сравненіи съ прочей металлической посудой. Поэтому каждая 
хозяйка, заботящаяся о благоустройствѣ своей кухни, старается 
прежде всего пріобрѣсти если не всю посуду, то хотя нѣсколысо 
самых, нужных, приборов, мѣдной посуды, которая вполн* 
окупается, несмотря на свою дорогую дѣну, въ сравненіи съ 
прочей посудой. Наравнѣ съ мѣдной посудой, но прочности и 
практичности, в ъ настоящее время считают, никелевую посуду 
т. е. сдѣланную изъ чистого никеля. Эта посуда имѣетъ тѣ пре-
имущества передъ мѣдной, что не требует, полуды; кром* того, 

она не оказывает, вреднаго вліянія на нѣкоторыя блюда, при-
готовляемый съ различными кислотами, и, наконец,, имѣетъ 
весьма красивый в и д , (похожа на серебряную посуду), если 
тщательно вычищена. В с * продукты, содержащіе въ себ* боль-
шое количество студневыхъ веществ, , какъ, напр., головка, 
ножки телячьи, поросенок, и проч., не слѣдуетъ поел* парки 
остуживать въ никелевой посуд*, потому что они принимают, 
стальной оттѣнокъ. ГІо той же причин* бульонъ, приготовляе-
мый изъ клейких, частей туши, а также и ланспикъ лучше не 
варить въ никелевой посуд*. 

Никелевая посуда стоит, гораздо дороже мѣдной, а именно: 
если взять двѣ кастрюли одинаковой величины и вѣса, то ка-
стрюля изъ никеля обойдется чуть ли не втрое дороже против, 
ыѣдной кастрюли. 

М ѣ д н а я п о с у д а . 

Мы теперь не будем, подробно останавливаться на описаніи 
никелевой посуды, потому что она тоже др некоторой степени 
представляет, иредмѳтъ роскоши, но не необходимости, а зай-
мемся исключительно мѣдной посудой. Лослѣдняя бывает, д в у х , 
сортов,, а именно красной м*ди и бѣлая мѣдная, т. е. луже-
ная съ об*ихъ сторонъ. Мы предпочитаем, посуду изъ бѣлой 
мѣди: она лучше, чѣмъ изъ красной, потому что требует, мень-
шей чистки и меньше ухода, чѣмъ красная. Поэтому въ боль-
ш и х , общественных, хозяйствах,, гдѣ м*дной посуды бывает, 
очень много, и, слѣдовательно, чистка ея занимает, много вре-
мени и отнимает, нуленыя рабочія руки, выгоднѣе держать по-
суду б*лой мѣди. Главные кухонные приборы нзъ мѣдноіі по-
суды—это комплект, кастрюль съ крышками. Полным, ком-
плектом, считается 24 кастрюли постепенной величины, начи-
ная отъ самой большой, могущей употребляться для варки буль-
она, и кончая самой маленькой—для приготовленія соуса на 2—3 
персоны. Конечно, количество кастрюль нельзя обусловливать 
точно. Это вполн* зависитъ отъ количества приготовляемых, 
ежедневно на кухнѣ блюдъ, а главное — о т ъ средств,. Очень 
хорошо имѣть полный комплект,, но можно также обойтись 
4-ыя, 6-ю кастрюлями. Мѣдныя кастрюли могутъ употребляться 
не только для варки, но также и для зкарепія, тушенія и при-



пусканія мяса в ъ крупных* кусках* и прочих* всевозмож-
ных* продуктов*. В ъ продаж* имѣются двѣ формы кастрголь, 
изъ которых* каждая форма имѣегъ свое специальное назначс-
ніе. Такъ, напримѣръ, широкія, но довольно низкія кастрюли 
съ крышками, ішѣющими длинный ручки, употребляются для 
варки, жаренія и тушенія. Крышки ота этих* кастрюль вполнѣ 
могут* замѣнить собою сковороды для жаренія и припусканія, 
и въ особенности для таких* блюда., которыя не должны под-
вергаться сразу сильному жару, а, наоборот*, должны дойти до 
готовности постепенно, чего нельзя достичь при жареніи на тон-
кой лселѣзной сковород*. Крышки эти также до нѣкоторой сте-
пени могут* 8амѣнять собою сотейники, о которых* будетъ ска-
зано ниже. Он* также носят* навнаиіе «мелких* сотейников*». 
Кастрюли второй формы нѣсколько уже, но зато выше описан-
н ы х * сейчас*, и іімѣютъ крышки безъ ручекъ, которыя очень 
плотно закрываются. Кастрюли эти спеціально употребляют* 
для варки таких* продуктов*, которые должны быть во время 
приготовленія плотно.закрытыми, чтобы нзъ нихъ не испарялся 
аромата, или для того, чтобы продукты находились под* влія-
ніемъ пара. Эти кастрюли тоже очень хороши для прпготонле-
нія различных* соусовъ. В ъ этих* кастрюлях* удобно что-либо 
держать на пару или согрѣвать; такъ какъ крышка плотно за-
крыта, то соусъ или гарниръ не сохнет* сверху. Нужно также 
замѣгить, что для варки бульона есть снецінльные мѣдные кот-
лы, называемые турецкими, которые немного отличаются отъ 
кастрюль второй формы. Вообще, какъ извѣстно читателям*, 
чѣмъ выше котелъ или кастрюля, взятая для варки бульона или 
супа, т*мъ лучше, потому что мясо нполіі* бывает* покрыто 
водою и не плавает* на поверхности. В ъ настоящее время нзо-
брѣтены паровые котелки съ двойным* дномъ для парки карто-
феля и каши. К ром* кастрюль съ крышками, изъ мѣдной по-
суды необходимо имѣть нѣсколько глубоких* сотейников* съ 
крышками. Сотейники эти тоже продаются комплектами или по-
штучно. Снеціальное иазначеніе сотейников* это—высаживаніе 
соусовъ, припусканіе н тушеніе различных* блюдъ въ соус*, 
которыя нужно часто поливать тѣмъ соусомъ или сокомъ, въ 
котором* они тушатся (напр., телячьи котлеты соте). Тушить 
въ сотейник* тѣ блюда, которыя часто поливаются соусомъ, 

гораздо удобнѣе, ч*мъ пъ кастрюл*, потому что сотейник* шире 
кастрюли. Очень удобно также приготовлять въ сотейник* т * 
продукты, которые нельзя мѣшать, а можно только встряхивать, 
чтобы они не пригорѣли, какъ, напр., яблоки для шарлота и 
проч. Не лишними также бывают* в ъ кухнѣ мѣдиые круглые 
плафоны, т. с. толстый влоскія сковороды безъ ручекъ. Пла-
фоны эти употребляются для жаренія отбивных* или пожар-
скнхъ котлетъ, для иринусканія рыбныхъ филеевъ и вообще 
для таких* блюдъ, которыя должны рашюмѣрно дойти до го-
товности. 

Не мѣшаетъ также имѣть въ кухнѣ одно или два круглых* 
мѣдныхъ, глубоких* блюда, которыя могут* замѣнять собою 
каменный или огнеупорный чашки. Блюда эти можно упо-
треблять для ириготовленія «бефъ пайль» или какнхъ-либо дру-
гих* блюдъ, которыя подаются къ столу въ той посуд*, въ ко-
торой запекались. 

М*дные пирожные листы, круглые н длинные, нужно предо-
ночитать желѣзнымъ, которые, будучи очень тонкими, быстро 
накаляются, въ особенности, если очень горячая печка, отчего 
нижняя корка пирога или ватрушки зачастую подгорает*, тогда 
какъ при печеніи на мѣдномъ лист* этого почти не случается. 
Для жаренія крупных* жарких*, какъ-то: ростбифъ, окорокъ, 
Нндѣйка, гусь, нужно имѣть мѣдный противень, т. е. глубокій 
листъ съ высокими краями; тонкіе желѣзные противни неудоб-
ны тѣмъ, что быстро накаляются, отчего сокъ подгорает* и 
получаетъ горысій вкусъ. Котелъ съ рѣшеткоп для варки рыбы 
лучше имѣть мѣдный, чѣмъ желѣзный, потому что желѣзо бы-
стро нагрѣваегся н в ъ котлѣ происходит* сильное кшіѣніе, что 
сонеѣмъ нежелательно при вари* рыбы цѣликомъ. Кромѣ того, 
при остываніи рыбы в ъ желѣзномъ котлѣ (въ особенности, если 
внутри есть ржавчина) рыба принимает* привкус* жел*за. Въ 
рыбном* котлѣ должна всегда находиться р*шетка, на которой 
рыба лежит* во время варки и даже в ъ нѣкоторыхъ случаяхъ 
привязывается веревочкой къ этой рѣшеткѣ (когда варится въ 
плавающем* положеніи), а потому нъ рѣшоткѣ всегда бывают* 
дырочки. Рыбные котлы дѣлаются съ рѣшеткаыи исключительно 
для удобства выниманія сварившейся рыбы изъ котла. Изъ 
различных* формъ, употребляемых* для приготовленія горя-



чихъ и холодныхъ блюдъ, мѣдными должны быть слѣдующія: 
паштетныя, шарлотныя, пуддннговыя, каймачныя, рамки и 
нарфейные колпаки. В с ѣ эти формы должны быть мѣдными, 
потому что блюда, приготовляемый в ъ нихъ, какъ напри-
мѣръ, паштеты, пуддинги, шарлоты, не должны подвергаться 
в ъ печкѣ быстрому нагрѣванію, что неизбѣжпо при пече-
ніи ихъ въ тонкой жестяной или желѣзной формѣ. Парфей-
ные колпаки и формы для каймака тоже должны имѣть обяза-
тельно толстыя стѣнки; в ъ протншюмъ случаѣ мороженое все 
промерзнет льдомъ. Если нѣтъ мѣдной каймачной формы или 
мѣднаго парфейнаго колпака, то лучше совсѣмъ отказаться отъ 
этихъ блюдъ, чѣмъ приготовлять ихъ в ъ жестяной или в ъ 
желѣзной формѣ. При покупкѣ нарфейныхъ колпаковъ и кай-
мачныхъ формъ нужно обращать вниманіе на то, чтобы крышка 
очень плотно закрывала форму; въ проти.вномъ случаѣ в ъ форму 
попадает соль, которою посыпается ледъ, и все блюдо б у д е т 
испорчено. Тазы для варки варенья тоже должны быт., мѣдные. 
На тѣхъ кухняхъ, гдѣ часто приготовляются кондитерскія блюда, 
необходимо имѣть кондитерскій котелокъ для взбиванія бѣлковъ 
и кастрюлю для ириготовленія карамели. Кастрюля эта б ы в а е т 
нелѵженая, но сдѣлана изъ особаго сорта (высшаго) мѣдн. Формы 
д.,я' замораживанія мороженаго должны быть тоже мѣдныя по 
той же причин«, что и форма для парфе. Одною изъ наиболѣе 
распространенныхъ мороженыхъ формъ считаются сорбетьеръ 
(цилиндръ съ крышкой) и американская; последняя удобна 
тѣмъ что имѣегь въ срединѣ лопатку, которая сама промѣши-
ваетъ мороженое. Есть еще мороженая форма, называемая «тур-
бино», въ которой можно быстро свертѣть мороженое на нѣ-
сколько десятковъ персонъ. Для заправки этой формы требуется 
небольшое количество льда. Она гораздо удобнѣе формъ другихъ 
снстемъ, но только в ъ продаж« встрѣчается рѣдко, нужно 
д«лать на. заказъ. Необходимыми вещами изъ мѣдной посуды 
также считается ступка съ пестикомъ и кубъ для кипятку. 
Относительно ступки можемъ сказать, что мы предпочитаемъ 
мраморную мѣдной, потому что мраморная ступка не даетъ 
привкуса тому продукту, который в ъ ней т о л к у т , а за мѣдной 
есть э т о т недоотатокъ, въ особенности, если она не тщательно 
вымыта. 

Машинка для рубки мяса считается тоже необходимой при-
надлежностью кухни. Машинки эти б ы в а ю т исключительно 
мѣдпыя. Наилучшими изъ нихъ считаются американок*. При 
употреблен* этой машинки нужно с л ѣ д и т ь за тѣмъ, чтобы ножи 
всегда были острые и кром« того чтобы они были правильно 
вставлены (остріемъ наружу), въ нротивномъ случа« машинка 
не рубитъ, а д а в и т мясо и выжимает изъ него сокъ, отчего 
въ результат« получаются сухія, несочныя котлеты или что-
либо другое. Поэтому ножи нужно точить какъ можно, чаще. 
Изъ мелких?, ириборовъ совѣтуемъ имѣть вйничекъ для взбивав* 
бѣлковъ и сливокъ мѣдный, а не желѣзный, потому что 
желѣзный очень скоро гнется н ломается п.кроиѣ того, слишком?, 
л е г о к ? , - п л о х о взбивает . Вѣнички есть 2-х?, сортовъ, а 
именно: въ вид« метелки и в ъ вид« спирали. Мы предпо-
читаем?, твердый вѣиичекъ в ъ вид« метелки, потому что 
оиъ в з б и в а е т крѣпче и снлыіѣе, тогда какъ вѣничекъ спи-
ралью зачастую «сыасливастъ» бѣлки и в з б и в а е т нхъ не так?, 
крѣпко. 

К,ром« перечисленных?, выше формъ, необходимо пмѣті, м«дныл 
рамки для варки на пару различных?, кремов?, и суфле изъ 
живности, также пуддинговъ, яичницы руаяль и проч. Помимо 
этого назначенія, рамки также могутъ служить для приготовленія 
холодных?, блюдъ, различныхъ заливных?,, желе, кремов?, и проч. 
По виду рамка представляет изъ себя довольно широкую, 
круглую форму съ большим?, отверстіемъ нъ средин«, въ 
которое обыкновенно накладывается гарниръ, когда содержимое 
рамки (напримѣръ, «кремъ Аспазн» и проч.) выложено на блюдо. 
Благодаря этому отверстіго, кремъ или пуддингъ равномѣрно 
проваривается или, если холодное блюдо, равномѣрно застужи-
вается, какъ съ краевъ, такъ и в ъ средин«. Рамки б ы в а ю т 
различной вышины, о т 1 вершка до 3 вершковъ; чѣмъ выше 
рамка, тѣмъ красив«е выходить блюдо, въ ней приготовленное. 
Рамки б ы в а ю т гладкія и узорчатая. ІІмѣя рамку, можно обой-
тись безъ желейной или пуддинговоіі формы, все равно какъ 
нмѣя шарлотницу, можно обойтись безъ парфейнаго колпака. 

. Овальный мѣдпыя коробки съ крышками для тушенія и бре-
зероваиія мяса в ъ больших?, кусках?, и тюрботьеръ, т. е. коробка 
для варки широкой рыбы (камбалы, соль, тюрбо), уже соста-
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ляютъ предмете, роскоши, и если на кухнѣ не часто пригото-
вляются особенно утонченный блюда и въ небольшой пропорщи, 
то можно обойтись и безъ нихъ. 

Желейныя и кремовыя формы, конечно, лучше имѣть мѣд-
ныя и также съ отвсрстіемъ въ срединѣ, чтобы блюдо равно-
мѣрно застывало. Формы эти бываютъ гладкія и фигурны«; 
размѣры различные. 

Изъ мелкихъ форм?, хорошо имѣть мѣдные стаканчики для 
варки на пару и тарталетныя формочки. Порціонныя желейныя 
и кремовыя формочки могутъ быть мѣдныя и бѣлаго желѣза. 
ГІервыя удобнѣѳ тѣмъ, что не такъ скоро гнутся и не портятся 
внутри отъ различных» кислот?.. 

Сита для процѣживанія бульона и друшлаки могутъ быть 
бѣлаго желѣза или мѣдные. Такъ называемое китайское сито 
обыкновенно бываетъ мѣдное. Сито это хотя и стоит» дороже 
другихъ, но очень удобно тѣмъ, что имѣетъ воронкообразную 
форму, все усѣяно мелкими дырочками и, благодаря этому, про-
цѣживаніе идет» очень быстро и жидкость не разливается в ъ 
разныя стороны. Черезъ это сито очень удобно процѣживать 
соуса и супа-шоре. Сита эти бываютъ болѣе частый, т. е. съ 
мелкими дырочками, и болѣе рѣдкія; лучше всего брать съ 
дырочками средня го размѣра. Сита для бульона имѣютъ только 
металлнческій ободок», а самая сѣтка бываетъ волосяная; чѣмъ 
чаще сѣтка, тѣмъ лучше. Друшлакъ имѣетъ дырочки довольно 
крупный; онъ служите, для откидыванія овощей, а также на 
нем» удобно промывать различные продукты. Такъ называемая 
форма-ледянка, въ которой обыкновенно приготовляют» под-
ставку подъ мороженое изъ льда или подставку изъ тѣста под» 
зелень, также всегда бываетъ мѣдная. Форма эта довольно 
дорога и не составляет» предмета необходимости, а потому 
можно безъ нея обходиться: подставку изо льда можно приго-
товить и въ рамкѣ. 

Ч у г у н н а я п о с у д а . 

Чугунная посуда, эмалированная внутри, в ъ небогатых» 
хозяйствах» замѣняетъ мѣдную. Она довольно толста и равно-
мерно нагрѣвается: гораздо лучше тонкой эмалированной. В ъ 
чугунном» высоком» котелкѣ довольно удобно варить супъ; 

овальный чугунный котел?, можетъ замѣнять глубокій сотей-
ник», а толстая чугунная сковорода —противень. Непрактична 
только эта посуда тѣмъ, что эмаль, которой она покрыта внутри, 
быстро сходит»—лупится; въ особенности если съ ней недоста-
точно аккуратно обращаются, а какъ только эмаль сошла, то 
приготовлять в ъ такой посудѣ кушанье не только непріятно, 
но H вредно. Если варятъ суиъ или приготовляют» соусъ, или 
жарятъ птицу нъ носудѣ, въ которой сошла эмаль, то кушанье 
получает» не только некрасивый, темный цвѣтъ, по непріят-
ный привкус». Большое неудобство еще представляет» эта по-
суда в ъ том», что ее не берут» въ починку, т. е. покрывать 
эмалью, такъ что какъ только эмаль сошла, она совершенно 
пропадает». Сковородки для печенія блинов» всегда бывают» 
чугунный; размѣровъ нѣсколысо — есть маленькія и есть круп-
ный. Доски для Ііеченія вафель и трубочек» тоже оываютъ 
чугунныя; чѣмъ глубже вафельный доски, тѣмъ лучше (подроб-
ности см. вафли по огланленію). 

Ж е л ѣ з н а я п о с у д а . 

Нѣкоторые приборы изъ бѣлаго желѣза необходимы на кухнѣ 
такъ же, как?, и мѣдные. Напримѣръ: формы для куличей, 
бабъ, бисквита, саваренъ, подъ желе московит» должны быть 
тонкія, поэтому ихъ дѣлаютъ изъ бѣлаго желѣза. 

Форма для желе московит» имѣетъ трубку въ средпнѣ, въ 
которую снизу кладется ледъ, чтобы желе быстрѣе заморажива-
лось. Крышка должна закрываться очень плотно, чтобы не 
прошла соль. 

Формы подъ куличи, бабы и бисквиты должны быть раз-
движныя, чтобы печенье удобно было вынимать нзъ них». Форма 
для саварена по виду похожа на рамку, но должна быть тонкая. 

Фигурны« формы для мороженаго: лебедь, барашек», олень 
и проч. также всегда дѣлаются тонкими, такъ какъ въ нихъ 
накладывается уже готовое, густое мороженое н оттискивается— 
выдавливается самая фигура. Формы эти стоят» довольно дорого: 
безъ нихъ можно обойтись. 

Кромѣ сотейников» н толстой чугунной сковороды, на кухнѣ 
необходимо иыѣть тонкія желѣзныя сковороды для быстраго 

бі* 



поджариванія чего-либо. Для жаренія фритюра не мѣшаетъ 
имѣть желѣзную фритюрницу, чтобы не портить сильным, 
накаливаніемъ мѣдные сотейники и кастрюли. Для опусканія 
во фритюръ различных, продуктов, имѣется проволочная же-
лѣзная сѣтка. Она удобна тѣмъ, что если опускаются мелкіе 
куски рыбы, овощей, a таіше пирожки, то в ъ сѣткѣ ихъ удоб-
нѣе жарить и вынимать всѣ сразу, одновременно, тогда какъ 
выниманіе шумовкой происходит, медленнѣе—пока одни куски 
вынимаются, другіе уже начинают, горѣть. 

Для отбнванія мяса, какъ извѣстно, употребляется плоская 
желѣзная лопатка, называемая тяпкой; но ее можно заыѣнить, 
хотя это не такъ удобно, деревянным, молоточком,, который 
всегда нужно покупать гладким,, а не зубчатым, (подробности 
см. общую статью о мясѣ—отбиваніе). 

Саламандра или доска съ ручкой для колеровки бывает , 
желѣзная; чѣмъ толще саламандра, тѣмъ лучше — дольше дер-
ж и т , жаръ, не остывает, . 

Терки, у которых, верхняя сторона гладкая, лучше тѣхъ, . 
у которых, шероховатая - у д о б н ѣ е мыть. Шумовки — круглым, 
большія ложки съ дырочками служат, для вынимашя продук-
т о в , изъ жидкости (бульона, воды, фритюра), чтобы послѣдняя 
стекала съ нпхъ, могутъ быть мѣдными и желѣзными. 

Прессы для картофеля, творогу и лимона —очень хорогаіе, 
удобные приборы; картофель быстро протирается, не успѣвая 
остыть (что и нужно), какъ при протираніи черезъ обыкновен-
ное сито. 

Ложка для сниманія пѣны съ бульона необходима нъ кухнѣ . 
Соусная ложка отличается отъ бульонной тѣмъ, что гораздо 
глубже, и потому ею удобнѣе поливать жаркое, чѣмъ бульон-
ной. Какъ тѣ, такъ и другія ложки можно имѣть мѣдныя или 
желѣзныя. 

Различным выемки пирожмыя и для кореньевъ продаются 
коробками; пирожныя выемки бывают, круглыя гладкія и 
круглыя зубчатыя; колончатыя выемки служат, для вырѣзанія 
овощей, а также для выниыанія сердцевины изъ яблокъ, бакла-
жанов, и проч. Гарнирныя ложечки продаются поштучно, 
начиная отъ самых, мелких,, величиною съ горошину и больше. 
Формы ложечек, различны. 

Шпиговки для шпигованія мяса и заправочным иголки про-
даются комплектами в ъ деревянных, футлярах,. 

Наконечники для корнетов, бывают, разной величины, есть 
гладкіе и зубчатые. 

Коробка для храненія пряностей также нужна в ъ кухнѣ. 
Если часто дѣлаются печенья съ орѣхами и миндаломъ, то 

нужно имѣть спеціальную машинку для молки этих, про-
дуктов, . 

Э м а л и р о в а н н а я т о н к а я п о с у д а . 

Тонкая эмалированная носуда, синяя и бѣлая, совсѣмъ не-
практична и никоим, образом, не можетъ аамѣнить собою 
мѣдную или даже чугунную. Все въ ней быстро выкипав".,, 
пригорает, и 8асыхаетъ и, кромѣ того, самая эмаль быстро 
сходит, и тогда посуда никуда не годится. Поэтому не слѣ-
дуетъ прельщаться ей дешевизной. Посуду эту мозкно имѣть 
при всей остальной, и то двѣ—три сковооодочки, на которых, 
можно подать къ домашнему столу яичницу, разогрѣтое жаркое 
или процѣдить въ эмалированную кастрюлю оставшійся лишній 
бульонъ и проч. 

Если лселаютъ дома варить цѣльный окорок, ветчины такъ, 
чтобы онъ сохранил, свою форму, то нужно нмѣть для этого 
спеціальнын бѣлый эмалированный котелъ съ крышкой и съ 
рѣшеткой внутри, какъ у рыбнаго котла. Этот, котелъ ыозкетъ 
быть замѣненъ овальной ыѣдной коробкой, если таковая имѣется 
на кухнѣ. 

К а м е н н а я п о с у д а . 

Опіеунорная каменная посуда, заграничная, бесспорно хо-
роша и вполнѣ молсетъ замѣнять мѣдную, какъ для варки, 
такъ H для запеканія и тушенія; она хорошо выдерживает, 
высокую температуру, но очень дорога и, кромѣ того, при 
иаденіи тотчас, разбивается. Съ ней нузкно обращаться очень 
аккуратно и осторолсно. Эта посуда точно такъ зке, какъ и ни-
келевая, очень хороша для подачи въ ней къ столу различ-
н ы х , соусных, блюдъ и горячих, закусокъ. Изъ этой посуды 
хорошо иыѣть чашки въ никелевой оиравѣ и кокили (рако-
вины). Простая огнеупорная каменная или, вѣрнѣѳ, глиняная 



посуда, какъ-то: чашки, горшки, формы, латки, очень скоро 
лопается отъ жара. Эту посуду нужно имѣть для хранены 
оставшихся продуктов, и кушаній, в ъ особенности кислых , . 
Она совершенно безвредна. В ъ ней продукты дольше сохра-
няются и не получаюет, никакого постороння«) привкуса, какъ 
при храненіи в ъ металлической носудѣ. Каменныя формы съ 
отверстіемъ внутри могутъ замѣнять мѣдныя рамки; въ н и х , 
можно запекать и горячія кушанія и застуживать холодный 
блюда. 

Д е р е в я н н а я п о с у д а . 

Деревянная посуда для храненія продуктов, можетъ быть 
березовая, дубовая, липовая, но только не сосновая и не еловая 
(подробности см. заготовки). На кухнѣ изъ деревянной посуды 
необходимы: ложки для протиранія, лопатки для ыѣшанш со-
усовъ; ими гораздо удобнѣе мѣшать, чѣмъ ложкой; скалки, 
которыя должны быть совершенно гладкія; доска для тѣста и-
доска для зачистки мяса; чашка для рѵбки съ сѣчкой; нослѣд-
нля можетъ быть стальная и желѣзная; первая хотя дороже, 
но зато практичнѣе; подставки и угольники подъ кастрюли, 
сита и рѣшета тоже бывают, съ деревянным, ободкомъ. Сита 
бывают , очень мелкія и болѣе крупным. Мелкое шелковое сито 
употребляется для просѣиванія сахара, муки и проч., a болѣе 
рѣдкое—для протиранія продуктов,. Рѣшето обыкновенно слу-
ж и т , для откидыванія и промыванія продуктов,, какъ и дру-
шлакъ. 

деревянные постаменты круглые и овальные подъ жаркія, 
рыбу птицу и проч блюда тоже не мѣшаегь пріобрѣсти. Имѣя 
эти постаменты, можно не тратить на крустады съѣдобные 
продукты, какъ-то: картофель, рисъ, бѣлый и черный хлѣбъ 
и проч., которые потом, все равно выбрасываются прочь. 

Ножи для кухни лучше брать стальные, чѣмъ желѣзиые, 
хотя они стоять ' значительно дороже, но дольше не тупятся, 
не ржавѣютъ. Необходимы слѣдующіе ножи: большой ножъ для 
рубки мяса и костей, такъ называемый мясницкій; филейных, 
ножей для рѣзки готоваго жаркого три штуки: большой, средшй 
и малый; французскій ножъ для точенія кореньевъ, гарбюро-

вочный ножъ для вырѣзанія кореньевъ фигурками; широкая 
длинная лопатка для сниыанія кулебяки и пирогов, съ листа; 
очень хорошо также иыѣть складной ножъ и ножницы, соеди-
ненные в ъ одном, приборѣ, для рѣзки костей птицы. 

В ъ тѣхъ кухняхъ, гдѣ дома приготовляются различные ші-
рожныя и торты съ. помадкой, нужно имѣть мраморный столъ 
ИЛИ, по крайней мѣрѣ, мраморную доску. 

Вотъ краткій перечень посуды, необходимой въ хорошо об-
ставленной кухнѣ . Для приготовленія тѣхъ блюдъ, которыя 
помѣщены в ъ настоящей книгѣ, совершенно достаточно этой 
посуды. Но, конечно, это далеко не вся посуда, которая имѣется 
въ дворцовых, кухняхъ и въ первоклассных, ресторанах, 
для приготовленія утонченных,, роскошных, блюдъ, которыя, 
кромѣ того, приготовляются т а м , на большое количество пер-
сонъ. 
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Общая часть. 

О з н а ч е н і и м я с н о й п и щ и в о о б щ е . 

Мы смотримъ на мясные продукты, какъ на самый драго-
ц-Ьнный пищевой матеріалъ и при томъ первой необходимости. 
Почему же мясо для насъ такъ важно, такъ необходимо? На это 
позволим» себѣ сказать, что пока мы потребители мяса, мы 
приписываем» этому продукту большое общественное вначеніе 
въ жизни народов». По количеству потребляема™ мяса мѣряетсн 
даже благоустройство и образованность страны, а там», гдѣ 
мясо сильно повышается в ъ цѣнѣ, городскія общества и прави-
тельства употребляют» всевозможный мѣры къ его удешевленію. 

Мясо есть одинъизъ самых» важных» пищевых» продуктовъ 
въ виду того, что оно въ высшей степени питательно, удобо-
варимо и усваивается въ человѣческоыъ организм* безъ всяких» 
остатков». 

Питательность мяса выражается тѣмъ, что оно въ данном» 
в*сѣ , по сравненію съ прочими пищевыми продуктами, напр., 
хлѣбомъ, содержитъ в ъ себѣ наибольшее количество веществ», 
способных» пополнить расход» организма при работ*; удобо-
варимым» — потому что, не имѣя таких» твердых» оболочек», 
какъ пшеница, рожь и т. п., скоро и хорошо перерабатывается 
нашим» желудочным» сокомъ и, наконец», хорошо усваивается— 
потому что, поступая изъ желудка в ъ кишки, очень скоро и 
почти безъ остатков» переходит» в ъ кровь и тѣмъ самымъ 
способно быстро постановлять силы нашего тѣла и притом» не 



только тѣ, которыя мы тратимъ при мускульной работ*, но и 
вслѣдствіе умственных* занятій. При работ* мясо составляет* 
для н а с * то же самое, что овес* для лошади. 

Если солдат* въ мирное время бодръ, то этим* онъ значи-
тельно обязан* ежедневно потребляемому полфунтовому мясному 
пайку. Если онъ въ военное время вынослив*, то этим* онъ 
опять-таки значительно обязан* ежедневно потребляемому фун-
товому мясному пайку, съ обязательным* выходом* не менѣе 
40 золотников* супового мяса, безъ костей и обрѣзковъ. 

Но, съ другой стороны, указывают* на нашего крестьянина, 
который, какъ вынужденный потребитель растительной пищи, 
видит* мясо только нъ большіе праздники, продовольствуется 
же круглый год* больше хлѣбомъ съ квасом* и овощами, а 
между тѣыъ выглядит* здоровѣе и свѣжѣе городского жителя. 
Все это такъ. Но если принять во вниманіе, что крестьянин* 
въ деревн* работает* ыедленнѣе, притом* движенія его совер-
шаются круглый год* на свѣжемъ воздух*, а умственный за-
нятая его при этом* весьма ограничены, то дѣлается понятным*, 
почему онъ не особенно нуждается въ мясѣ и бывает* здоров* 
безъ мясной пищи. Но разъ этотъ же крестьянин* выводится 
изъ своего обычнаго образа жизни, попадает* въ город*, гдѣ 
онъ принужден* на каждом* шагу нести, кромѣ мускульной 
работы, и умственный трудъ, т у т * онъ не обходится уже безъ 
мяса, какъ не обходится онъ безъ него на фабриках* и заво-
дах* , и чѣмъ больше въ этом* случаѣ будетъ потреблять 
мяса, тѣмъ трудъ его дѣлается производительнѣе. То же самое 
слѣдуетъ сказать о каждом* городском* обывателѣ, ведущем* 
дѣятельную жизнь. Еще больше необходимо мясо городскому 
обывателю, ведущему изо дня въ день сидячую жизнь и, при 
отсутствіи свѣжаго воздуха, занимающемуся напряженною ум-
ственною работою. Бѣлки мяса чрезвычайно быстро усваиваются 
и пополняют* его умственныя траты. Еще нужиѣе мясо для 
учащейся молодежи и д*тей, когда мозговая дѣятельность страшно 
напряжена, a тѣло еще растет* и не сложилось, какъ слѣдуетъ 
Рост* ихъ увеличивается не по днямъ, а по часам*; но мѣрѣ 
же роста-мозговая д*ятельность ихъ увеличивается и доходит* 
иногда до переутомленія головного мозга, и тут* то мясо спо-
собно поддержать въ нихъ дѣятельныя силы. 

Трудно спорить против* преобладающаго значенія мяса в ъ 
пшцѣ, дающаго обильное количество пнтательнаго матеріала, 
что чрезвычайно важно не только для крѣпости тѣла и меха-
нической работы, но даже и для умственнаго развитая чело-
вѣчества. И вотъ, если природа даетъ нам* такой драгодѣнный 
матеріалъ, какъ мясо, то человѣкъ долженъ разумно пользо-
ваться имъ. Указаніѳ о томъ, какъ выбирать мясо и какъ умѣло 
пользоваться имъ, составляет* предмет* настоящаго приложенія. 

О п р е д ѣ л е н і е с л о в а « м я с о в ѣ д ѣ н і е » . 

Мясовѣдѣніе, или наука о ыясѣ, даетъ понятіе о состав* и 
свойствах* мяса, о его происхожденін, т. е. от* какого убойнаго 
животнаго оно получено, о его качествах* и состояніи, о ею 
ненормалыюстяхъ и болѣзняхъ; учит* умѣнью обращаться съ 
нимъ, чтобы получить отъ него наибольшую пользу въ нитаніи, 
разд*лк* мясной туши на сорта и указывает* на целесообраз-
ное употребленіе того или другого сорта в ъ кулинарном* ис-
кусств*. 

П о н я т і е о с л о в ѣ « м я с о » . 
«Мясо» — названіе бытовое, а не научное. В ъ тѣсномъ же 

смысл* слова и научном* мясо—собственно мышечная ткань 
или просто мышцы, мускулы или мускулатура животнаго. В ъ 
общежитіп подъ словом* «мясо» понимают* красныя, сочныя 
части, лежащія подъ кожею на скелет* животнаго, идущаго на 
убой. Эта мясная мякоть, кромѣ мышцъ, еще состоит* нзъ 
соединительной ткани, жировой ткани и сухожильных* растя-
женій, кровеносных* и лимфатических* железъ и нервов*. На 
рынкѣ же подъ словом* «мясо» понимаются всѣ съѣдобныя 
части животных*, т. е. не только тѣ названный части, которыя 
представляют* собою мякоть, идущую на варево и жаркое, но 
H твердый, какъ-то: хрящи И сухожилія, употребляюіціеся для 
навара—все это вмѣстѣ рубится и продается какъ мясо. 

П р о д а ж н о е м я с о и е г о 4 с о с т а в н ы я ч а с т и . 

Въ продажном* мяс* строго различаются 4 видимыя состав-
ныя части его: мускулы, оісиръ, сухожиліи н кости съ хрящами. 



И8Ъ этихъ четырех», видимых» простым» глазом», составных» 
частей первый двѣ части (мускулинъ + жиръ) называются 
существенными питательными веществами, э т о - б о л ѣ е цѣнныя 
«гастимяса: поэтому, когда ихъ больше превалиР Уетъ в ъ мясѣ к 0 г а 
онѣ лежат» в ъ нем» не особняком», а тщательно " Р " » " ™ 
между собою, такое мясо считается наилучшим» не только для 
Г н о в ы х ъ n L u i n варенаго, но и для изысканных» ж а р к х ъ 
Тогда какъ вторьтя двѣ части (сухожшпя + кости ^ хрящами) 
называются несущественными питательными "ТНГтоГѵ и 
онѣ несравненно менѣо цѣнны, чѣмъ продыдущш по іому и 
мясо, в ъ котором» онѣ больше превалируют», будетъ наихуд 
шимъ, годным» лишь, в ъ крайнем» случаѣ , для навара. К а к » 
Г щ е с т в е н ш я , такъ и несущественный питательныя уиомяну-
тая вещества распределены в ъ организм* убойных» живот-
н ы х » неодинаково: в ъ одном» м * с т * мясной туши з а л = 

всегда болѣе существенный и болѣе дѣнныя части, в ъ другом» 
S постоянно^ преобладают» несущественный части ^ з ц * -

нивающія мясо. Ыясопромышленники, прасолы имясішки j œ . 
это отлично знают» и усвоили себѣ расцѣнку мяса но обла-

ы : организма долговременным» опытом» и совершенно эмпи-
рически Изъ сказанного явствует» , что п о т р е б = ю Д л я ^ 
нія мяса надо знать (или имѣть nomme) какъ вообще анаголію 
ж и в о т Г г о т е. строеніе т * л а его, такъ и строеніе составных» 
частей изъ поименованных» тканей. 

Н е д о р а з у м ѣ н і я при в ы б о р ѣ м я с а . 

Изъ-за содержанія существенных» составных» частей, т е 
большаго или меньшаго количества той или другой части в ъ 
кускѣ мяса, ведут» постоянную войну потребители с ъ продав-
цами-мясниками Стоит» только войти утром» в ъ - У Ю - о 
лавку и вы непремѣнно услышите спор» образованной хозяйки, 
экономки „ли опытной кухарки съ 
тораго хозяин» всегда поощряет» за то, что онъ ловко у м і е г » 
продать товар» покупателю. Одна изъ покупательниц» сѣтуета 
на то что ей положили много костей, другая заявляет», что 
Ц ку'ск* один» только жиръ, третья просит» отрѣзать сухо-
жилія и пр потребитель идет» в ъ другую лавку, но и там» 
то же самое. 

Очевидно, онъ борется съ продавцом» изъ-за содержанія ка-
кихъ-то особенных» нолезностий мяса, присущих» той или дру-
гой части туши, той или другой области организма убойнаго 
животнаго. Т у т » является для выясненія способъ расцѣнки мяса 
на сорта по извѣстному пъ каждом» город* шаблону, принятому 
в ъ мясной техник* даннаго рынка. Мясники утверждают», что 
всякая расцѣнка по мясницки установлена ими, что они пол-
ные знатоки этого дѣла. 

Между тѣмъ едва ли можно съ этим» согласиться. По на-
шему мнѣнію, виновниками расцѣнки мясной туши являются 
сами потребители. 

Челов*чество вѣковымъ путем» и самочувствіемъ своих» 
желудков» подмѣтнло разницу в ъ полезности различных» сор-
тов» мяса в ъ бычьей т у ш * и на основаніи этого саыочувствія 
постоянно заявляло спрос» на излюбленныя пасти, мясоторгов-
цы лее лишь только воспользовались спросом» и, соотиѣтствен-
но таковому, наложили высшія или нпзшія цѣны на тѣ или 
другіе куски мясной туши. И вот» для того, чтобы изучить са-
мый смысл» этой расцѣнки, но не ио принятому способу сор-
тировки в ъ различных» городах» и странах», а по природному 
свойству убойных» животныхъ, мы и должны приступить къ 
изложенію анатомической части мясовѣдѣнія. Каждый при озна-
комленіи с ъ мнсовѣдѣніемъ непремѣнно долженъ взять в ъ осно-
ву анатомію— науку, которая послужит» основапіемъ наших» 
знаній в ъ этомъ направлении 

Итак», начнем» разематрпвать мясные продукты съ анато-
мической точки арѣнія, с ъ тѣмъ, чтобы наше изученіе при-
водило к ъ умѣнію выбирать на рынкѣ лучшее мясо и притом» 
такое, которое, кромѣ своей питательности, удовлетворяло бы 
тому или другому кулинарному назначение, к а к ъ в ъ частном» 
хозяйств* , такъ и извѣстному разечету в ъ больших» хозяй-
ствах». 



Анатомія мяса. 

Краткія свѣдѣнія о строеніи тѣла убойнаго жииотнаго. 

1. С н е л е т ъ . 

Основою в ъ постройкѣ убойнаго животнаго, какъ и_человѣ-
ка, служить скелета, состоящій изъ многихъ, различной . о р ^ 
И величины, отдѣльныхъ костей, соединенных, между собою или 
неподвижно'(кистей черепа), или болѣе или меиѣе подвижно, 
будучи соединены между собой волокнистыми связкамн очлс-
ненія конечностей, соединеніе между поввонками ребрами и ирО 
Скелет , состоит, изъ костей головы, позвоночника с ъ прикрѣп 
ленными к ъ нему ребрами, грудной кости, тоже прикрѣпленной 
к ъ ребрам, снизу/костей таза, хвоста и костей конечностей 

К о с т и г о л о в ы представляют, собою широк.я тонкія костя, 
соединенный между собою но швамъ. Съ ними илотно соед.шена 
верхняя челюсть и довольно подвижно-нижняя чел ость. Ч Ы ъ 
старше животное, тѣмъ соеднненіе но швамъ крѣиае ѣмъ ^ 
ложе животное, тѣмъ скорѣе и легче черепныя кости расходятся 
по швамъ при кипяченіп. Кости телячьей головки и молодой 
свиньи, при приготовлены изъ н и х , ланспика и студней ки-
пяченіемъ расходятся по швамъ довольно скоро. 

кости головы, соединяясь между собою, образуют, двЬ по 
лости- 1) черепную полость, в ъ которой лежит, головной мозгъ, 
„ 2) ротовую полость, в ъ которой помѣщается я з ы к , с ъ гор-

о м і (горлянкой), а с ш з у заканчивается ^ « ^ S « 
всегда на студень. Глаза, помѣщенные нъ г л а з н ы х , впадинахъ, 
стершіи роговъ, насаженные плотно на лобныя кости, и зубы 

Г Г ю с т я х ъ m представляюта собою предмета у х — на 
пищу ни в ъ каком, случаѣ , а посему всегда слѣдуетъ ихъ за-

Р а Н П о з в о н о Ь ч н и к ъ . о н ъ состоит, изъ 7 ш е й н ы х , позвонков, 
(у всѣхъ убойных, животных,) , изъ 13 С П И Н Н Ы Х , позвонков, 
У быка (у барана 13, у с в и н ь и - 1 4 - 1 7 , у л о ш а д е й - 1 7 - 1 8 -

19), изъ 6 поясничных, позвонков, у быка (у барана — 7 , у 
свипьи—7—8, у лошадей—б—6), изъ 1 8 — 2 0 х в о с т о в ы х , поз-
в о н к о в , у быка (у барана—12 — 1 6 , у сниньи — 2 0 — 2 6 , у ло-
ш а д и — 1 8 — 2 0 ) . 

Т ѣ изъ н и х , восемь пероыхъ реберъ, которыя, кромѣ того, что 
сверху прикрѣпляются къ спинным, позвонкам,, нижними сво-
ими концами, при помощи.особых, хрящей, еще прикрѣиляются 
снизу в ъ грудной кости, называются истинными ребрами-, 
остальныя же пять реберъ, которыя ирикрѣплены только къ 
спинѣ, а внизу концы ихъ нисятъ свободно, не доходя до грудной 
кости, слегка соединяясь лишь между собою, называются лооіс-
пыми ребрами. 

Р е б р о к ъ верху содерлситъ болѣѳ крѣпкую кость; къ низу 
в ъ ребрѣ кость мягче, а на концах , шшзу — совсѣмъ мягкая, 
губчатая, содержащая красный мозгъ. Концы реберъ, прирубае-
мые обычно к ъ грудинкѣ, даютъ всегда отличный наваръ. 

П о з в о н о к ъ состоит, в ъ большей частью нзъ твердой кости, 
трудно выпариваемой. В ъ н е м , различают, осповапге или тѣло, 
дугу, остистый и поперечные отростки. 

М о з г о в а я п о з в о н о ч н а я т р у б к а . В с ѣ позвонки позво-
ночника, начиная отъ головы и кончая хностомъ, соединяясь 
между собою тѣламн и дугами, образуют, внутри себя непре-
рывную трубку, в ъ которой лежит, спинной мозгъ толщиною 
в ъ 2 пальца. В ь кулинарномъ искусств* мозгъ спинной не 
представляет, собою такого значснія, какъ мозгъ головной п 
трубчатых, костей, поэтому не вынимается и не продается от-
дѣльно. Сппнные позвонки, нстишіыя ребра и грудная кость, 
соединяясь меисду собою, образуют, грудную полость, нъ кото-
рой помѣщаются виутрсппгс грудные органы. 

Поясничные позвонки и часть заднихъ л о ж н ы х , реберъ, 
соединяясь между собою, образуют, брюшную полость, въ ко-
торой помѣіцаются внутренпіс органы. 

Г р у д н а я к о с т ь . Состоять по преимуществу изъ губчатаго 
ісостнаго вещества, нропнтпннпго красным, мозгомъ. Передняя 
часть грудной кости называется соколкомъ, а задняя имѣетъ фор-
му лопаточки и называется лопаточными хрящемъ. Между груд-
ною костью и концами и с т и н н ы х , реберъ находятся соедини-
тельные грудные хрящики, которые вмѣстѣ съ грудной костью 
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и концами ребер?, представляют рыхлую массу, которая хоро-
шо разжевывается хорошими зубами и даетъ отличный наваръ. 

Грудная полость отдѣляется отъ брюшной мускулистой пе-
регородкой, которая прикрѣпляется къ лопаточному хрящу груд-
ной кости, а съ боковъ къ ребрамъ, къ 3 послѣднимъ истин-
нымъ и ко всѣмъ ложныыъ, а на верху къ двумъ послѣднимъ 
спиннымъ и къ поясничнымъ позвонкамъ. Эта мускулистая пе-
регородка носитъ названіе грудобрюшной переграды или дгаф-
рагмы, и часть ея, послѣ убоя, остается при тушѣ подъ назва-

нісмъ подсердечника. 
Т а з ъ . О І І Ъ с о с т о и т ивъ двухъ подвздошныхъ костей, на-

ружные выдающіеся бугры которыхъ называются маклаками, 
двух?, сѣдажщпыхъ и двухъ лопныхг или лобковыхъ костей. 

Головка бедрештой кости соединяется съ тазомъ у котловид-
ной впадины тамъ, гдѣ соединяются между собою подвздошная 
кость съ сѣдалищною. 

Тазовыя кости рѣзко отличаются отъ всѣхъ остальныхъ 
костей скелета. Это кости широкія и твердый, не содержащ.я 
болыішхъ мозговыхъ полостей внутри и в ъ смыслѣ наваристо-
сти с т о я т передъ другими на второмъ иланѣ. Если ихъ раз-
дробить на мелкіе кусочки, то онѣ д а ю т хорошій наваръ. 

Кости таза в ъ соединен* съ крестцовой костью образуют 
тазовую полость, въ которой помѣщаются также нѣкоторые 
внутренніо органы (мочевой пузырь, прямая кишка). 

К о с т и передней конечности. Передняя конечность со-
стоит?, изъ лопатки и плечовой кости, локтевой и лучевой, 
пясти, запястья и костей пальцевъ. 

Кости з а д н е й конечности. Задняя конечность состоит 
„зъ бедра или бедренной кости, ко.тиной чашки, большой и ма-
лой берцовой, ' костей скакательнаго сустава, между которыми 
наибольшая пяточная кость, плюсневой кости и костей паль-

Ц е В Кости конечностей почти всѣ трубчатыя, т. е. наполненный 
внѵтри полости сплошь костиьтъ мозгомъ. Такія кости въ мясо-
промышленности называются мозговыми костями, дающими хо-
рошій наваръ для свѣтлыхъ прозрачныхъ суповъ. Для болѣе 
лучшего навара трубчатыя моэговыя кости конечностей нсе.да 
разрубаются вдоль, чтобы мозгъ былъ о т к р ы т . Каждая труб-

чатая кость посрединѣ содержит?, наиболѣе твердую кость, а 
чѣмъ ближе къ концамъ ея, к?, суставамъ, тіімъ кость дѣлаѳтся 
болѣе мягкой, дающей лучшій наваръ. 

Х в о с т ? , состоит?, изъ 18-ти позпонковыхъ косточекъ, 
довольно твердыхъ, соеднненныхъ между собою сухожиліями и 
хрящами. Благодаря обилію сѵхожилій и хрящей, хвостовые 
позвонки даютъ очень слизистый наваръ. 

Б у л д ы ш к н . Булдышками н а з ы в а ю т мясники обѣ пястныя 
кости съ костями пальцами н обѣ плюсневыя кости с?, костями 
пальцевъ, т. е. ноги, отрѣзаипыя по запястье на перѳднихъ 
конечностяхъ и по скакательный сустав?, на ааднихъ конечію-
стяхъ. 

Студни. Студнями называются оналенныя или ошпарен-
ныя переднія и заднія ноги и губы, продаваемый на лоткахъ 
разносчиками. 

2 . О р г а н ы — в н у т р е н н о с т и . 
Органы черепной полости. 

М о з г ъ . Вся черепная полость сплошь выполняется голов-
ным?, мозгомъ, который оттуда извлекается нмѣстѣ съ мозго-
выми оболочками, съ которыми и идетъ в?, мясныя лавки. Обо-
лочки мозга должны легко сниматься съ него. Онѣ с л у ж а т 
ему естественной защитой отъ порчи, особенно въ лѣтпее время. 
Мозгъ быка грубѣе мозга вола. Мозгъ коровы меньше мозга 
быка. Мозгъ теленка иѣжнѣе и пкуснѣе мозга быка н коровы, 
хотя значительно меньше, a цѣннтся дороже. 

Органы ротовой полости. 

Я з ы к ? , извлекается изъ ротовой полости вмѣстѣ съ горлян-
кой. Воловій и короній языки отличаются отъ языка других?, 
животныхъ (лошади) тѣмъ, что на верхушкѣ его нитевидные 
сосочки очень грубы и колючи, кромѣ того, на боковой поверх-
ности, у основанія, имѣстъ orr, 10 до 12 валнкообразныхъ 
сосочковъ (лошадиный язык?, нмѣетъ не болѣе б). 

Гортань (горлянка) . Эта часть при языкѣ лишняя и 
невкусная, почему и малоцѣнная; состоит изъ хрящей гортани 
и окружающих?, частей глотки. При приготовлен»! языка 
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горлянка отрѣзаотся прочь, а покупается и продается невдѣ 

В М ѢСпинка языка жирнѣе и вкуснѣс верхушки его. Кончикъ 

s ^ o ™ ™ - « . о с * . * 
вевшка на 2 отъ края. Верхняя губа съ беззубым* краем* и 
съ твердом* небом* а нижняя губа с ъ зубным* краем* о 8-ми 
рѣзцахъ В ъ продажу губы поступают* нъ ошпаренном* или 
опаленном* видѣ на приготовленіе студня. 

Органы грудной полости . 

Л с г к і н — о р г а н * дыханія. Ихъ различают* двѣ д о л и - п р а в о е 
легкое и лѣвое. Они покрыты снаружи тонкою блестящею 
совершенно гладкою, безъ наростов*, пленкою ( ^ Z ^ Z l 
которая замѣтно измѣняется при различных* легочных* заболѣ-
Г н я т а Такая же тонкая блестящая и совершенно гладкая 
оболочка выстилает* всю внутреннюю поверхность реберной 
стѣнки грудной полости и называется реберной плеврой. При 
многих* заболѣваніяхъ легких* болѣзнь переходит* и на ту 
оказанную реберную стѣнку, которая при этом* замѣтно бывает* 

измѣнена. ^ ^ с о с т о и т ъ и з ъ мвогочисленвых* 

хвяшевыхъ колецъ, который, войдя нъ грудную полость, тотчас* 
Г Х Г я на , U т р у б к и - п р а в у ю и лѣвую, к о т о р ы я н а з ы в а , 
отся крупными бронхами. Каждый бронх* опять дѣлится на 

два ствола и такъ далѣе до м е л ь ч а й ш и х * .древовидных* раз-
вѣтвлепій, изъ которых* самый мельчайшія тру очки оканчи-
ваются пузырьками. Кислород* воздуха, попадая в ъ этп 
п Г р ь к и ' п р и дыханіи, черезъ стѣнки ихъ соо щается к в 
мельчайших* волосных* сосудов* , окисляя кро . ^ кР 8 

обиатно черезъ тѣ же пути, выдѣляется изъ нея накопившаяся 
углекислота! В ъ этом* и состоит* процесъ дыханш у живот-

• « • « J Ä - при легких* составляет* собою 

центр* сосудистой кровеносной системы или центр* кровообраще-

„ Г о н о состоит* изъ 4-хъ камер*, т. е. изъ 2 -хъ желудочков* 

и д в у х * предсердій. 

Оба желудочка гонят* кровь изъ сердца, а оба предсердія 
принимают* кровь и проводят* ее в ъ желудочки. При чем* пра-
вое сердце (правое предоердіе и правый желудочек*) имѣетъ 
дѣло съ неочищенного кровью, грязною, собранною путем* 
особых* сосудов*, вепъ, со всего организма. Оно толкает* кровь 
эту в ъ легкія для очистки. 

Лѣвое сердце (лѣвое предсердіе и лѣвый желудочек*) имѣетъ 
дѣло съ очищенною кропыо, поступившей сюда изъ легких*. 
Оно толкает* эту чистую кровь по особому крупному сосуду— 
аортѣ, по всему тѣлу. Т у т * эта очищенная кровь, проходя но 
самым* мельчайшим* волосным* сосудам*, близко приходить 
в ъ сонрикосноненіе съ клѣтками организма, питая ихъ съ одной 
стороны, беря и унося от* нихъ отжившія негодный части— 
с ъ другой стороны. Пройдя нолосиыя сосуды, кровь, сдѣлавшись 
опять грязной, идетъ по венам* и поступает* опять в ъ правое 
сердце для очистки. В ъ этом* и состоитъ великій а к т * для 
жизни организма, кровообращенге. При убоѣ жнвотнаго совер-
шается обезировливанге, т. е. испусканіе крови наружу черезъ 
разрѣзы тканей и вскрытіе крупных* сосудов*. Этому обезкро-
вливанію помогают* судороги, т. е. судорожное сокращеніе мус-
кулатуры, причем* выдавливается кровь нзъ самых* мельчай-
ш и х * сосудов*. 

Устройством* кровообраіценія пользуются по убоѣ живот-
наго, напр., при раціональномъ соленіп мяса в ъ прокъ, черезъ 
лѣвое сердце в ъ аорту нагнетают* разеолъ, который, подобно 
крови, расходится равномѣрно по всему организму. 

Сердце, какъ ыускулъ, съѣдобно и продается какъ низгаій 
сорт* мяса для бѣдняковъ. 

Доброкачествен в ы я легкія должны плавать в ъ подѣ. 
Легкія быка и коровы, по своей эластичности и твердости, 

хуже и менѣе цѣнятся, чѣмъ легкія телятъ и свиней. 
Г р у д н а я ж е л е з а или с л а д к о е мясо. У ыолодыхъ тел я т ь 

вт, грудной полости всегда помѣщается такъ называемая груд-
ная железа, которая продается подъ именем* сладкаго мяса. 
ІІо мѣрѣ того, какъ животное вырастает*, эта железа посте-
пенно исчезает*. 



Органы брюшной полости. 

П е ч е н ь . Бычья печенка отличается отъ лошадиной тѣмъ, 
что она иыѣетъ желчный пузырь и двухдольчата, тогда какъ у 
лошади она трехдольчата и пузыря желчиаго не имѣетъ. Печень 
теленка и свиньи гораздо нѣжнѣе и вкуснѣе, чѣмъ бычья 
печенка, почему и цѣнится дороже. Печень теленка свѣтлѣе, 
чѣмъ печень барана. Отъ свиной печенки она отличается глад-
костью и ровной поверхностью, тогда какъ свиная исчень 
имѣетъ поверхность зернистую, сѣтчатую. 

Телячья и свиная печень продаются поштучно (75 к.), а 
б ы ч ь я - п о фунтамъ ( 1 0 - 1 2 к. ф.). Печень всегда содержит 
много крови и желчи, которая, какъ въ губкѣ, застаивается, 
потому что печеночная ткань, будучи лишена сократительных?, 
волоконъ, при убоѣ судорожно не сокращается, какъ мускула-
тура мяса, и не в ы д а в л и в а е т нзъ себя кровь и желчь. 

С е л е з е н к а — п л о с к і й и длинный орган?,, и д е т больше на 
кормъ жнвотнымъ; въ пищу людяыъ годна въ вареном?, видѣ . 
и то дли самыхъ бѣдныхъ; кровяниста и невкусна. 

П о ч к и . У жвачныхъ животныхъ, т. е. крупнаго рогатаго 
скота, теленка, барана почки дольчаты, представляют на 
поверхности различное число отдѣлыіыхъ долекъ, а почки 
лошаци и свиньи никакой дольчатости не представляют?, и 
и м ѣ ю т — п е р в ы я форму сердца, а вторыя-бобонидвую форму. 
У теленка и свиньи почки гораздо нѣжпѣе и вкуснѣе , чѣмъ у 
быка, и цѣнятся поэтому дороже. 

Почки всегда б ы в а ю т кровянисты, такъ какъ, подобно 
печени, при убоѣ не сокращаются. Передъ приготовленіемъ ихъ 
хорошо надо вымачивать въ водѣ, чтобы удалить излишекъ 

крови и мочекислыхъ солей. 
Р у б е ц ъ и с ѣ т к а . Это первый и второй желудокъ жвач-

ныхъ, извѣстны въ продаж« подъ именеыъ рубца. Его очища-
ю т о т содержпмаго, с д и р а ю т загрязненную слизистую обо-
лочку, непремѣнно ошпаривают въ кипяткѣ, свертывают?, въ 
вид« огромной колбасы, о т в а р и в а ю т и продают, въ съѣстныхъ 
лавкахъ и дешовыхъ столовыхъ для б«днаго люда. 

К н и ж к а . Третій желудокъ жвачныхъ, круглой формы, 
плотно набит?, содержимымъ между многочисленными листками 

внутри. Хорошо очищенная и отпаренная оболочка этого 
желудка иногда употребляется въ пищу самымъ б«днымь 
людомъ. В?, большинствѣ же случаев?, предназначается на 
кормъ свиньямъ. 

С ы ч у г ъ . Четвертый желудокъ лсвачныхъ по своему вкусу 
и мягкости лучше вс«хъ сказанных?, других?, жолудкоиъ, но 
также требуетъ хорошей чистки. Онъ нъ своихъ сгЬнкахъ со-
д е р ж и т в ъ особых?, железкахъ «пепсинъ», особую необходимую 
принадлежность желудочнаго сока. Оболочки этого желудка, если 
будутъ вспрыснуты растворомъ (очень слабымъ) соляной ки-
слоты, нѣкоторое время п о л е ж а т , то обнаруживают?, дѣятель-
ность самоперевариванія и тѣмъ самымъ представляют собою 
очень легкую и удобоваримую ішщу для больныхъ желудками 
съ застарѣлымъ катарромъ его. 

Р у б ч и к ъ т е л е н к а . Представляет?, соо'ою недоразиившіеся 
и еще необособившіеси тѣ же 4 лселудка, что и у в8роолыхъ. 
Хорошо очищенный и ошпаренный представляет хорошую за-
куску на холодное не только для б«дныхъ, но и для богатыхъ1). 

П о д ж е л у д о ч н а я ж е л е з а . Эта железа, вырабатывающая 
особый ішщеварнтелыіый сокъ, представляет собой органъ, 
похожій на грудную железу (сладкое мясо) телят, вм«сто ко-
торой иногда и продается по дорогой цѣи« обманнымъ образомъ. 
По цвѣту она гораздо желтѣе и тверже грудной железы. 

К и ш к и . Тонкія кишки, извѣстиыя въ мясопромышлеа-
ности подъ именемъ «черевь», идутъ на колбасы. Изъ толстыхъ 
кишекъ слѣпая кишка извѣстна въ продаж« подъ именемъ 
«синюха», а прямая—подъ именемъ «іузешюй». Всѣ онѣ идут?, 
на толстыя колбасы и зильцы. 

М о ч е в о й п у з ы р ь . На пищу не идетъ. Оболочка его обра-
батывается и употребляется в ъ аптекахъ для укупорки банок?,. 

В н у т р е н н е е сало. Околопочечное, самое лучшее по плот-
ности и вкусу, продается на приготовленіе фритюра. Сальнико-
вое сало большого и малаго сальника, которые въ вид« узорча-
той бахромы п о к р ы в а ю т собою желудки и кишки сверху. 

1) у свиньи, равно какъ и у лошади, желудокъ одшгь, тогда какъ у ба-
рана и коны по -I, какъ и у круішаго рогатаго скота. 



Брыжжеечное или оточковое сало, которое находится между 
петлями тонких, кишекъ. Это сало дает , худшій фритюръ. 

Внутреннее сало свиньи, теленка и барана цѣнится выше, 

чѣмъ бычье сало. 

3 . М у с н у л а т у р а (Мышечная ткань). 

Мышцами называются красныя волокнисты® массы, которыя 
группируются вокруг , костей скелета. Он* в ъ болынинстнѣ 
случаев, тянутся вдоль костей и прикрѣпляются къ нимъ груп-
пами различной толщины и формы. Мышцы, порознь или вмѣ-
стѣ, группами, обладают, способностью произвольно сокращаться 
и обусловливают, тѣмъ самым, движеніе костей, между кото-
рыми онѣ прикрѣплены. Съ перваго взгляда замѣтно, что каж-
дая мышца обхватывается снаружи тягучею, крѣпкою оболочкою. 
Если твердую оболочку снять, то мышца распадется на мясныл 
глыбки, изъ которыхъ каждая завернута в ъ отдѣльную обо-
лочку. Каждая мясная глыбка, въ свою очередь, распадается на. 
мясныл прядки, каждая прядка на пучки, каждый пучекь на 
мясные пѵчечки и, наконец,, эти послѣдпіе состоять изъ мяс-
н ы х , волоконъ, причем, каждое изъ перечисленных, нами дѣ-
леній, до волоконъ включительно, ішѣютъ свою оболочку; по-
слѣднее дѣленіе, т. е. мясныя волокна, составляете род, тру-
бочекъ или мѣшечковъ, склееныхъ ио длинѣ. 

Чѣмъ животное старше или чѣмъ оно болѣе было въ работѣ, 
тѣмъ оболочки отдѣльныхъ дробленій мышцъ груб'1'.e и, наобо-
рот, , чѣмъ животное моложе или чѣмъ меньше оно работало, 
тѣмъ онѣ нѣжнѣе; кромѣ того, онѣ мягче и нѣжнѣе у вола и 
яловой коровы, въ сравненіи съ племенным, быком, (бугаем, 
или Ііорозоыъ) или много разъ телившеюся коровою. Главное 
свойство этих, оболочекъ то, что при нагрѣваніи (во время 
варки, жаренія, тушенія, припусканія и брезерованія) онѣ раз-
мягчаются и распускаются въ жндкій клей или желатинъ, при-
чемъ, чѣмъ оболочки нѣжнѣе, тѣыъ раствореніе ихъ при на-
грѣваніи идете быстрѣе, и, наоборот,, чѣмъ онѣ грубѣе, тѣмъ 
медленнѣе. 

Уже невооруженным, глазом, можно замѣтить, что мускулы 
состоят, изъ Ііучковъ красноватых, волоконъ, расположенных. 

параллельно друг , другу. Пучки эти при помощи иглы можно 
раздѣлить на отдельны л тонкія, неразвѣтпляющіяся нити, на-
зываемый мускульными нитями (мускульныя волокна или пер-
вичные мускульные пучки). 

Каждая мускульная нить или первичное мускульное воло-
конце представляет, трубку или кишку, стѣнки которой состо-
я т , изъ нѣжной, совершенно лишенной какого-либо строенія 
пленки, называемой мышечным, мѣінкомъ или оболочкой (сар-
колемой или міолемой). Внутренность этого мѣшка или трубки 
заполнена мягким,, но вязким, содержимым,, сократительным, 
мускульным, веществом'!., называемым, мускулипомъ. 

Свѣлсее мышечное волокно, если разсыатривать его подъ 
микроскопом,, обнаруживаете весьма мелкую продольную и 
весьма характерную поперечную нсчерченность (волосатость). 
У больных, животных,, которыя одержимы были лихорадкой 
или острою заразною болѣзныо, сказанной характерной полоса-
тости не наблюдается. Она также не аамѣчается нъ несвѣжихъ 
мышцахъ, подвергшихся уже нѣкоторой порчѣ. 

Всѣ тѣ мускулы организма (въ громадном, болыпинствѣ), 
которые имѣютъ сказанную волосатость, называются поперечно-
полосатыми мышцами. Переходя къ свойствам, этих, мышцъ, 
слѣдуетъ предварительно обратить вниыаніе на весьма важное 
обстоятельство. Если первичное мышечное волоконце раздѣлить 
въ одно и то же время ио продольной и поперечной его исчер-
ченности, то оно распадается на мельчайшіе микроскопическіе 
кусочки, которые и представляют, собою простѣйшіе органы 
сократительности. Въ кулинарном, искусств* на каждом, шагу 
требуется размягчить мясо тѣми или другими средствами. Глав-
ное изъ этих , средств, — ««ипяченіе», отъ болѣе или менѣе 
усиленнаго дѣйствія котораго мышечное волокно распадается 
на продольный испорченности и, такимъ образом,, в ъ масс* 
мышца болѣе или менѣе сильно разрыхляется. В ъ такомъ же 
направлен*! она можетъ разрыхляться не отъ одного только 
киняченія, но и отъ жаренія, тушенія, брезерованія, припуска-
л и и пр. кулинарной обработки, сопровождающихся дѣйствіемъ 
высокой температуры. И т у т , также, чѣмъ животное старѣе или 
больше работало, тѣмъ воздѣйствіе температуры на сказанное 
разрыхденіе достигается труднѣе и, наоборот,, чѣмъ моложе, 



тѣыъ легче. Второе средство, разрыхляющее ыясо по продольной 
исчерченности—это замораживаніе мяса и оттаиваніе его. 

Изъ средствъ, дѣйствующихъ на распадеыіе мышечнаго во-
локонца на поперечный исчерченности, можно указать на дѣй-
ствіе разведенной соляной кислоты, разведенной уксусной ки-
слоты или на дѣйствіе простого уксуса, разведенной уксусной 
эссенціи, лимоннаго сока и пр. Бсѣ таковыя средства дѣйству-
ютъ размягчающпмъ образомъ, и намъ теперь дѣлается понят-
нымъ, почему имѣютъ такое обширное нримѣненіе, при приго-
товлен* мяса, всевозможные кислые соки, маринованія, уксус-
ный заливанія и пр. Точно также дѣйствіе и этихъ веществъ 
на разрыхленіе въ поперечной исчерченности скорѣе достигается 
в ъ мясѣ молодого животнаго — телятинѣ, поросенкѣ, молодой 
дичи. 

Самыя мясныя волокна, о которыхъ сказано, что они склеи-
ваются по длинѣ, бываютъ неодинаковой толщины у различ-
ныхъ животныхъ. Если смотрѣть въ продольномъ направлен*, 
то эти мясныя волокна м о г у т казаться грубо-волокнистыми . 
или нѣжно-волокнистыми. Если ыясо перерѣзать поперекъ воло-
конъ, то на поверхности разрѣза замѣчается отъ грубыхъ во-
локонъ—крупная зернистость, а отъ нѣжныхъ волоконъ—мел-
кая зернистость. В ъ грубоволокнистомъ, т. е. крупно-эерпис-
томъ, мясѣ волокна склеены плотнѣе между собою, вслѣдсгвіе 
чего, будучи подвергнуты нагрѣванію, разрыхляются гораздо 
труднѣе, и такое ыясо труднѣе разжевывается, а также и пере-
варивается в ъ желудкѣ. Нѣжно-волокнистое, т. е. мелко-зернис-
тое ыясо обладает обратными свойствами. 

М у с к у л и н ъ мяса и его свойства. Мы уже говорили, 
что мускулинъ мяса есть то вещество, которое наполняет со-
бою волокно. Вещество это есть наиболѣе питательное въ мясѣ, 
при чемъ въ количественномъ отношеніи оно приблизительно 
находится в ъ такомъ же, въ какомъ медъ въ медовомъ сотѣ. 

При нагрѣваніи мускулинъ имѣетъ свойство свертываться 
вкрутую, подобно яичному бѣлку, съ тою только разницей, что 
бѣлокъ, свертываясь, ничего не выдѣляетъ иэъ себя, а муску-
линъ всегда выдѣляетъ изъ себя мясной сокъ наружу. Выдѣ-
ляющійся черезъ порерѣзанные концы волоконъ сокъ очень 
вкусенъ, пріятно раздражает вкусовые нервы, такъ какъ со-

д е р ж и т в ъ себѣ много вкусовыхъ ароыатическихъ веществъ и 
солей, въ раствореішоыъ вилѣ. Чѣмъ болѣе мясной сокъ задер-
живается нъ мясѣ, тѣмъ вкуснѣе выходитъ изъ него кушанье. 
Поэтому одна изъ главныхъ задачъ кулинарнаго искусства — 
научить, какиыъ образомъ задерживать этотъ сокъ въ мясѣ, 
особенно въ томъ случаѣ, когда мясо еще до прнготовлепія на-
рѣзано уже на порціи поперек?, волоконъ. 

Этотъ мясной сокъ особенно успѣшно выдавливается отъ 
нагрѣванія, когда мясныя волокна перерѣзаны поперекъ и концы 
трубочекъ остаются открытыми. Само собою понятно, что, какъ 
слѣдствіе такого свойства — выпускать наружу свой сокъ при 
нагрѣваніи — ыясо всегда уменьшается въ вѣсѣ , и притомъ 
значительно. Такъ, напримѣръ, если взять 100 золотников?, 
хорошо очшценныхъ отъ жира бедренныхъ мышцъ, залить хо-
лодною водою и кипятить три часа подъ-рядъ. то варенаго 
мяса получится всего отъ бб-тн до 67-ми золотниковъ, т. е. 
мясо лишится первоначальнаго своего вѣса отъ 43 до 45"/». 
Такая значительная потеря происходит за с ч е т мускулина, 
который содержит в ъ свѣжемъ (сыромъ) видѣ до 7 0 > воды 
H только 2 4 " / « плотныхъ веществъ. 

Такого свойства яичный бѣлокъ не имѣетъ, и никому в ъ 
голову поэтому не приходит изъ яичнаго бѣлка дѣлать наваръ 
или бульонъ. Изъ сказаннаго свойства мускулина в ы т е к а е т 
правило, что при кипячен* въ вод« т е р я е т больше в ъ вѣсѣ 
то мясо, которое содержит больше мускулина. Напротивъ, чѣмъ 
больше мускулинъ въ мясѣ перемѣшанъ (протканъ) съ жиромъ, 
тѣмъ мясо меньше теряетъ въ своемъ вѣсѣ при нагрѣваніяхъ. 

Далѣе слѣдуетъ повторить, что выдѣляюіційся нзъ мяса 
сокъ очень вкусенъ, пріятно раздражает вкусовые нервы, и, 
стало быть, чѣмъ болѣе мясной сокъ задерживается въ мясѣ 
при его приготовлен*, тѣмъ вкуснѣе в ы х о д и т нзъ него ку-
шанье. Какимъ же способомъ возможно задержать мясной сокъ 
въ мясѣ при его приготовлен* (нагрѣваніи)? 

Трудпѣе всего задержать сокъ въ мясѣ, когда оно еще въ 
въ сыромъ вид« нарѣзано поперекъ волоконъ на бол«е или 
мсиѣе тонкіе пласты для зкаренія. Какъ только неумѣло эти 
пласты н а ч н у т жарить, мускулинъ въ мясных?, трубочкахъ 
н а ч н е т свертываться и выдавливать мясной сокъ наружу 



чрезъ концы перерѣзанныхъ волоконъ; сокъ изливается на рас-
каленную сковороду и тотчасъ быстро испаряется вмѣст* съ 
пріятными для запаха и вкуса ароматическими веществами. 
Чтобы этотъ сокъ остался въ трубочкахъ и чтобы мясо черезъ 
то получилось вкуснѣе и сопнѣе, поступают, такъ: стараются 
сгладить, уравнять поверхность поперечнаго сѣченія мясныхъ 
волоконъ тяжелою, стальною гладкою тяпкою и, вмѣстѣ съ 
тѣмъ, затягивают», заволакивают» или, лучше сказать, загиоа-
ютъ концы мясныхъ волоконъ в ъ одну сторону; получается 
гладкая поверхность съ одной стороны; то же самое продѣлы-
ваютъ, повернув» мясной пласт», и съ другой стороны. Теперь, 
если мясной пласт» будетъ положен» тою и потомъ другою 
гладкою поверхностью на раскаленное докрасна желѣзо, то мо-
ментально образуется сплошная, ровная бѣлковая корочка, ко-
торая плотно запечатаете, (прикроет») концы волоконъ и не 
пустит» мясной сокъ изливаться наружу. Онъ всецѣло почти 
останется в ъ мясныхъ трубочкахъ между верхнею и нижнею 
корочкой, несмотря на то, что при дальнѣйшемъ прожариванш . 
мускулинъ продолжает» свертываться по всѣыъ трубочкам» 
вкрутую. Приготовленное таким» образомъ мясо получается 
вкусным», сочным» и ароматичным». Совсѣмъ иначе поступают» 
неопытный хозяйки: онѣ берут» деревянную колотушку съ зуб-
цами и начинают» разбивать поверхность мясного пласта, т.. е. 
разрывают» мясныя волокна; мало того, выбивают» глубокія, 
почти насквозь, ямки и потомъ жарятъ; происходит» тогда не-
равномѣрное свертываніе мускулина: въ мѣстахъ выиитыхъ 
мясо засушится, въ мѣстахъ выпуклых» оно не дойдет», и по-
лучается сухое, невкусное и малопитательное жаркое. 

Свойство м у с к у л и н а только-что убитаго ж и в о т н а г о . 
Если взять мясо только-что убитаго животнаго—горяче-парное— 
и подвергнуть его нагрѣванію, то мускулинъ, свертываясь 
вкрутую, выдѣлить изъ себя самый свѣтлый, самый ароматич-
ный мясной сокъ; но зато при варкѣ и жареніи само мясо бы-
ваетъ твердо, плохо разжевывается зубами и труднѣе перева-
ривается въ желудкѣ. Поэтому очень важно при покункѣ и 
приготовленіи мяса обращать вниманіе, находится ли оно в ъ 
свѣжемъ состояніи, или же въ нем» наступило окоченѣніе 
(мортификація). Тотчасъ по убоѣ животнаго, пока мясо еще 

хорошо не остыло и не окоченѣло, оно носит» въ торговлѣ 
названіе «горяче-парного». В ъ это время в ъ нем» происходят» 
видимыя сокращенія мышечных» волокон»; каждое волоконце 
какъ будто еще живете, и въ нем» еще замѣтны послѣдше 
проблески жизни въ борьбѣ со смертью; наконец», колебашя 
мускульной фибры мало-по-малу прекращаются, но ыѣрѣ того, 
какъ все мясо пріобрѣтаетъ температуру окружающей среды, и 
мускулинъ начнет» приходить въ окоченѣніе. 

4 . С у х о ж и л і я и с о е д и н и т е л ь н а я т н а н ь м я с а . 
Сухожилія состоят» изъ упругой соединительной ткани и 

представляют» собою совокупность твердых», бѣлыхъ, блестя-
щих», плотно прилегающих» другь къ другу волоконъ, при-
щепленных» КЪ костям». Подъ микроскопом» эти волокна не 
имѣютъ ни продольной, ни поперечной исчерченности, тонки и 
прозрачны, чѣмъ отличаются отъ мышечных» подокон». Къ 
сухожиліямъ относится и соединительная ткань, получившая 
названіе свое отъ слова «соединять». Действительно, она сое-
диняет» органы и мышцы между собою, отчасти служит» вла-
галищем» и защищающей массой для сосудов» и нервов»; она 
обильно расположена подъ кожей, какъ подкожная соединитель-
ная ткань, и носит» названіе подкожной клѣтчатки. Иногда 
волокна и пупки соединительной ткани перекрещиваются и 
переплетаются между собою въ различных» направленшхъ, 
образуя спутанную ткань, содержащую многочисленные пустые 
промежутки, въ которых» при откармливаніи скота отлагаются 
капельки жира. Такая соединительная ткань называется рых-
лою соединительной тканью, больше находится по прослойкам» 
между мышцами и пучками волоконъ. 

Г л а в н о е с в о й с т в о с у х о ж и л і й и в о о б щ е с о е д и н и т е л ь н о й т к а н м 
в ъ м я с ѣ . 

Всѣ эти ткани составляют» несущественное питательное ве-
щество Главное ихъ свойство то, что ври долгой варкѣ онѣ 
обращаются нъ студень. Чтобы имѣть ионятіе о свойствах» 
сухожилій, слѣдуетъ помнить, что всякое мясное волокно мышцы 



на своих* концах*, съ той и другой стороны, незамѣтно пере-
ходит* нъ сухожильный волокна, образующія толстыя сухо-
жильныя веревки; посредством* этих* то сухожилій мышца 
прикрѣпляется къ костям* и при своих* сокращеніяхъ произ-
водит* движеніе и перемѣщеніѳ различных* частей тѣла. 

Чѣмъ старше животное и чѣмъ больше работало, тѣмъ сухо-
жилія болѣе грубы и крѣпки. Поэтому для превращенія ихъ 
в ъ студень требуется болѣе продолжительное кипяченіе; наобо-
рот*, у животныхъ молодых* и гулевыхъ, а также у яловыхъ 
коровъ, сухожилія менѣе грубы, болѣе мягки и при варкѣ ско-
рѣе переходят* в ъ студень. Такое же свойство имѣютъ всѣ тѣ 
оболочки, которыя обхватывают* цѣльныя мышцы или ихъ 
части, о которых* было сказано выше; кромѣ того, такое же 
свойство имѣетъ и та рыхлая подкожная клѣтчатка, въ кото-
рой по большей части отлагается жиръ. Воѣ тончаіішія обо-
лочки жировых* шариков* также при варкѣ даютъ мало пита-
тельный клей или желатин*, аастывающій на холодѣ въ сту-
день. Чѣмъ больше студнѳвыхъ веществ* въ мясѣ, тѣмъ оно 
хуже H дешевле на рынкѣ, и, наоборот*, чѣмъ меньше студне-
выхъ веществ* въ мясѣ, тѣмъ оно лучше и дороже. Сухожиль-
ное мясо весьма часто требуется для приготовленія клейкаго 
бульона, ланспика, фюме и пр., на что идутъ самыя дешевыя 
части мяса. 

5. Жиръ въ мясѣ. 

Жиръ в ъ мясѣ имѣетъ для шітаиія человѣка большое зна-
ченіе, потому что ндетъ на нополненіе расхода нерпыхъ тканей 
и образованіе жнра въ человѣческомъ тѣлѣ, гдѣ, соединяясь 
съ кислородом* крови, развивает* теплоту, которая необходима 
при усиленной мышечной работѣ, и если жира нѣтъ въ пищѣ, 
а также и в ъ тѣлѣ, то теплота будетъ развиваться за счет* 
других* составных* частиц* тѣла, что, конечно, ведет* къ 
истощенно. В ъ мясѣ жиръ содержится или в ъ видѣ едва замѣт-
ныхъ частиц* между волокнами, или въ формѣ жировых* про-
слоек* между мясными пучечками, пучками, глыбками и даже 
мышцами. Въ первом* случаѣ говорить, что мясо пропитано 
жиром* н представляет* жировую плѵіпистостъ-, во втором* 
случаѣ, что мясо переслоено жиром* и представляет* оюировую 

мраморпость] кромѣ того, жиръ яалегаетъ болѣе или менѣе 
толстыми слоями подъ кожей и называется паруоюпымъ оюи-
ромъ\ тот* же, который залегает* внутри туши, по преимуще-
ству около почекъ, называется внутрепиимъ оюиромг. 

Если посмотрѣть подъ микроскопом*, то будетъ ясно видно, 
что жиръ состоитъ изъ круглой или овальной формы прозрач-
ных* пузырьков*, снаружи ограниченных* пленкообразною 
стѣнкою и внутри содержащих* каплю жира. Эти жирныя 
клѣтки группируются в ъ небольшія кучки или гроздья, измѣ-
няя, вслѣдствіе взаимнаго давленія, свою форму. В ъ свѣжемъ 
состояніи мяса жировые пузырьки всегда просвѣчиваютъ, такъ 
что сквозь верхнія клѣточки видны нижнія. В ъ соленом* и 
копченом* мясѣ упоыянутыя жировыя клѣтки обыкновенно 
оказываются мутными, непрозрачными и морщинистыми. 

Жиръ въ мясѣ, какъ сказано было, въ пузырьках* закупо-
рен* в ъ оболочки клѣтчатки, освободить отъ которой его 
можно только вытапливаніемъ, при чем* такой очищенный жиръ 
называется «.топлсиымъ саломъ или фрииаоромъ». Ііромѣ того, 
жиръ можно извлекать изъ мяса механически, т. е. отдирать 
слоями, срѣзывать, обрѣвывать, зачищать и тогда такой жиръ 
носить названіе въ продажѣ и въ хозяйствѣ «сырецъ». Нужно 
добавить, что жиръ в ъ мясѣ у различных* животныхъ неоди-
наковаго цвѣта и плотности. Чѣмъ моложе животное, тѣмъ 
жиръ въ мясѣ его бѣлѣе и нлотнѣе, онъ скорѣе застывает* на 
холодѣ и труднѣе плавится и, наоборот*, чѣмъ старѣе живот-
вое, тѣмъ жиръ въ ыясѣ желтѣе и мягче, при чем* послѣдній 
часто доходит* до шафраннаго или лимонно-желтаго цвѣта, 
легко плавится, маслообразен* и трѵднѣе застывает* на холодѣ. 
Мясо самаго истощеннаго животнаго все-таки содержит* въ 
себѣ жира не менѣе 2-хъ процентов*, тогда какъ мясо откорм-
леннаго спеціально на убой животнаго содержит* жира не ме-
нѣе 30-ти процентов*; между этими двуми краГшостяти распо-
ложены степени жирности мяса у различных* животных*, при 
разных* способах* и разных* степенях* выкорма. Независимо 
отъ количества жира, для лучшаго качества мяса требуется, 
чтобы жиръ былъ еще хорошо перемѣшанъ съ мускул ином*. 
Поэтому чѣмъ моложе животное и чѣмъ мускулы его нѣжнѣе, 
тѣмъ мясо равномѣрнѣе пропитано жиромъ, причем* онъ но 



скопляется толстыми слоями, a равномѣрно распредѣлястсл въ 
м я cl; по всѣмъ направленіямъ. У старыхъ же и рабочихъ жи-
вотныхъ, даже при сильномъ откормѣ, жиръ не отлагается среди 
ыускуловъ, такъ какъ грубое мясо не допускает отложен* 
жировыхъ каиелскъ между волокнами и пучечками, а всегда 
отлагается цѣлыыи наслоеніяыи иодъ кожей и внутри туши, 
около почекъ. Такое мясо н о с и т названіе сальной говядины, 
и оно не имѣетъ тѣхъ вкусовыхъ достоинстиъ, к а к * предста-
в л я е т собою мясо, хорошо перемѣшанное съ жиромъ у моло-
дыхъ и гулевыхъ быковъ и ялоныхъ коровъ. 

6 . К о с т н а я т н а н ь . 

Кости мяса были описаны уже в ъ статьѣ о скелетѣ. Здѣсь 
необходимо упомянуть, изъ пего с о с т о я т онѣ и что въ нихъ 
есть цѣннаго. 

В ъ состав?, костей входитъ: 1) твердая и землистая часть, 
состоящая по преимуществу изъ углекислой и фосфорно-кис-" 
лой извести; 2) мягкая часть, называемая костпымъ хрящемъ; 
3) костный мозгъ, который наполняет?, или цѣлыя мозговыя 
костныя полости, какъ, напр., въ трубчатыхъ костяхъ, или 
болѣе мелкія ячейки гѵбчатыхъ костей (напр, грудинки) и, на-
конецъ, 4) костный оюиръ, который отчасти пропитывает, кост-
ный мозгъ, а отчасти самостоятельно наполняет мельчайшіе 
костные канальцы. Если кость бросить въ огонь, то с г о р я т 
всѣ ыягкія ея части, но известковый твердый остов?, останется 
нетронутым?;, иричемъ кость, сдѣлавшись бѣлою, какъ енѣгь, 
сохранит свою форму. Если ее вымочить въ раствор« соляной 
кислоты ( 1 0 » , то произойдет наоборот: всѣ твердыя нзве-
стковыя части растворятся, a мягкія останутся нетронутыми, 
кость же хотя и сдѣлается мягкою, какъ сухожиліе, но все-таки 
сохранить свою форму. Если, наконецъ, ее долго варить въ 
нодѣ, то можно совершенно изъ нея вываривать костный хрящъ, 
изъ котораго получится костный желатинъ или костный сту-
день да, кромѣ того, извлечется костный мозгъ и костный 
жиръ. Чѣмъ кость дробн«е измельчить и ч«мъ измельченный 
части продолжительнѣе варить, тѣмъ больше извлекаются в ъ 
наваръ нышеназванныя части. У старыхъ животныхъ или у 

рабочих?, кости крѣпче и трудн«е вывариваются, чѣмъ у моло-
дыхъ и гулевыхъ, а кости племенного бугая тверже костей 
вола, кгікъ равно кости ыноготельной норовы тверже костей 
яловицы. Легче вывариваются кости свиньи. Кости же молодого 
теленка вывариваются легче другихъ костей. 

По своей форм« кости бывают?,: 1) треппыя, 2) позвонковыл 
безъ реберъ, 3) позвонковыл съ ребрами, 4) ширококостный (тазъ 
и лопатка), б) трубчатыя съ бѣлымъ костпымъ мозгомъ и 6) губ-
чатая, съ краснымъ костнымъ мозгомъ (грудная кость). Кромѣ 
того, что всѣ эти кости отличаются но форм«, он« различны 
также по твердости и количеству навара; самыя мягкія и наи-
бол«е дающія наваръ —кости грудины, содержащія красный 
мозгъ; самыя же твердыя и мало вываривагощіяся—трубчатыя 
кости, если изъ нихъ еще при этомъ вынуть костный мозгъ. 

7 . М о з г о в а я и н е р в н а я т к а н ь . 
В ъ мясов«д«нін мозги различают: головной мозгъ (два боль-

шія полушарія, малый мозгъ и продолговатый), в ъ которомъ 
различают снаружи сѣрое мозговое вещество, а внутри бѣлое 
мозговое вещество. Свѣжій мозгъ имѣетъ свою плотность и нѣ-
которую упругость. При надавливав* пальцемъ на поверхность 
разрѣза, ямки не получается. Если мозги испортились при не-
ум«ломъ храненіи, мозговая ткань разжижается и тянется за 
пальцами, какъ сметана. Спинной мозгъ имѣетъ болѣе б«лый 
цвѣтъ, но болѣс мягокъ и дряблъ, чѣмъ головной мозгъ. Мозгъ 
трубчатыхъ костей у молодого и хорошо корыленнаго убойнаго 
животнаго б ы в а е т плотен?», перламутроваго б«лаго цвѣта, 
сплошь выполняет собою костный каналъ п не отстает, отъ 
краен?» его. Тогда какъ у старыхъ, заморенныхъ, истощенныхъ 
работою или болѣзныо животныхъ этотъ костный мозгъ труб-
чатыхъ костей желтоватаго, а иногда грязноватаго цвѣта, ыяг-
кій и слизистый, не рѣжется такъ слоями, какъ предьтдущій. 
Если этотъ мозгъ кровяно-краснаго цвѣта, то это означаетъ, 
что мясо получено отъ больного животного или убитого въ 
предсмертной агоніи. Красный мозгъ губчатыхъ костей напол-
н я е т собою ячейки мягкихъ костей (грудная кость, концы 
реберъ). Нервы представляют?» нитевидпыя образованія, кото-
рыя берут?» свое начало въ головноыъ и.спинномъ мозгу и за-
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тѣыъ развѣтвляются подъ острыми углами, покрывая различныя 

части тѣла густою сѣтью. 
Мозговое и нервное вещество, какъ доказано въ послѣднее 

время, представляете собою чрезвычайно важное пищевое сред-
ство, благодаря содержанію въ немъ такъ называемаго леци-
типа. Вещество это при шгганіи вообще какъ бы завѣдуетъ 
постройкою ноныхъ элементов, тканей и особенно благопр.ятно 
дѣйствуетъ въ дѣтскомъ возраст*, когда организм, усиленно 
растете. Наибольшій > лецитина содержится, кромѣ мовговъ, 
въ желтк* яицъ. 
П р и з н а к и и с в о й с т в а м я с а в ъ р а з л и ч и ы х ъ с о с т о я н і я х ъ е г о . 

М я с о горяче-парное. Т о т ч а с , по убоѣ животнаго, пока 
мясо еще хорошо не остыло и не окоченѣло, оно носите в ъ 
торговлѣ иазваніе «горяче-парного». Признаки такого мяса слѣ-
дующіе: при надавливаніи пальцем, упруго, при чем, углубле-
піе изъ-подъ пальца тотчас, же выполняется обратно-, мясо 
совершенно сухо, нисколько при дотрагиваніи ив овлаоісняетг • 
ѵальцовъ, иміъетъ запахг свгьжей крови; мускулатура праснаго 
цента съ фіолетовы.иъ оттѣтомъ. Г л а з , потребителя не при-
ныкъ видѣть цвѣтъ такого мяса въ продаж*, потому что мяс-
ники въ это время его не разрубают,: оно какъ кисель, и по 
тому шаблону, который нринятъ въ мясной техник*, правильно 
разрубить его нельзя. Такое мясо всегда имѣете среднюю реак-
цію г е. при испытаніи его синей лакмусовой бумажкой не 
обнаруживается щшсутствіе мясной кислоты: намоченная в ъ 
чистой вод* " приложенная къ такому м я с у - н е краснѣета. 
Замѣчательно, что бульонъ нзъ этого мяса получается весьма 
ароматичный и прозрачный, какъ янтарь, съ желто-соломен-
н ы м , оггішкоыъ п съ большими жировыми глазками на поверх-
ности, но само мясо при варкѣ и жареніи получается всегда 
твердым,. Ііослѣднее обстоятельство и служить причиною, что 
горяче-парное мясо въ продажу не поступаете до тѣхъ поръ, 

пока оно не вылежится. 
Факта этотъ извѣстенъ каждому повару и мяснику и каж-

дой опытной кухаркѣ. Этим, свойством, мяса иногда пользу-
ются въ кулинарном, искусств*, когда желаютъ получить от-
ыѣнно-хорошій крѣпкій бульонъ, но о свойств* и качеств* мяса 

не заботятся. Этим, качеством, также пользуются съ цѣлыо 
полученія наиболѣе возбуждающаго бульона. В ъ этом, случа* 
говорят,, что если взять мясо еще животрепещущее, еще не 
остывшее, и сдѣлать изъ него наваръ, то получится самый аро-
матичный бульонъ. Зато слѣдуета отмѣтить, что нываренное мясо 
при этом, настолько бывает , твердо, что его почти певозможно 
хорошо разжевать. 

Если взять мясо на нторой-третій день убоя, такъ называ-
емое полсоісавшее, вылежавшееся, или, какъ его называют, , мор-
тифицировашюе, то ыускулинъ такого мяса, свертываясь при 
нагрѣваніи вкрутую, выдѣляетъ изъ себя мясной сокъ в ъ . 
наваръ болѣе или менѣе мутный и уже не столь ароматичный. 
Зато само свернувшееся мясо гораздо мягче, хорошо разжевы-
вается зубами и легче переваривается въ желудкѣ. Туте, зна-
чит , , предоставляется потребителю мяса выбирать любое—или 
получить высокаго качества отмѣнный бульонъ, или получить 
мягкое мясо при вареніи и жареніи его. А нам, кажется лучше 
всего въ этом, случа* держаться середины, т. е. употреблять 
мясо во всѣхъ его видах , приготовленія на второй день убоя, 
именно мясо, которое на рынках, извѣстно нодъ названіемъ 
«мяса парного, обыкновенного продажпаго». 

Въ мясныя лавки мясо обыкновенно привозится наканунѣ 
вечером, и поступаете въ продажу не раньше, какъ на второй 
день убоя. Съ этого времени всякое мясо, безъ исключенія, 
пріобрѣтаетъ кислую реакцію (отъ образованія мясной кислоты), 
присутствіе которой желательно для потребителя, такъ какъ 
она указываете на броженіе в ъ мяс*. совершающееся подъ 
вліяніемъ поступающиха нзъ воздуха особых, зародышей, воз-
будителей сказанного броженія, благодаря которому всякое мясо 
размягчается я, таким, образом,, дѣлается болѣе удобовари-
мым,. На него требуется при перевариваніп въ желудкѣ срав-
нительно меньше желудочного сока, и это потому, что уже до 
желудка, до прііготовленін мяса, на пего нодѣйствовала сказан-
ная кислота, а, стало быть, желудочной кислоты потребуется 
меньше. 

Мясо парное обыкновенное—продажное. В ъ мнения 
лавки мясо обыкновенно привозится наканунѣ вечером, и по-
ступает, въ продажу не раньше, какъ на второй день^убоя. 



Признаки такого мяса слѣдующіе: цвѣтъ поспѣвшвй малины; 
запахъ шаматичиый, прттпый, свѣжій; горячгй пооюъ, пагрѣ-
тый въ киппткѣ и вытертый шоухо, ne издаетъ при погру-
зит его въ мясо дурного запаха. При падавливати палъцемъ 
ne лишено упругости и получеипая ямка подъ палъцемъ, хотя 
медленно, по все-таки обратно выполняется; при дотрагиванш 
едва овлаоісняетъ палецъ; выдержанное на холодѣ дѣлается 
плотпымъ какъ ріиta, пргобрѣтаетъ большую стойкость, чѣмъ 
мясо ж бывшее па холодѣ. Синяя лакмусовая бумаг,ска, прило-
женная къ такому мясу -ирасцѣетъ. Кислая реакщя начинает» 
появляться в ъ ыясѣ лѣтомъ приблизительно в ъ концѣ первой 
четверти суток» по убоѣ (т. е. черезъ шесть часовъ) а зимою 
в ъ концѣ первых» иолусутокъ (т.е . черезъ 12 часовъ). На льду 
ноявленіе кислой реакціи задерживается; а въ теплѣ - ускоряется. 
В ъ общежитіи мясо считается лучшем» къ концу 2-го дня по убоѣ. 
В ъ больницах», въ госпиталях» и в ъ войсках», а также и въ 
большинствѣ казенных» учрежден»!, по правилам» употребляется 

мясо скота, битаго наканунѣ. 
М о р т и ф и к а ц і я нъ мясѣ и ея продолжительность. 

Чтобы мясо получило надлежащую мягкость, необходимо выдер-
жать его нѣкоторое время при извѣстной температур*, причем» 
если мясо будетъ выдержано болѣе, чѣмъ слѣдуетъ, то насту-
пить его порча. Такое выдерживаніе называется мортифицнро-
ваніемъ мяса. Опредѣлить съ точностью время, потребное для 
законченности періода мортифнкацін, довольно трудно, такъ 
какъ оно зависит», во-первы.чъ, отъ возраста, а во вторых», 
отъ степени и способа выкорма животнаго. Мясо молодого жи-
вотнаго размягчается скорѣе, чѣмъ старых»; жирное мясо мор-
тифицируется скорѣе худого. 

Мортификація особенно важна для дичн и живности, потому 
что она в ъ болышшетв* случаев» худа (маложирна). Н*кото-
рые изъ гастрономов» предпочитают» дичь, выдержанную до 
Тѣхъ пор», пока она не получит» особаго запаха (букета), т. е. 
попросту говоря, нѣсколько испортится; подобный букет» для 
многих» представляет» особую пикантность. 

Гопядпну средняго возраста, средняго выкорма, можно вы-
держать при обыкновенной температур* до 4-хъ дней. 

» » 8 * 

Свинину при обыкновенной температур!; до 4-хъ дней. 
» 0° » 7 » 

Телятину » обыкновенной температур* » 3 » 
» 0" » 4 » 

Глухарь, тетерька и вообще дичь выдерживается 7 дней, а 
при 0°—15. 

Способы, з а м ѣ н я ю щ і е и ускоряшщіе мортифика-
цію мяса. Иногда въ домашнем» обиход* нѣтъ времени дожи-
даться надлежащей степени мортифинаціи мяса и дичи, тогда 
мортификацію возможно замѣинть примѣненіемъ слѣдующихъ 
способов»: 

1) Вліяніе кислоты. Если мясо обработать кислотою, напр., 
соляной, в ъ слабом» раствор*, то произойдут» слѣдующія измѣ-
ненія: оболочки и спайки между отдѣлышми волокнами размяг-
чаются, мускулинъ дѣлается мягче, удобоваримѣе в ъ желудкѣ, 
и самое мясо значительно размягчится. 

2) Вліяпіе простого ш ш н а г о и пивного у к с у с а . Если 
очень свѣжее мясо полить уксусом» или, еще лучше, на неско-
лько часовъ положить въ винный или пивной уксусъ, то оно 
очень быстро пріобр*таетъ значительную мягкость. 

3) Вліяніе к в а с о в ъ . Если очень свѣжее мясо положить пъ 
хл*бныіі квасъ, такъ называемый суроиецъ, на котором» при-
готовляют» въ Малороссіп борщъ (или за неим*ніемъ его, упот-
ребить квасъ, какой есть), то черезъ нѣкоторое время оно раз-
мягчится и нріобр*тетъ пріятный вкусъ. 

4) Влінніе теплоты. Самое быстрое размягченіе: взять 
очень св*жее мясо, облить холодною водою, завернуть въ сал-
фетку и положить на нѣкоторое время въ вытопленную печь, 
изъ которой только что вынули хлѣбы. Мясо при этом» очень 
быстро размягчается; однако надо слѣдить, чтобы въ печи не было 
теплѣе 10° по Реомюру. 

И з м ѣ н е н і е с в о й с т в » м я с а п о д ъ в л і я н і е м ъ х о л о д а . 

Остываніе . Вскорѣ поел* убоя наступает» «остывапгс» 
мяса. В ъ это время, постепенно испуская животную лучистую 
теилотѵ, мясо получает» температуру окружающей среды. Такое 



остываніѳ 8Имою продолжается не больше 2 - 3 ^ с о н ъ ш ю пъ 
теплое время оно затруднено и продолжается до 8 часов* „ 
дольше причем* остываніе замедляется нъ толстых* мясистыхь 
чя т л х Ѵ пш, въ середин!, которых* въ жаркое лѣтнее время 
„ о ™ происходить порча—«запрѣвапіе» или «сгораше», какъ 

Г о ^ т ъ мясниш.. Для предупрежден!« этого нежелательно 
явленія вскоре послѣ убоя дѣлаются надрѣзы въ толстых* 
мѣстахъ тушщ чтобы такимъ образомъ облегчить остываніе 
ври иосредствѣ доступа воздуха внутрь мяса. 

О х л а ж д е п і е . За остываніемъ слѣдуетъ «охлаоюдете» мяса 
Это измѣненіе совершается уже в ъ холодильниках* (на ледникѣ 
„ли нъ камерах*, искусственно охлаждаемых* машинным* спо-
собом*). Охлажденіе мяса послѣ убоя иыѣетъ важное значеше 
в ъ мясопромышленности. На ледник!, при + 2 " Ц. мясо охлаж-
дается постепенно и въ продолженіе цѣлой ночи доходит* во 

Г ъ Г и х ъ частях* (даже глубоких*) д о + 4 " Ц п р и т а и £ 
эхом* состояніи оно достигает* самой наивысшей ш и » м н . 
Эту плотность подмѣтили мясники и узнают* ее на ощупь 
рукою говоря, что мясо вагустѣло какъ слѣдуетъ-сдѣлалось 
какърѣпа. Достигнув* такого состоянія плотности, мясопрюб-
рѣтаетъ стойкость при сохранен!» въ кладовых* или пере-
возкѣ на отдаленное разстояніс. Оно отлично рѣжется ножомъ 
и п]Добрѣтаетъ въ это время самьш лучшія „куоовыя достоин-
ства Такъ напримѣръ, если взять кусокъ мяса, перерІ,заіь 
пополам* и одну часть выдержать на холоду, а другую оставить 
при обыкновенной температурѣ, то приготовленный изъ нихъ 
блюда будут* не одинаковы, причем* изъ перваго куска мяса 
получится сочнѣе и вкуснѣе. Слѣдуетъ однако замѣтить что 
охлажденіе до желаемой плотности полезно только тотчас* послѣ 

^ Z Z Z l Z ^ l p » . Если же мясо поел* убоя живот-
наго пролежит., иѣкоторое время, а потомъ нодвергнется охла-
жденію (чтобы предупредить порчу), то оно уже не пр.обрѣта тъ 
вышесказанных* достоинств*. Вот* почему при образцовых* 
бойнях* въ заграничных* городах*, а у н а с * в ъ Россш на 
великолепной войсковой бойнѣ въ Красном* Сел!, устроены 
27илъпып камеры, въ которых* туши послѣ убоя не ТОЛЬКО 
остывают*, но и охлаждаются, a затѣмъ уже перевозятся въ мяс-

ныя лавки. При таких* условіяхъ повышается ншцевое значе-
ніе мяса. Но у насъ, въ Россіи, холодилышковъ при бойняхъ 
пока нѣтъ, даже въ ІІетроградѣ ихъ не имѣется. У насъ не 
даютъ, какъ слѣдуетъ, остыть тушамъ; нагружают* ихъ на во-
зы, причем* тушн давятъ одна другую но нее время перевозки 
по городу и только къ вечеру онѣ поступают* в ъ холодиль-
ник* мясника, устроенный при его склад!.. Но такое выдержи-
в а л о на холодѣ уже не можетъ имѣть того значенія, о кото-
ром* мы сказали выше. Этим* способомъ мясо предохраняется 
только отъ порчи, но оно не нмѣетъ того вида и вкуса, кото-
рые могло бы получить, если бы загустѣло на самой бойнѣ при 
обязательном* выдержнваніи его на холод!, сейчас* же послѣ 
убоя. 

Подмораживаніе и з а м о р а ж и в а н і с . При дальнейшем* 
охлажденін (ниже О" Ц.) наступает* поймораоісиваніе сверху и 
замораоісивангс мяса сплошь. При замерзанін мясо уменьшается 
пъ своей плотности и увеличивается в ъ объем!.. Если взять 
часть мяса в ъ парном* состоянін н погрузить в ъ наполненный 
водою котелъ, a ІІОТОМЪ погрузить такую же часть въ заморо-
женном* состоянін, то во втором* случаѣ кусокъ мяса вытѣ-
снитъ собою больше воды. Если въ бутылку плотно набить ку-
сочки мускулпна, закупорить и выставить на морозъ, то какъ 
только мясо начнет* замерзать, бутылка лопнет* но неѣмъ на-
нравленіямъ. Очевидно, все дѣло сводится къ замерзанію водьг, 
которой в ъ мясѣ содержится до 7 5 > . И действительно, при за-
ыерзаніи мяса изъ него выкристаллизовывается вода. Если разло-
мить замерзшее мясо, то можно заметить, что образонавшіеся 
кристаллики скопились между мышечными пучечками нъ вид!, 
снѣжинокъ. Если чистой кисточкой собрать эти снѣжишси на 
часовое стеклышко, то при растаиваніи ихъ получится чистей-
шая вода. Это означает*, что иода изъ'мяса выкристаллизовы-
вается въ совершенно чистом* видѣ. Но если мясо оттаивает*, 
то вода изливается наружу по раздвинутым* пространствам* 
между пучками волокон*, и тогда уже далеко не нъ чистом* 
видѣ, такъ какъ по пути она забирает* изъ мускульной фибры 
цѣлую массу растворимых* соеднненій и уносит* ихъ съ собой 
в ъ видѣ вишнево-краснаго сока. Поэтому если передъ приго-
товленіемъ помыть мясо мерзлым*, не оттаянным*, то не про-



изойдет никакой убыли, потому что вода смоѳтъ мясо только 
на поверхности и удалить соръ, а внутрь мѳрзлаго куска не 
пройдетъ. Если же помыть мясо оттаянное, то вода проникнетъ 
по раздвинуты» пространствамъ между мышечными пучечками, 
внутрь куска и в ы м о е т оттуда значительное количество раство-
риыыхъ соединеній м я с а - в с е это поіідетъ въ помойную яму и 
пропадетъ непроизводительно. Въ действительности такой по-
тери цѣнныхъ веществъ мяса при обмываніи его в ъ оттаянномъ 
состояніи можно убѣдиться такъ: если взять и вскипятить опо-
лоски, то получится обильный хлопчатый осадокъ, который по-
к а з ы в а е т , что изъ мяса ушли нѣкоторыя цѣнныя вещества. 
Если такимъ образомъ мыть 100 ф. оттаяннаго мяса, то в ъ 
ополоски уйдетъ около 2-хъ фунтовъ цѣнныхъ веществъ мяса 

Обстоятельство это имѣетъ немаловажное значеше тамъ, гдв 
всю зиму продовольствуются прпвознымъ мороженымъ мясомъ. 
Какъ извѣстно, начиная съ ноября но м а р т , мясныя лавки за-
валены мороженымъ мясомъ, которое несомненно имѣетъ недо-
статки въ кудинарномъ отношеніи, но зато продается дешевле -
парного мяса. 

При пользованіи мороженымъ мясомъ, какъ болѣе дешевымъ, 
слѣдуетъ принять за правило: мыть его въ холодной водѣ мерз-
лыыъ, а не оттаянньшъ, класть въ котелъ мерзлымъ и пусть 
оно само оттаивает при приготовлен* на плитѣ, положенное 

уже в ъ котелъ. 
У насъ в ъ Россіи такое замораживаніе считается лучшимъ 

средствомъ сохраненія мяса съ цѣлью заготовки его въ нрокъ, 
на долгое время. Русская мясопромышленность, пользуясь этимъ 
средствомъ, в ъ огромныхъ количествахъ заготовляет мороже-
ное ыясо и перевозить его въ простыхъ товарныхъ вагопахъ 
иногда изъ самыхъ отдаленныхъ окраинъ нашего обширнаіо 
государства во всѣ населенный мѣста. Особенно въ ходу замо-
раживаете мясныхъ продуктовъ въ обширной Сибири, гдѣ ыясо 
такъ крепко замерзаетъ, что, будучи уложено въ особыя хра-
нилища, окруженный худыми проводниками тепла, хорошо вы-
держивается до самаго Петрова дня. В ъ одинъ ІІетроградъ до-
с т а в л я е т мерзлаго мяса болѣе 2-хъ милліоновъ пудовъ. Это 
мясо крѣпкой заморозки, т. е. въ такомъ состояети что его 
приходится разрубать топоромъ. Но кромѣ того, привозится 

много мяса, подмороженнаго сверху; это мясо собственно пар-
ное, привозное, зашитое въ рогожи, которое зачастую во время 
пути «прихватывается» морозомъ сверху. 

П р и з н а к и и с в о й с т в а мяса, подмороженнаго сверху. 
При разрѣзѣ наружный подмороженный слой ясно в ы с т у п а е т 
и отличается отъ остальной части, еще не измененной морозомъ, 
по нижеслѣдующимъ признакамъ: наружный подморозюешшгі 
слой при оттаивапіи сейчасъ оісе изміышется въ ярко-красный 
цвѣтъ, тогда какъ остальная часть, ne замерзавшая, удерэюи-
ваетъ свой обыкновенный мясной цвѣтъ парного мпса; между 
этими двумя слоями plia ко обозначается промежуточная линія. 
ІІаруэісная подморооюсипая часть дѣлается мягче, при иадавли-
вапіи пальцемъ даетъ ямку, которая не выполняется, смачи-
ваетъ пальцы обильно; внутренняя оісе часть, не трону-
тая морозомъ, суха, плотна и упруга и не даетъ ямку при 
надавливаніи. Запахе ne отличается свѣоіесстыо, а всегда от-
даетъ нисколько сыростью. Жиръ гораздо блѣднѣс, чѣмъ въ 
парномъ мясѣ, и какъ-будто покрытъ ииевмъ. Въ наружном?, 
подмороженном?, слоѣ мясныя волокна раздвинуты и между ними 
замѣтны кристаллы замерзшей жидкости. В ъ остальной части 
этого не замечается. При оттаиваніи наружнаго подмороженнаго 
слоя сухожильныя растяженія и клѣтчатка окрашиваются въ 
цвѣтъ алой крови. Наваръ получается скорѣе, чѣмъ изъ чисто 
парного мяса, но бульонъ б ы в а е т слегка мутноватый, съ 
желтовато-краснымъ оттѣнкомъ, менѣе ароматичный, жировых?, 
капель (глазковъ) па поверхности п л а в а е т меньше и они мельче; 
при закипаніи на поверхности скопляется много пѣны. Ополоски 
при кипяченіи даютъ значительную муть, что у к а з ы в а е т на 
некоторую потерю питательныхъ веществ?,, входящихъ в ъ со-
ставь мяса. Подмороженное мясо продается обыкновенно дешевле 
привознаго парного, которое не тронуто морозомъ. А при по-
ставкахъ въ хозяйства общественных?, ѵчрежденій (госпитали, 
больницы и пр.) всегда идетъ, какъ чисто парное, и по цѣнѣ 
послѣдняго; стало быть, въ этомъ случаѣ всегда в ъ барышахъ 
нодрядчикъ. 

Все вышесказанное о подмороженномъ мясѣ необходимо знать 
каждому эконому, заведующему хозяйствомъ, пріеміцику мяса 
и пр. По этимъ указаніямъ они всегда м о г у т определить и 



отличить чисто парное мясо отъ парного съ иодмораживаніемъ, 
что почти всегда просматривается ими по незнанію. 

Мороженое мясо в ъ продаж* различается: 1) мясо з а м е р з -
ш е е в ъ первый р а з ъ . Поверхность разруба блѣдно-сѣраго 
цвѣта и какъ-будто покрыта инеемъ; отъ прикосновеиія теплымъ 
пальцемъ или горячим, ножом, появляется, в ъ мѣстѣ при-
косновенія, ярко-красное пятно. Такъ какъ мясо заморожено, то 
обыкновенно бывает, твердое, какъ дерево и не рѣжется ножомъ, 
а приходится такое мясо разрубать топором,. Не нмѣетъ никакого 
запаха, пока не оттает,: чтобы удостовѣриться в ъ свойств* за-
паха, необходимо взять и отрубить небольшой кусочекъ, оттаять 
его или же обдать кипятком, и, быстро слив , воду, понюхать 
пары. Замораживаніемъ поэтому часто пользуются для сокрытія 
испорченности мяса. Жиръ совершенно бѣлый, съ известковым, 
отблескомъ. Костный мозгъ въ трубчатых, костях, безъ всяких , 
окрасок,. Мясныя волокна раздвинуты кристаллами замерзшей 
жидкости въ чистом,, неокрашенном, вид*, почему все мясо 
кажется блѣдно-сѣраго цвѣта. Сухожильныя растяженія и клет-
чатка совершенно бѣлы, съ известковым,, сѣрымъ отблескомъ; 
разваривается на плит* очень скоро, такъ какъ тепло гораздо 
быстрѣе проникает, въ глубь куска по раздвинутым, мясным, 
пучкам, и волокнам,, но бульонъ всегда получается мутный, 
съ обнліемъ сѣро-красноватой иѣны и нѣтъ уже в ъ нем, того 
аромата и той душистости, которые ощущаются в ъ бульон* 
изъ свѣжаго парного мяса. 

2) Мясо, з а м е р з ш е е во второй р а з ъ , всегда бываете 
кирпично-краснаго цвѣта, пріобрѣтаетъ этотъ цвѣтъ в ь момент, 
лернаго оттаиванія; отъ прикосновенія пальца или горячаго 
ножа оно уже не измѣняетъ своего цвѣта. Жиръ, со стороны 
мышечныхъ волоконъ, окрашен, въ нѣкоторыхъ мѣстахъ в ъ 
кирпично-ісрасный цвѣтъ тою вишнево-красною жидкостью, 
которая вытекла изъ мяса во время перваго оттаивашя. На 
мѣстѣ разруба трубчатых, костей костный мозгъ бывает, окра-
ш е н , на поверхности въ цвѣтъ алой крови. Пучки мясных, 
подокон, раздвинуты кристаллями замерзшей воды, которые 
теперь окрашены и при оттаиваніп переходят, въ жидкость 
кирпично-краснаго цвѣта. 

3) Мясо, з а м е р з а в ш е е нѣсколько р а з ъ , отъ прикос-

новенія пальцев, или горячим, ножомъ не измѣняетъ своего 
цвѣта, который мѣстами представляется ярко-краснымъ, мѣстами 
синеватым,, а м*стами съ коричневым, или шоколадным, от-
ливом,, т. е. замѣтна бываете радужность или игра цвѣтовъ 
мышечнаго пигмента. Такъ какъ такое мясо нѣсколько разъ 
оттаивало, то оно нѣсколько разъ выдѣляло изъ себя жидкость 
съ измѣноніемъ всякій разъ цвѣта мышечнаго пигмента отъ 
кирпично-краснаго до томно-коричневаго. Эти цвѣта сообщаются 
какъ сухожильным, растяженісмъ и клѣтчаткѣ, такъ и жиро-
в ы м , прослойкам,. 

Мясо оттаянное. Слѣдуете помнить, что мясо мерзлое въ 
концѣ концов, оттаиваете, и таковым, оно иногда продается 
вмѣсто парного. Чрезвычайно важно поэтому указать на пять 
признаков, отличія парного мяса отъ оттаянного. 1) Мясо от-
таянное, при дотрагиваніи къ его поверхности, всегда смачи-
в а е т , пальцы обильно; парное же мясо не смачивает, пальцев,, 
оно всегда бывает , едва влажное. 2) Если оттаянное мясо по-
вѣсить на крюкъ. то нзъ него постоянно исходит, капельное 
истеченіе сока алаго цвѣта; парное мясо, повѣшенное на крюкъ, 
никогда истеченія сока не дастъ. 3) Кусокъ оттаяннаго мяса, 
положенный на тарелку, всегда подтекаете озерцом, вишнево-
краснаго цвѣта, тогда какъ кусокъ мяса парного, сколько иы 
ни пролежал, на тарелкѣ, никогда изъ себя сока не дастъ, и 
тарелка будетъ суха. 4) Если надавить пальцемъ па мясо от-
таянное, то образуется ямка, какъ в ъ тѣстѣ , которая обратно 
не выполняется; парное мясо при надавливаніи пальцемъ хотя 
H даете ямку, но она сейчасъ же выполняется обратно. Это 
означает,, что оттаянное мясо потеряло спою упругость, а 
парное сохраняете ее на долгое время, пока не наступить раз-
ложеніе его. б) Если оттаянное мясо помыть въ холодной вод* 
и потом, ополоски вскипятить, то получится обильный хлоп-
чатый осадокъ бѣлковой натуры; стало быть, в ь этом, случаѣ 
происходить потеря питательных, веществъ мяса, иногда до-
стигающая до 2"/° «о содержанію ихъ в ъ ыясѣ. 

Боте тѣ б признаков,, по которым, всегда вѣрно можно 
отличить парное мясо отъ оттаяннаго. Слѣдуетъ отмѣтить, что 
какой-нибудь один, изъ сказанных, признаков, на дѣлѣ мо-
жетъ и не оправдаться; напр., если надавить на отттаянное 



мясо иорозиное (мясо бугая, т. е. некастрированнаго быка), то 
оно настолько упруго само по себѣ и даже кожисто, что, вполнѣ 
удерживая свою упругость, упомянутой выше ямки не даетъ. 
Но тогда по совокупности всѣхъ остальных» признаков» всегда 
можно убѣдиться, что такое мясо находится в ъ оттаянном» со-
стояние 

Преимущество оттаяннаго мяса заключается в ъ его деше-
визн*, если только оно продается завѣдомо оттаянным». Деше-
визна иногда достигает» вдвое против» парного мяса, тогда 
какъ понижение достоинств» этого мяса въ питательном» отно-
шѳніи бываетъ меньше, чѣмъ вдвое, а быть можете въ I 1 / 2 Р а з а -
Отсюда вытекает» выгода продовольствія таким» мясом» во 
всѣхъ больших» хозяйствах» общественных» учрежденій. И, 
дѣйствитслыю, ВС* экономы или зав*дующіе хозяйством» пред-
почитают» покупать это мясо. И мы нисколько не возстаемъ 
против» него. Но только должны отмѣтить, что при двойной де-
шевизн* на такое мясо экономія денег» должна бы тратиться 
на разнообразіе пищи и на увеличеніе количества ея. Что же 
касается розничной продажи, то тут» зачастую происходит» 
недоразумѣніе, состоящее въ умышленной продаж* мяса оттаян-
наго за парное. Мясники говорят», что такое мясо уваривается 
очень скоро и дѣлается при этомъ очень мягким», что очень 
важно для потребителя, особенно если онъ имѣетъ плохіе зубы. 
Дѣйствителыю, теплота гораздо быстрѣе проникает» въ глубь 
куска по раздвинутым» мясным» пучкам» и волокнам», и мясо 
дѣлается мягче для зубовъ, но бульонъ при этомъ всегда по-
лучается мутным», съ обиліемъ сѣро-красной пѣны. Такъ какъ 
мороз» нѣсколько разрушил» пахучія экстрактивный вещества, 
то въ мяс* уже нѣтъ ни того аромата, ни той душистости, ко-
торые всегда ощущаются въ бульон* изъ свѣжаго парного мяса. 
Само собою понятно, что при повторных» замерзаніяхъ и от-
таиваніяхъ мяса качество бульона, а также и качество варе-
наго и жаренаго мяса еще больше ухудшается. Обстоятельство 
это сл*дуетъ имѣть в ъ виду при питаніи выздоравливающих» 
больных» въ госпиталях», лазаретах», больницах» и проч.; несо-
мнѣнно, что питать ихъ слѣдуетъ исключительно мясом» парным». 

Оттаянное мясо не имѣетъ той стойкости при сохраненіи въ 
кладовых», к а к ъ парное. Оно гораздо скорѣе портится, чѣмъ 

парное. Это происходить, вѣроятно, отъ того, что по образую-
щимся цустотамъ, между мышечными пучками и волокнами, 
изъ воздуха скорѣе проникают1» внутрь гнилостные и плѣсне-
вые зародыши. 

П о м ѣ щ е н і я для храненія мяса. Мясо должно сохра-
няться въ совершенно сухнхъ, возможно свѣтлыхъ и надлежа-
щим» образомъ вентилированных» помѣщеніяхъ. Для внутрен-
ней облицовки стѣнъ кладовых» можетъ служить прекрасным» 
материалом» полированный гипсъ, съ котораго всегда легко уда-
лять пыль, обтирая стѣны трянкой, намоченной въ щелок* изъ 
золы; что касается пола, то лучше всего дѣлать его изъ це-
мента. 

Т а к » какъ на мясо крайне вредно вліяетъ сырость п такъ 
какъ часто мнения кладовыя не отвѣчаютъ нсѣмъ необходи-
мым» требонаніямъ, напримѣръ, бывают» сыры, то в ъ такомъ 
случа* для осушенія ихъ, кромѣ вентиляціи, можно рекомендо-
вать еще сухой моховой порошок», такъ называемый «сфаг-
нум»», который весьма энергично поглощает» въ себя влагу, 
отнимая ее не только отъ стѣнъ иомѣщенія или отъ тѣхъ пред-
метов», среди которых» находится, но даже изъ атмосферы дан-
наго помѣщенія. 

Если мясные продукты хранятся въ ледниках» и погребах», 
то хотя въ лѣтнее время воздух» в ъ нихъ всегда будетъ охлаж-
ден», но въ тоже время и насыщен» парами воды, а это от-
ражается на мяс* тѣмъ, что оно дѣлается мокрым», ослизлым», 
принимает» грязный видъ и измѣняетъ цвѣтъ. Для предотвра-
щенія этого также иолезно употреблять тотъ же «сфагнум»», 
разсыпая его на полу, полках», вообще там», гдѣ хранятся раз-
ные продукты. 

В ъ виду того, что мясо служит» прекрасною средою для 
развитая разнообразных» бактерій, причем» въ воздух* всегда 
существует» не только плѣсневые и гнилостные, но и болезне-
творные микроорганизмы, слѣдуетъ избѣгать помЬщеній для хра-
ненія мясных» продуктовъ вблизи комнат» для больных», спа-
ленъ, помойных» ямъ, навозных» куч» и отхожих» мѣстъ. 



Д о м а ш н і е с п о с о б ы с о х р а н е н і я м я с а . 

1) Сохраненіе мяса на л ь д у . При сохранен* мяса въ 
ледникѣ не слѣдуетъ прямо класть его на ледъ, а гораздо лучше 
держать въ такомъ помѣіцепіи, гдѣ бы ледъ находился надъ мя-
сомъ, съ отводомъ куда-либо оттаявшей воды; всего лучше мясо 
подвѣшивать на кркжъ, при чемъ не следуетъ надевать мясо 
непосредственно на крюкъ, а лучше обвязать его веревкою, а 
уже веревку задеть за крюкъ. Температура в ъ леднике не дол-
жна быть ниже 0° Р , для того, чтобы мясо не замерзало; при 
такихъ условіяхъ мясо ыожетъ сохраняться около недели. Если 
нѣтъ ледника, то следуетъ держать мясо висяіцимъ на крюке 
в ъ такомъ помещен*, куда имѣетъ свободный доступъ воздухъ. 
Для этой цѣли с у щ е с т в у ю т особые рЬшетчатые шкафы; иногда 
строятся отдельные павильоны съ решетчатыми дверцами, внизу 
которыхъ помещаются ледники. За неименіемъ шкафа мясо 
молено сохранять в ъ обыкновенной кладовой, вешая его на ве-
ровке, а для защиты отъ мухъ и пыли покрывать кисеей или 
обертывать холстиной, смоченной въ уксусе или растворе по-
варенной соли. 

2) Сохраненіе мяса в?, маслѣ . С л е д у е т мясо положить 
въ муравленый горшокъ или фаянсовую чашку, затймъ налить 
его кипячемымъ и остуженным?, прованскнмъ или другиыъ рас-
тительнымъ масломъ. 

3) Сохраненіе мяса в ъ молокѣ . Ыясо можно сохранять 
в ъ цѣльномъ, снятоыъ, а ровно и в ъ кисломъ молоке или даже 
сыворотке. Будет?, ли молоко сладкое или кислое—безразлично, 
такъ какъ сладкое все равно немедленно же с к и с н е т . Молоко 
наливается на мясо такъ, чтобы его покрыло, затѣмъ слѣдуетъ 
наложить на него кружокъ и чистый камень. Снособъ этот?, 
и м е е т еще ту хорошую сторону, что подъ вліяніемъ молочной 
кислоты мясо весьма скоро размягчается. Если мясо х о т я т со-
хранять долго, то необходимо налинать его кипяченым?, моло-
комъ, которое болЬе стойко и не такъ скоро окнсаетъ, какъ сы-
рое, но необходимо менять его ежедневно. 

Такимъ образомъ можно сохранять мясо лѣтоыъ в ъ погребѣ 
около 8 дней. 

4) Сохранение мяса в ъ ж и р ѣ . Мясо опускается нъ го-
вяжій растопленный жиръ, который, застывая, предохранить 
его отъ порчи; жиръ этотъ годится потомъ для кухни. Если 
мясо сохраняется въ жидкоыъ жире, напр., птичьем?,, то его 
с л е д у е т закупорить въ жестяномъ сосуде, такъ какъ жиръ 
может?, испортиться. 

Б) Сохранепіе мяса иосредствомъ р а з н а г о рода по-
рошковъ. Для сохраненія мяса еще рекомендуют различные 
порошки, но они, в ъ болышшетве случаевъ, не въ достаточной 
степени достигают цели, а некоторые изъ нихъ притомъ и не 
безвредны, такъ, напр., уиотребленіе салицила признано париж-
ской лабораторіей безусловно вреднымъ даже въ самыхъ незна-
чительных?, дозах?,. 

Наиболее подходящій изъ этих?, способовъ—сохраненіе мяса 
въ растворѣ буры: на 1 ведро перекипяченной воды о т V3 Д° 
1 ф. буры. 

З а г о т о в к а м я с а с о л е н і е м ъ . 

Обращаясь къ равсмотренію способов?, заготовленія мяса, 
в ъ дашіомъ случае солепіемъ, скажем?, предварительно не-
сколько словъ о консервирован* мяса вообще. 

Если сравним?, два наиглавнѣйшихъ пищевыхъ продукта— 
хлйбъ и мясо, то увидимъ, что первый, по устойчивости своихъ 
составных?, частей, не т р е б у е т столько заботь, какъ второй. 

Составным части мяса таковы, что oirb чрезвычайно чув-
ствительны ко нсевозможнымъ внѣшнимъ вліяніямъ. При ІІЗ-
вестныхъ условіяхъ температуры и влажности эти вліянія бы-
в а ю т настолько сильны, что немедленно наступает разложе-
піе мяса или состояніе гнилостнаго броженія. 

Такимъ образомъ составныя части сырого мяса постоянно 
какъ бы подвижны, иначе говоря, не имѣютъ устойчиваго рав-
новесія, тогда какъ вареное пріобретаетъ уже большую стой-
кость, а жареное - еще большую. Для возможности сохранен* 
мяса и на бо.тііе продолжительное время прибегают къ особаго 
рода пріемамъ, которые называются консервированіемъ мяса. 
Пріемы эти: соленіе, коііченіе, сушеніе, вяленіе, замораживаете, 
марннованіе и пр. 



Раасмотримъ теперь первый способъ—соленіе. 
Если на сырое мясо подѣйствовать раствором» поваренной 

соли или просто посыпать солью, то соль сейчас» же начнет» 
вытягивать воду изъ мускульной фибры, а вода эта по пути, 
вытекая изъ мяса, захватывает» мясной сокъ и уносит» его 
въ разсолъ; при этомъ мясо не свертывается, какъ при нагрѣ-
ваніи, и, дѣлаясь гораздо суше, оно не будетъ имѣть уже того 
вкуса и питательности, каковыми обладает» свѣжѳѳ несоленое 
мясо. 

Самый распространенный и старый методъ соленія мяса за-
ключается в ъ растираніи и обсыпаніи кусков» мяса значитель-
ным» количеством» поваренной соли и сохраненіи затѣмъ его 
в ъ образующемся разсолѣ. Такъ какъ методъ этотъ самый де-
шевый и удобный, то наичаще и употребляется въ домашнем» 
хозяйств*, преимущественно въ деревнѣ, для заготовловія в ъ 
запас» говядины и свинины. Однако способъ этотъ при боль-
ших» преимуществах» пмѣетъ и свою невыгоду, которая со-
стоит» въ уменыненіи питательности мяса, вслѣдствіе перепол-
ненія его солью, преимущественно, когда солится оно вкрутую 
и когда получается такъ называемая деревянная солонина. При 
этомъ чрезмѣрное сильное соленіе (пересол») обусловливает» 
также ухудшеніе вкуса и затрудняет» пищевареніе. 

Для соленія говядины въ разсолѣ по способу, принятому 
въ Россіи, на русскій ладъ, поступают» слѣдующимъ образом»: 
мясную тушу разрубают» на куски; крупный кости въ самом» 
кускѣ надрубаются для того, чтобы он* лучше укладывались 
въ бочки; затѣмъ со в с * х ъ сторон» эти куски тщательно на-
тирают» солью, которой обыкновенно кладут» на 1 пудъ мяса 
отъ 2-х» до 3 - х » фунтов»; кромѣ того добавляют» еще селитры, 
приблизительно '/* Ф- н а 1 ПУДЪ м я с а > в ъ т о м ъ с л У ч а ѣ ' е с л и 

солятъ мясо 1 сорта, т. е. большіе мясистые куски; если же 
солятъ мелкія части второго или третьяго сорта, то селитры 
кладут» на 1 п. не болѣе 1/в фунта; для соленія же свинины 
на ветчину—отъ '/•> до 7 я Фунта на пудъ. Селитрою стараются 
пересыпать т * части и поверхности кусков», который прилега-
ют» къ бочкѣ, и кромѣ того, тѣ части, гдѣ перерубаются кости. 

Кромѣ селитры, обыкновенно кладут» на 10 пуд. говядины 
7а фунта перцу и лавроваго листа, что придает» солонин* 

особую душистость и пикантность. При приготовленін ветчины 
эти пряности не кладут?., a вмѣсто них» прибавляют» неболь-
шее количество сахару. Натертые солью куски укладывают» в ъ 
бочки плотно одинъ подл* другого и въ таком» состоянін оста-
вляют» пъ ледник* недѣли на двѣ, не производя никакого при 
этомъ давленія на мясо. За это время поваренная соль, предста-
вляя собою очень гигроскопическое тѣло, отнимет» отъ мяса 
весьма много воды, вслѣдствіе чего образуется такъ называемый 
разсолъ. Когда таким» образом?, мясо, какъ говорят», пустить 
сокъ, тогда накладывают» деревянные кружки, на которые кла-
дут» камни, а иногда давленіе производят» прессом».' Отъ 
гнета мясо осѣдастъ вниз», а разсолъ поднимается вверх» 
заливая пространство между кусками. Но этого мясного разсола 
обыкновенно бываетъ недостаточно для покрытія всѣхъ кусков», 
до самаго верхняго ихъ слоя; тогда приготовляют» исскуствон-
ный разсолъ и доливают» имъ бочку до верхняго края такъ, 
чтобы онъ вполнѣ покрыл» все мясо. 

Искусственный разсолъ для говядины приготовляют» раз-
личным» способом». ІІо-петроградски обыкновенно на 5 вед. 
прошшяченон воды кладут» 15 фунт, соли, 7 2 фунта натро-
вой селитры H по Ч* Фунт, перцу И лавроваго листу. Другіе 
для приготовленія разсола разсчитынаютъ на 10 частей соли 
половину части натровой селитры и 1 часть пряностей. 

Кромѣ русского способа соленія, в ъ Россіи начинают» прак-
тиковать в другіе способы, пзъ которых» назовем»: 

Гамбургскій способъ—когда мясо, отдѣленное отъ костей, 
натертое солыо, плотно утрамбовывается въ герметически заку-
поривавшееся цилиндры. 

Лиглгйскій способ» посола спрішцешшіеыъ разсола, при 
посредствѣ помпы, уколами прямо въ толщу мякоти, пъ раз-
личный области туши, не разрубая нослФднюю на части н 
выдерживая цѣликомъ ее на ледник*. 

Посолка туши до потроіпенія ея, черев?, сердце, по способу 
Маргапа. Для этого у только что убитаго животнаго достают» 
сердце и, не отрѣзывая отъ сосудов», разрѣзлютъ въ нем» желудо-
чек», вставляют» иъ аорту трубочку и нагнетают» черезъ нее, при 
иосредствѣ помпы, разсолъ, который и проходит» но всему тѣлу, 
тщательно просаливая самыя мельчаишія клѣточки организма. 
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О б м ы в а н і е м я с а . 

Передъ всяким, приготовленіемъ кушаній мясо, принесен-
ное на кухню, должно быть непремѣшю обмыто въ холодной 
водѣ, такъ какъ передъ тѣмъ оно могло находиться не въ до-
статочно чистых, рукахъ. Но при этом, необходимо замѣтить, 
что мясо никаким, обрезом, не слѣдуетъ держать долго въ 
водѣ в ъ виду того, что нахожденіе мяса в ъ водѣ ведет, къ 
вымоканію, т. е. къ большей или меньшей потерѣ вкусовыхъ его 
достоинств,. Оттаянное мясо обмывать невыгодно, т а к , какъ 
въ ополоски переходит, пвъ мяса и пропадает, до 2 /о пита-
тельных, и вкусовыхъ веществ, ; лучше всего обмывать мясо 
замерзшее, не дожидаясь, когда оно оттает, . Обмываніе водою 
мерзлаго мяса не ведете за собою к а к и х , либо потерь в ъ ею 
достоинствах,. 

З а ч и с т к а м я с а в ъ л а в к а х ъ . 

Зачистка мяса состоит, в ъ томъ, что еще в ъ лавкѣ при 
покупкѣ его должен, быть обрѣзанъ лишній жиръ настолько, 
чтобы онъ не увеличивал, собою совершенно лишняго безпо-
лезнаго вѣса мяса; особенно это нужно наблюдать при покупкѣ 
таких , частей, какъ филей (вырѣзка), затылок,, краевая 
вырѣзка и пр. В ъ этом, случаѣ надо имѣть в ъ виду, что чI, ъ 
меньше мясо зачищено, т. е. срѣзанъ или отодран, жиръ, тѣмъ 
часть должна быть дешевле, и наоборот,. В о т , поэтому-то при 
покупкѣ и происходит, разница въ цѣнѣ; одно лицо пеку с ь 
филейную вырѣзку, тщательно очищенную, положим,, по 65 коп. 
фунтъ, а другое у того же продавца пріобрѣтаетъ ее за 4о к 
и даже дешевле, но зато с ъ в е с ь м а большим, количеством, 
неочшценнаго жира, доходящаго ио вѣсу иногда до половины 
всего куска. 

П р а в и л а н а р ѣ з н и м я с а . 

Разрѣзка мяса имѣетъ большое вначеніе вообще нъ хозяй-
ств* , а, главным, образом,, при раздѣленіи мяса на порцш 
Говоря раньше о раврубкѣ мясных, тушъ в ъ лавкахъ, было 
уже сказано, что и мясники придерживаются пзн-Бстных^ пра-
вилъ при раздробительной продаж*. Такъ, напр., всѣ реберныя 

части рубятся вдоль реберъ, т.-е. параллельно имъ; в с * части, 
содержащія позвонки, безъ реберъ, рубятъ и разрѣваютъ пер-
пендикулярно къ позвонкам,; всѣ части, содержаіція мозговым 
(трубчатыя) кости, рубятъ и нарѣзаютъ перпендикулярно къ 
костям,. Таким, образом,, если въ лавкахъ руководствуются 
извѣстными правилами, то тѣмъ болѣе имѣета значеніе разрѣзка 
мяса при приготовленіи его. Правильная разрѣзка супового мяса 
какъ въ частных, хозяйствах,, такъ и въ хозяйствах, обществен-
н ы х , учрежденій имѣетъ весьма большое значеніе для наиболь-
шого выхода порцій изъ мяса. Молено при этом, принять за пра-
вило, что послѣ варки всѣ реберныя части мяса ст. костями сначала 
нужно разрѣзать такъ, чтобы отдѣлить одно ребро отъ другого, 
дѣлая надрѣзку какъ разъ посрединѣ реберъ, т. е. по межге-
берыо, потом, нужно сдѣлать надрѣзку по ребру, съ внутренней 
его стороны, гдѣ нѣть мяса, а лишь только блестящая оболочка, 
которая обхватываете ребро; отъ разрѣза этой оболочки заклю-
чающаяся въ ней кость вывалится совершенно чистой. По уда-
леніи реберных, костей, образовавшіяся узкія полосы мякоти 
разрѣзаютъ улсе поперек, на порціи. Суповое мясо, которое 
окрулеаеть трубчатыя мозговыя кости, разрѣзается нсегда пер-
пендикулярно къ нимъ, потому что въ этом, только случа* 
мясныя волокна будутъ перерѣзаны поперек,. При разрѣзкѣ 
хребтовых, частей т. е. вырѣзокъ, дѣлается всегда поперечное 
сѣченіе для того, чтобы мышечныя волокна были пере-
рѣзаны также перпендикулярно. Таковыл части, гдѣ реберъ и 
позвонков, нѣтъ, разрѣзаются сверху внизъ, т. е. отъ подколс-
наго лсира къ внутреннему—тазовой области. Части, содержа-
вря одни только позвонки, безъ реберъ (шея, ростбифъ, хвосте,), 
разрѣзаются въ томъ направлен*!, въ каком, необходимо отдѣ-
лить один, позвонок, отъ другого, т. е. разрѣзаютъ по костямъ. 

С п о с о б ы у б о я с к о т а н а м я с о . 

В ъ Россіи существуете, три способа ѵбоя крупного рогатаго 
скота, а именно: 

1) П р о с т о й или д е р е в е н с к і й с п о с о б ъ у б о я . Способ, 
этотъ, самый первобытный, состоит, в ъ томъ, что лсинотііое 
привязывают, за рога къ столбу или дереву и наносят, ему 
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уларъ обухомъ въ лобъ, между рогами, причемъ нерѣдко 
съ одного удара не убиваютъ, почему животному тогда прихо-
дится испытывать страшныя мученія, пока не н а н е с у т ему 
смертельнаго удара. Снособъ этотъ мало-по-малу выводится изъ 

употреблен*.^ ^ ^ ^ с п о с о б ъ у б о я . Р у с с к і й способъ 

убоя, практикуемый во всѣхъ большим, городахъ, состоит в ъ 
томъ что животному притягивают веревкою голову внизъ къ 
полу' и, вонзая кинжалъ между черепомъ и первымъ шейнымъ 
позвонкоыъ, по направлению къ продолговатому мозгу убпваютъ 
его на мѣстѣ. Смерть происходит о т разрушен* шейной части 
этого мозга, чѣмъ достигаютъ разобщенія нервной системы 
головы отъ туловища. Когда животное п а д а е т , тогда ему широ-
кимъ ножомъ прорѣзаютъ в ъ нижней части шеи отверстіе но 
направленію к ъ сердцу, черезъ которое и в ы т е к а е т кровь ла-
вою наружу. При истеченіи крови у животного появляются 
болѣе или менѣе продолжительныя судороги, помогающая обез-
кровливанію, потому что безъ мышечныхъ сокращен.й кровь 
могла бы застояться в ъ мясѣ, какъ в ъ губкѣ, и тогда оно, т. е. 
ыясо получалось бы слишком?, кровянистымъ. 

3) Е в р е й с к і й с п о с о б ъ у б о я . Еврейскій способъ убоя, пра-
ктикуемый во всѣхъ западныхъ и юго-западныхъ губерніяхъ 
Россіи гдѣ вся торговля мясомъ находится в ъ рукахъ еврсевъ, 
с о с т о и т въ томъ, что, попаливъ предварительно животное за 
ногу на землю спиной внизъ, перерѣяаютъ ему особаго вида ножомъ, 
в ъ два взмаха, съ произнесеніемъустановленной молитвы, всѣ мяг-
кія части шеи до саыыхъ позвонковъ. Такъ какъ при этомъ способѣ 
нернная система не нарушается,то съживотнымъ.иродолжающимъ 
ЖИТЬ при такихъ услопіяхъ, дѣлаются продолжительныя и силь-
ныя судороги, отчего оно еще болѣе т е р я е т кровь. Способъ 
э т о т распространенъ среди евреевъ, потому что по закону Мои-
сея евреямъ строго иоснрещается употребленіе крови въ пищу, 
въ какомъ бы то ни было видѣ. Поэтому мясо еврейскаго убоя 
б ы в а е т всегда не такъ сочно, какъ ыясо русскаго, и приготов-
ленные изъ него, напр., бифштексы съ кровью в ы х о д я т неудачно. 

Евреи употребляют въ пищу только передъ туши, потому 
что онъ, находясь ближе къ зарѣзу, лучше обезкровливается, 
задъ же употребляется ими лишь в ъ томъ случаѣ, когда осо-

беішо умѣлыми руками произведено тщательное выжиливаніе 
(удаленіе всѣхъ кроненосныхъ сосудовъ). 

Мясо, полученное по еврейскому способу убоя, съ соблюде-
ніемъ всѣхъ религіозныхъ обрядовъ, называется у евреевъ «ко-
шернымъ мясомъ» или просто «кошеръ». Мясо, почему ни-
будь негодное нъ пищу для евреевъ, называется «трефнымъ». 
На кошерное мясо с у щ е с т в у е т особый налогъ подъ названіемъ 
«коробочнаго сбора», почему евреямъ мясо обходится дороже, 
чѣмъ христіанамъ. 

У б о й мелкаго скота. Убой мелкаго скота (телятъ, бара-
нонъ и козъ) не представляет затруднен»! и всегда произво-
дится зарѣзываніемъ по горлу. 

У б о й свиней. Убой свиней сопровождается закалываніемъ 
въ нижнюю часть шеи, по направленію къ сердцу; иногда пред-
варительно оглушают ударомъ в ъ лобъ. 



Спеціальная часть. 

Г о в я д и н а , т е л я т и н а , б а р а н и н а и с в и н и н а . 
Г о в я д и н а . Подъ общимъ именем, говядины называется 

въ продаж* мясо крупнаго рогатаго скота, которое представ-
ляет , собою главный предмете нродовольствія какъ въ част-
н ы х , хозяйствах,, такъ и в ъ больших, хозяйствах, общест-
венных, учрежденій. 

Р а з л и ч н ы й к а ч е с т в а мяса ( г о в я д и н ы ) по роду ж н -
в о т н ы х ъ . Разбирая качества мяса животных,, нельзя не при-
б а в и т ь , что не всякое мясо в ъ одинаковой степени имѣетъ выше-
нриведенныя качества. Причина этого находится въ зависимо-
сти главным, образом, отъ породы животнаго, возраста пола, 
степени откорма, а равно и отъ того, рабочій или гуленой скоте, 
почему и мясо бываете: то грубѣе, то сочнѣе, то жирнѣе, то 
суше, а, слѣдовательно, и польза для іштанія различна. 

Г о в я д и н а черкасскаго с к о т а . Такъ называемый черкас-
скій скотъ разводится на юго-восток* Россіи до Чернаго моря 
и до киргизских, степей; откармливаемый сиеціально на убой, 
онъ составляете главное продовольствіе городских, населеній 
Россіи. Общая отличительная черта этого мяса-обильный слой 
подкожнаго жира и большое наслоеніе его внутри. При разрѣзѣ 
мяса видна жировая м р а м о р н о с т ь и жировая пятнистость. Самая 
лучшая черкасская говядина знмняго хлѣбнаго откорма въ 
март* и апрѣлѣ, когда и цѣна на таковую всегда крѣпкая. Де-
шевле мясо продается въ октябрѣ. По степени возраста следу-
ете при покупкѣ различать молодую говядину и старую. 

М о л о д а я черкасская говядина лучше, чѣмь старая, но 
всѣхъ отношеніяхъ: жиръ таковой всегда бѣлый, плотный, ту-
гоплавкій; костный мозгъ трубчатых, костей бѣлъ, тверд, , хо-
рошо рѣжется слоями, крошится и сплошь выполняете собою 
костный каналъ. 

Старая черкасская говядина нѣсколысо темнѣе молодой. 
Жиръ всегда желтый, иногда шафраннаго или лимонно-желтаго 
цвѣта и при томъ мягкій; костный м о г , трубчатых, костей сту-
денистый, желтый, мягкій и отстает, отъ краен, канала. 

Г о в я д и н а истощеннаго черкасскаго с к о т а узнается 
по отсугствію жира въ подкожной клѣтчаткѣ. Цвѣтъ жира блѣд-
нѣе обыкновеннаго, часто бывает, какъ бы вымоченный въ 
вод*, иногда напоминает, рыбье мясо. Жиръ около почек, масло-
образный, мягкій, сѣрый или грязнолселтый. Мясныя туши по-
добнаго скота содержать огромный процент, костей и весьма 
малый мякоти; говядина этого сорта отъ старых, и не кормле-
н ы х , быков, идет, на рынкѣ по самой низкой цѣнѣ, такъ какъ 
не удовлетворяет, ни в ъ питательном,, ни во вкусовом, отно-
шеніяхъ. Чаще всего употребляется на колбасы. 

Г о в я д и н а не черкасскаго скота, a м ѣ с т н а г о про-
и с х о ж д е н і я . Сюда относится скотъ обывательскій, а не степ-
ной, который держится для молока и удобренія. Скотъ этого 
сорта спеціально на убой не откармливается, за исключе-
ніемъ коров, яловыхъ. Поэтому при покупкѣ полезно разли-
чать мясо яловицы отъ мяса вола, бугая и проч.; въ Петроград* 
и Москвѣ такое мясо носите названіе русскаго. Цѣна на него 
гораздо ниже. 

Г о в я д и н а яловой коровы отличается мягкостью, сочно-
стью, цвѣтъ ея всегда блѣднѣе мяса черкасскаго; жиръ бѣлый, 
не ыягкій; часто сбывается за черкасское, но замѣнить его, но 
выходу норціоннаго мяса и по навару, не можетъ. ЗКаркія и 
фарши изъ него получаются весьма удовлетворительные. Цѣна 
не ниже черкасской. 

Г о в я д и н а р а з н а г о не откормлеииаго скота носить въ 
столицах, также названіе русскаго, сбываемаго на скотный ры-
н о к , по негодности къ удою, по старости или ио какимъ-либо 
другим, причинам,. Такая говядина отличается т*мъ, что на 
поверхности не имѣете подкожнаго жира, а внутри нѣте леи-



ровых-ь прослоевъ. Мышечные пучки просвѣчиваютъ через?, 
подкожную клѣтчатку синеватым?, отливом?.. Мясныя туши 
этого сорта содержать большой п р о ц е н т костей и малый "/о жира, 
в? , мякоти много воды. Мясо д а е т самый плохой наваръ, не-
достаточный выход?, порцій супового мяса и вовсе не годится 
на жаркія. Подобное мясо почти сплошь п о с т у п а е т на фарш?, 
в ъ колбасы ииэіпаго качества и на варево для бѣднаго люда. 

М я с о і ш е м е н н ы х ъ б ы к о в ъ (не в о л о в ъ ) , б у г а е в ъ 
и л и и о р о з о в ъ . Жпвотныя этого сорта сбываются всегда па 
скотный рынокъ по негодности на племя. Мясо темно-коричне-
ваго цвѣта, упруго, плотно, иногда кожисто и лиико, притом?, 
нмѣетъ особый специфическій запахъ. Черезъ подкожный сухо-
жильным растяженін н р о с в ѣ ч п в а ю т синеватые (какъ у зайца) 
и очень развитые мускулы. Хотя выходъ порцій варена го мяса до-
вольно выгоденъ, но мясо получается твердое, наваръ—средняго 
качества, а жаркое - плохое. ІІо своей липкости ыясо цѣнитси 
в ъ колбасномъ производств«, гдѣ слыветъ подъ именемъ чср-
наго и употребляется на самыя лучшія колбасы (салями п пр.). 

В ъ апрѣлѣ , маѣ и іюнѣ в ъ Иетроградъ доставляется изъ 
остзейских?, губерній много такого скота под?, названіемъ ливон-
ского, продаваемаго зачастую за черкасское мясо в ъ лавкахъ. 

Р а с п о з н а в а н і е н а ч е с т в ъ п р о д а ж н а г о м я с а в о о б щ е . 
К о н с и с к т ъ изъ в ы ш е н р и в е д е и н а г о . 

1/ Ч е р к а с с к о е мясо. Обильный слой подкожнаго жира 
и большое наслоеніе жира внутри. При рапрѣзѣ видна жировая 
ырамориость и пятнистость. 

2) Р у с с к о е мясо. На поверхности и внутри туши нѣтъ 
жировыхъ наслоен»! и жировыхъ прослоек?,. Мясо просвѣчи-
ваетъ чрезъ подкожный сухожилія синеватым?, отливомъ. Боль-
шой °/о костей и малый 7» мякоти. 

3) І І о р о з и н о е мясо. Мясо племс и ливонскихъ бы-
ковъ темио-красно-коричнепаго цвѣта, упруго, плотно, иногда 
кожисто и липко. Черезъ сухожильныя растяженія нросвѣчиваютъ 
синеватые (какъ у зайца), очень развитые мускулы, причем?, 
обладает особым?, запахом?, Употребляется преимущественно 
на колбасы. 

4) М я с о м о л о д о г о ж и и о т н а г о . Жиръ бѣлый, плотный, 
тугоплавок»!. Костный мозгъ бѣлый, твердый, хорошо рѣжется 
слоями, крошится и сплошь в ы п о л н я е т костный каналъ. 

б) М я с о с т а р а г о ж и в о т н а г о . Жиръ желтый, иногда ша-
франнаго или лимоино-желтаго цнѣта, притомъ мягкій. Костный 
мозгъ студенистый, желтый, мягкій и отстаетъ отъ краевъ ко-
стнаго канала. 

6) М я с о н с т о щ е н н а г о ж и в о т н а г о . Отсутствіе жира в ъ 
подкожной клѣтчаткѣ . Мясо блѣднѣе обыкновенного, оно какъ 
бы вымочено в ъ водѣ; иногда напоминает рыбье. Жиръ около 
ночекъ маслообразный, мягкій, сѣрыіі или грязно-желтоватый. 

7/ П а р н о е мясо. А . Н а второй д е н ь убоя. При варкѣ 
и жарен in мягко. Имѣетъ цвѣтъ посиѣвшей малины. Запахъ 
ароматичный, иріятный, свѣжій. Горячій ножъ, погруженный нъ 
мясо, не издает?, дурного запаха. При надавлинаніи пальцеыъ 
ямка выполняется обратно. Синяя лакмусовая бумажка, прило-
женная къ свѣжему разрѣзу, к р а с н ѣ е т , а фенол?,-фталешювая— 
не измѣняется. 

П а р н о е м я с о . Б . Г о р я ч е е парное т о л ь к о что у б н -
т а г о ж и в о т н а г о . ГІрн варкѣ и жаренін твердо. Очень уп-
руго. Совершенно сухо, нисколько не овлажняетъ пальца при 
дотрагиваніи. Ярко-кровяного цвѣта съ фіолетовымъ отгішкомъ. 
Имѣетъ запахъ свѣжей крови. 

В . П р и в о з н о е нарное. Весьма часто бывает?, съ запа-
хом?, рогожи. Заваляно и помято на поверхности. Не имѣетъ 
клейма городской бойнн. 

8) М о р о ж е н о е мясо. ІІри оттаивав»! кирпично-краснаго 
цвѣта. Обильно с м а ч и в а е т пальцы. При надавлішапіи ямка об-
ратно не выполняется. Повышенное на крюкъ или положенное 
на блюдо даетъ истеченіе сока. При обмываніп теряется много 
мясного сока. Обмывать, варить и жарить лучше не оттаяннымъ. 

9) П о д м о р о ж е н н о е мясо. Наружный подмороженный слой 
ярко-краснаго цвѣта, даетъ ямку при надавливай»! пальцем?, и 
смачивает?, обильно пальцы. Внутренній слой, не тронутый мо-
розом?,, удерживает?, цвѣтъ и всѣ свойства парного мяса. 

10) К р у п н а я т у ш а . Чѣмъ крупнѣе мясная туша, тѣмъ 
мясистые, пиднѣе, сочнѣе и ныгоднѣе каждая ея часть, конечно, 
при хорошей упитанности. 



11) М е л к а я т у ш а . Для мелкой раздробительной продажи 
представляет* больше выгод*, но не имѣетъ достоинств* и 
цѣнности крупных* тушъ; мелкими считают* туши до 10-ти 
пудов* вѣса. 

Измѣненія на поверхности туши, которыя необходимо сре-
зывать при покупкѣ мяса. 

а) Кровяные сгустки въ подкожной клетчаткѣ — следствіе 
побоевъ животнаго при жизни. 

б) Студенистые сгустки лимонно-желтаго цвета, какъ жела-
тпнъ—отъ надавливанія при перевозке в ъ вагон* (пролежни). 

в) Личинки оводовъ, т. е. крупные червяки, заметные въ 
жир* подкожной клетчатки, обыкновенно нринимаемыя за под-
кожныя железы и часто съѣдаемыя. 

12) П о д о з р и т е л ь н а я т у ш а . Попадается изъ провинціи. 
Весь жиръ снаружи и внутри пропитан* кровью: костный мозгъ 
трубчатых* костей кровяно-красный, подкожные сосуды налиты 
кровью; цвѣтъ мяса синеватый. 

У б о й н ы я к а ч е с т в а е н о т а р о с с і й с к и х ъ п о р о д ъ . 

Приведем* цифровыя данныя абсолютнаго в * с а мясных* 
тушъ, встречающихся на петроградских* скотобойнях*, при 
чемъ, конечно, для насъ интересно выяснить, до какого вѣса 
могут* доходить мясныя туши изъ наиболее крупных* экзем-
пляров* скота южных* степных* и северных* русских* по-
родъ (По ветер. Г. Л. Кравцову). 

На 1 иудт. На 100 част. 
дінса. живого B'lica. живого вѣсц. 

Украинскій быкъ далъ . . 33 п. — Ф. 23,08 ф. б9,73°/о 

Тургайскій » » . 32 » 34 » 24,00 » 00,13 » 

Кубанскій » » . 29 » 12 » 24,01 » GO,41 » 

Донской » » . 28 » 28 3 24,00 » 00,22 » 

Ливонскій » » . 20 » 30 » 23,07 » 69,44 » 

Калмыцкій » » . 24 » — » 24,00 » 00,00 » 

Самарскій » » . 23 » 24 » 22,04 » 60,19 » 

Уральскій » » . . 21 г — » 23,03 » 68,33 » 

Холмогорка корова дала . . 20 » — » 22,00 » 65,17 » 

Самарскій быкъ далъ . . 19 » 21 » 21,08 » 64,77 » 

Ылса. Н а 1 п у д т . Ыа 100 част. 
Ылса. живого вѣса. живого вѣса. 

. 19 П.07 ф. 22,09 ф. 67,837« 

. 18 » 30 » 22,02 » 66,66 » 

. 17 » 07 » 21,06 » 60,40 » 

. 13 » 37 » 20,00 » 60,08 » 

. 11 » 10 » 22,01 » 66,41 » 

. 9 » 39 » 21.02 » 23,20 » 

; 7 » 07 » 18,09 » 47,30 » 

показывают*, что между наишмъ мяс-

Кубанскій быкъ далъ 
Акмолинскій » » 
Ливонскій » » 
Ярославскій » » 
Финляндскій » » 
Псковскій » » 
Новгородскій » » 

нымъ скотом* встречаются весьма крупные и мясистые экзем-
пляры, хотя сравнительно довольно редко—большинство значи-
тельно мельче. 

Р а с ц ѣ н к а м я с а по в ѣ с у ц ѣ л о й т у ш и и к р у п н ы м * ея 
ч а с т я м * н а б о й н ѣ . 

В * с ъ средней туши черкасскаго скота на наших* столич-
н ы х * рынках* можно приблизительно определить въ 10 пу-
дов*. Этой цифры мы и будем* держаться при вс*хъ наших* 
дальнейших* разечетахъ. 

По изслѣдованіямъ, части туши в ъ °/о можно выразить сле-
дующими цифрами: задъ, отнятый по 12-е ребро, составляет* 
42,б°/о цѣлой туши, передъ безъ грудины —40,4°/о, передъ съ 
грудиной—64,0°/о, а грудина отдельно—14,2°/о. 

Средняя 16-тн пудовая мясная туша и болѣе мелкія, до 
10-ти иудовъ, даютъ сл*дующія абсолютный величины сказан-
ных* крупных* частей. 

Вѣсті. Задъ. Перодч.. Грудина. 

туши. 
1 0 пуд. 0 

В ѣ 
Ііуд. 3 2 ф. 

0 

0 

И т 

иуд. 1 8 ф . 

ъ. 
2 пуд. 1 2 ф . 

1 6 » 0 » 1 0 » 0 » 4 » 2 » Б » 

1 4 » 6 » 3 8 » 6 »> 2 0 » 1 » 3 9 » 

1 3 »> 6 » 2 1 » ' 6 » 1 0 » 1 » 3 0 » 

1 0 » 4 » 1 0 » 4 » 1 » 1 » 17 » 

Туши черкасскаго скота ниже 10-ти пудонъ на рынке не 
встречаются, разве только какъ исключеніе. В ъ свою очередь, 



и выше 33-хъ пудовъ мясныя туши у нас» встрѣчаются, какъ 

большая рѣдкость. 
Сдѣлаемъ теперь расчет» относительно мясных» т у ш ^ о о -

лѣе круі 

Вѣсъ 
туши. 

17 пуд. 
18 » 
19 » 
20 » 
21 » 
22 » 
23 » 
24 » 
25 » 
20 » 

27 » 
28 » 
29 » 
30 » 
31 » 
32 » 
33 » 

Невольно теперь спрашивается, какое для нас» имЬютъ 
практическое яначеніе размѣры и величина туши, а равно нхъ 
главных» частей при покупкѣ на рынкѣ? 

При расцѣнкѣ мясной туши по-мясницки на нашем» рынкѣ 
и практикующемся способ* продажи и покупки принимают» во 
вниманіе ширину, толщину и длину, т. е. размѣръ мясной туши. 

При одинаковых» условіихъ упитанности, возраста, иола и 
породы: ч*мъ мясная туша крупнѣе, тѣмъ ц*нится выше за 
нудъ и наоборот», чѣмъ туша меньших» размѣровъ, тѣмъ дешев-
ле. Такъ напр., если мясная туша черкасскаго вола вѣсомъ отъ 
1С до 18 пудовъ цѣнится по 4 руб. 80 коп. за пудъ, то оди-
наковых» качеств» туша, но только вѣсомъ отъ 18-ти до 23-хъ 
пудовъ, будетъ цѣнится па 80 коп. дороже въ пудѣ, причем» 
туша ио размѣрамъ меньше 16-ти пудовъ цѣнится 4 р. 50 к., 
т. е. на 30 к. дешевле в ъ нуд*. 

Зпд'ь. Пород?.. Грудина. 
H •h с я т 'я. 

17 ф . 
7 "УД. 

» 
, 9 ф . 6 иуд. 3 5 ф. 2 "УД- 17 ф . 

7 
"УД. 

» 2 6 » 7 » 1 2 » 2 » 2 2 » 

8 » 2 » 6 » 27 » 2 » 2 8 » 

8 » 2 0 » 8 » 4 » 2 » 3 4 » 

8 » 3 7 » 8 » 2 0 » 2 » 3 9 » 

9 » 1 4 » 8 » 3 6 » 3 » б » 

9 » 31 » 9 » 1 2 » 3 » 11 » 

1 0 » 8 » 9 » 2 8 » 3 » 1 6 » 

1 0 » 2 5 » 1 0 » 4 » 3 » 2 2 » 

И » 2 » 1 0 » 2 0 » 3 » 2 8 » 

11 » 1 9 » 1 0 » 3 5 » 3 » 3 4 » 

1 1 s 3 6 » 1 1 » 1 2 » 3 » 3 9 » 

1 2 » 1 3 » 1 1 » 3 0 » 4 » 5 » 

1 2 » 3 0 » 1 2 » 5 » 4 » 1 0 » 

1 3 » 7 » 1 2 » 21 » 4 » 14 » 

1 3 » 2 8 » 1 2 » 37 » 4 » 2 2 » 

1 4 » 1 » 1 3 » 1 4 » 4 » 2 8 » 

Для потребителей чрезвычайно важно обращать нниманіе 
„ а размѣры туши, и если представляются на выбор» черкас-
скія мясныя тѵши одинаковой упитанности, одной и той лее 
красной донской породы, причем» одна вѣситъ 16, д р у г а я 1 0 
третья—24 пуда, то всегда, конечно, слѣдуетъ покупать болѣе 
крупную, хотя бы и дороже, по причинам», о которых» ска-
жем» ниже. То же самое относится къ покупкѣ и выбору глав-
ных» частей туши, т. е. зада, переда и грудины. Если, напри-
мѣръ, представляется на выбор» три части зада отъ черкас-
ских» тушъ одной породы и упитанности, причем» вѣсъ пер-
вой 6 пудовъ, второй—8,6 и третьей 10, то выгоднѣе поку-
пать отъ наиболыпаго иослѣдняго. 

Вот» почему при поставках» мяса въ болынія хозяйства по-
ставщики и пріемщики оговаривают» в ъ контрактах», что по-
ставка мяса должна производиться тушами вѣсомъ отъ 1 4 -
15—16-ти пудовъ, не мен*е 15-ти и по такой-то цѣнѣ и пр. 

Р а з д ѣ л н а м я с н о й т у ш и н а с о р т а н а б о й н ѣ и > ъ л а в н а х ъ 
в ъ П е т р о г р а д ѣ . 

Теперь раземотримъ, какъ приготовляется мясная туша на 
бойн*, какъ разрубается она в ъ кладовых» мясныхъ лавок» 
по-мясницки и какъ производится разрѣзка ея составных» ча-
стей для дробной распродажи. 

Тотчасъ по убоѣ животнаго отрѣзаготъ ему голову и ноги, 
потомъ, обратив» тушу спиною вниз», снимают» кожу; отвер-
нув», затѣмъ пореднія конечности наружу, надрѣзаютъ гЬ труд-
ный мышцы, который притягивают» эту конечность къ туло-
вищу. поел* этого переднія конечности еще больше отворачи-
ваются наружу и уже тогда срубают» грудь, для чего но-
жом» надрѣзаютъ подкожный жиръ и мышцы по направленно 
отъ шеи къ паху задней конечности, отступя отъ горизонталь-
ной липіи брюха и груди на одну треть глубины всего туло-
вища. Такіе надрѣзы дѣлаются какъ справа, такъ и слѣва, и 
по этим» намѣченным» линіямъ срубают» топором» грудь такъ, 
чтобы концы реберъ вершка на три отходили къ груди. 

Къ срубленной таким» образе мъ съ обѣихъ сторон» груди 
прирѣзывается вся брюшная область вплоть до лобковой кости 



тааа и до кострецовъ задних, конечностей, затѣмъ грудь съ 
брюшными покровами снимается, какъ крышка съ сундука, и 
изъ вскрытых, какъ грудной, такъ и брюшной полостей уже 
удобно тогда извлечь какъ грудные, такъ и брюшные внутрен-
піе органы. 

Прежде всего собирают, сальниковый жиръ, потом, извле-
к а ю т , изъ брюха рубецъ съ сѣткой, книжку, четвертый желу-
док ъ , топкія и толстыя кишки, а изъ грудной полости-такъ 
называемый «гусак ,» , т. е. трахею съ легкими и сердцем,, къ 
которому присоединяются извлекаемый черезъ грудобрюшную 
преграду, изъ брюшной полости, печень и селезенка. Все это 
выволакивается одно за другим, и переваливается черезъ край 
мясной туши, усаженный неровными и острыми, какъ ножи, 
концевыми расщепами срубленных, реберъ. За эти костныя не-
ровности нерѣдко извлекаемые органы цѣпляются, разрываются 
и тогда края ихъ пачкаются содержимым, в ъ этих, органах,; 
такъ, напр., при прорыв* желчнаго пузыря края ихъ могутъ 
запачкаться желчью; прорыв, кишки изъ желудка имѣетъ слѣд-
ствіемъ то, что края пачкаются содержимым, въ этих, орга-
н а х , ; кром* того, по краям, всегда неизбѣжно происходит, за-
грязнете кровью, т а к , какъ в с * внутренніе органы весьма богаты 
кровью, которая в ъ н и х , застаивается при убоѣ животнаго. 

Освободив, грудную и брюшную полости туши отъ заклю-
чающихся в ъ н и х , органов,, подвѣншваютъ ее за заднія ноги 
и начинают, тщательно обмывать внутреннюю поверхность. 
Смывъ кровь и находящіяся тамъ нечистоты, «обрядчикъ» вы-
нимает, почки изъ жщювыхъ околопочечныхъ наслоеній на 
внутренней поверхности ростбифа; самый «нутренной» жиръ 
красиво нарѣзается и имъ украшается вся внутренняя поверх-
ность зада; съ внутренней же, реберной поверхности переда 
сдирается реберная перепонка (плевра) и такимъ образом, об-
ласть эта очищается отъ кровяных, пятенъ. В ъ жаркое время 
года снимать ее не слѣдуегъ, такъ какъ она защищает, мясо 
отъ порчи. Вотъ и в с * маішпуляціи обд*лки мясной туши на 
бойнѣ. Необходимо при этоаіъ замѣтить,, что грудь срубается 
отдѣльно лишь у черкасскаго скота, у русских, же коровъ 
грудь обыкновенно отд*льно не срубается, а остается при т у ш * 
(ио голландски). 

Когда затѣмъ мясо остынетъ, т. е. когда оно примет, тем-
пературу окружающей атмосферы, что зимою совершается очень 
скоро, a лѣтомъ медленно, тогда отправляют, его въ особых, 
телѣгахъ в ъ лавки, гдѣ, однако, тоже тотчасъ никогда не раз-
рубают,, а обыкновенно выдерживают, сутки, а иногда и двое 
для того, чтобы въ мяс* совершились измѣненія, желательныя 
для потребителя, о которыхъ мы уже говорили выше. 

Разрубка мясной туши въ лавкахъ производится слѣдующимъ 
порядком,: сначала отдѣляется передъ отъ зада по 12-е ребро, 
затѣыъ какъ передъ такъ и задъ разрубаются по позвоночнику 
на двѣ симметричныя половины—на правую и лѣпую, причем, 
костистые спинные отростки позвонков, всегда отходятъ в ъ 
лѣвую сторону, а въ правую зато больше прирубаются тѣла 
позвонковъ. Дѣлается это съ тою ц*лью, чтобы процентное 
содержаніе костей в ъ правой и лѣвой половинах, было одина-
ково. Грудь дѣлится также на дпѣ части, правую и лѣвую. 

Такимъ образом,, получается 6 крунныхъ частей изъ цѣлой 
мясной туши: двѣ доли переда, двѣ половины зада и двѣ поло-
винки грудины. 

Каждая изъ этих, 6 частей въ свою очередь разрубается 
уже окончательно на тѣ части, которыя имѣютъ особыя назва-
нія в ъ мясной техник* на рынкѣ. 

В ъ Петроград* эти части дѣлятся такъ: 
Перед, на: 1) зар*зъ, 2) шею, 3) лопатку, 4) рульку съ 

голяшкой, б) толстый, 6) тонкій край и 7) краевую покромку. 
Изъ нихъ лопатка, толстый край и тонкій край относятся ко 
второму сорту, шея и краевая покромка—къ третьему, a зарѣзъ 
и рулька съ голяшкой—къ четвертому. 

Задъ на: 1) тонкій филей, 2) ростбифъ, 3) толстый филей, 
4) огузокъ, б) бедро, 6) ссѣкъ, 7) кострецъ, 8) подбедерок, и 
9) филейная покромка. Изъ нихъ перваго сорта: ростбифъ, тонкій 
филей, толстый филей, огузокъ, бедро,сс*къи кострецъ; второго— 
подбедерок, и третьяго—филейная покромка. 

Грудина на 4 части: 1) чельтшко, 2) средина грудины, 3) за-
виток, и 4) бочек,. Изъ нихъ: челышко и средина грудины 
относятся ко второму сорту, завнтокъ—къ третьему, а бочекъ— 
къ четвертому. 

Такимъ образом,, вся туша дѣлится на 20 частей, не счи-
тая хвоста, подсердечника и рульку съ голяшкой, принимая 



двѣ последних* за одну часть, причем* пернаго сорта выходит* 
7 частей, второго-6 , третьяго-3 , и, наконец*, четвертаго-4 

( С " ' теперь № н1Іъ остается описать каждую изъ этих* 20-ти 
частей, показать отношеніе ихъ по вѣсу къ целой туше, сколько 
входит* въ каждую изъ нихъ существенных* питательных* 
частей мяса, т. е. мышцъ и ж и р а , и сколько неоущественныхъ-
сухожилій и костей, а равно выяснить, чѣмъ каждая изе этиъ 
частей отличается и какое имеет* назначеніе пъ кулинарной 
технике. 

О т д ѣ л е н і е м я с а о т ъ к о с т е й в ъ б о л ь ш и х * х о з я й с т в а х * . 
При пользованіи въ хозяйстве целиком* мясными тушами 

представляется возможным* извлекать значительную выгодуиэъ 
костей, такъ какъ все кости весьма нетрудно отделить ота мяса 

не только идущаго на горячія, но и ^ 
Заговорив* о костяхъ, нельзя не сказать, что при большом* 

расходе мяса было бы слишком* невыгодно жарить мясо на 

костяхъ. Причины следующін: 
1) Кости при жареніи мяса увеличиваются в ъ вѣсЬ, при 

чем* увеличеніе это совершается, разумеется, на « « » * 

мяса, остающихся въ порах* костей. Если:мясо ^ Г т п Г ъ 
отъ костей, сокъ этотъ или остается внутри его или може ъ 
быть приготовлен* в ъ жидком* виде, но въ томъ и другом* 
случае принесет* пользу, тогда какъ при жареніи мяса, не снятого 
с ъ костей, сокъ этотъ отчасти пропадал* бы Даромъ. особе ю 
если при этом* не заведен* порядок* извлекать нзъ этих* 
костей клейкій бульонъ, такъ называемый фюме. 

2) Мясо, снятое сырымъ съ костей и потомъ зажаренное, 
чрезвычайно легко и удобно резать на порціи, что особенно 
важно для равномерна«) распредѣленія вхъ между потребителями 

3) Когда мясо зажарено на костяхъ, то какъ бы искусно 
ни резали порціи, всегда часть его останется неразрезанной), 
тогда какъ предварительно с н я в * мясо съ костей-можно раз-
р ы в та пордіи безъ остатка. Могут* заметить, что вЬдь и 
при предварительной с Д О сырого мяса съ костей на них* 
останется все-таки некоторая его часть. На это можно ответить, 

что сырое мясо можетъ быть снято гораздо чище, чѣмъ 

жареное. 
Не говоря уже о мясе, самыя кости, вырезанный изъ мяс-

н ы х * частей, предназначенных* на жаркое, будучи употреблены 
предварительно на варку бульона, в ъ котором* варится мясо, 
увеличивают* питательное и вкусовое значеніе последняго, и, 
наконец*, нужно принять еще но вниманіе, что при такой 
выварке бываетъ обильный сбор* костнаго жира, всплываю-
щаго на поверхность бульона и имеющаго некоторую ценность 
въ кухонном* хозяйстве. 

О в ы б о р ѣ м я с а н а с п е ц і а л ь н ы я б л ю д а . 
Съ возннкновеніемъ кулинарных* школъ, при помощи спе-

піально заинтересованных* лицъ, явилась возможность широко 
воспользоваться примененіемъ различных* сторонъ кулинарной 
техники для того, чтобы наглядно показать, какая часть туши 
должна быть выбираема на то или другое кушанье. Можно 
приготовить, напр., мясной фаршъ изъ какой угодно части 
туши, но тѣмъ не менее ие-гъ основанія приготовлять его изъ 
дорогого мяса, цѣною в ъ 60 коп., такъ какъ фаршъ, приготов-
ленный нзъ самой дешевой части туши, по 10 icon, за фунтъ, 
можетъ получиться по своим* вкусовым* и питательным* 
достоинствам* далеко ве въ 6 разъ хуже против* приготовлен-
ия«) изъ мяса въ 60 коп. ф. Все дѣло заключается пъ при-
мѣневіи кулинарнаго искусства. Но, т е м * ве менѣе, есть такія 
блюда, которыя для того, чтобы были вкусны, обязательно 
требуют* приготовленія изъ известной только части мяса, 
напр., бефъ-бульи выходит* вкусным* только изъ огузка, филе-
миньонъ изъ внутренней вырезки отъ толстого филея, биф-
штексъ лишь изъ внутренней вырезки отъ ростбифа и т. д. 

Употребленіе той или другой части туши на извѣстныя 
кушанья исключительно зависит* отъ экономических* сообра-
женій, но во всяком* случае при изысканности известное блюдо, 
приготовленное изъ соответствующей части мяса, будетъ всегда 
превышать своими вкусовыми достоинствами я полезным* 
вліяніемъ на организм* таковое же, приготовленное не изъ 
снеціальной части, какъ это доказано в ъ последнее время Мей-
нертомъ в ъ Германіи. 

II PA KT. ОСНОВЫ ВУЛІІН. ИСКУССТВА. 



Схема сортировни (разрубки) мясной 
туши въ Петроградѣ 

и н а з н а ч е н і е ч а с т е й е я в ъ к у л и н а р н о м ъ и с к у с с т в * . 

Туша дѣлится на: задъ (42,Б0/«), передъ ( 4 0 , 4 » , грудь ( 1 4 , 2 » . 

Задъ дѣлится на: 

К . Первые сорта—на жаркое. 

1) Ростбифъ—идетъ на ростбифъ; вырѣзки же его: филей-
пал, самая лучшая, на изысканное жаркое, затылочная, 2по 
сорта, на леаркое попроще. 

2) Т о л с т ы й филей—на жаркое в ъ кѵскѣ, a вырѣзка его 
(филе миньонъ) на изысканное жаркое. 

3) Т о н к і й филей—на жаркое въ кускѣ , a вырѣзка его 

на жаркое попроще. 
4) О г у з о к ъ — н а бефъ-бульи, тушеное и брезерованное. 

Также даетъ превосходное суповое мясо. 

Ъ) С с ѣ к ъ — н а жаркое кускомъ, шпигованное, тушеное и 

рубленое. 
Б . Первые сорта—на горячія. 

(і) Бедро—на бульонъ и русскіе супы, когда требуется 
хорошее суповое мясо къ первому блюду. 

7) Кострецч»—на супы и рубленыя блюда (котлеты, рулеты, 
зразы и проч.). 

В. Второй и третій оортъ—на горячія. 
8) Подбедерокъ—на бульонъ, а вываренное мясо—на 

фарши и фюме. 
9) Ф и л е й н а я покромка (нашинка)—на домашній фри-

тюръ, горячія и фаршъ. 
Хвостъ—вообще на горячія и супъ ошпо. 
Передъ дѣлится на: 

Г . Второй с о р т ъ — н а жаркое. 

10) Тонкій край, съ верхнею частью его—аптрскотош, 
содержащим, краевую вырѣзку, обозначенную на рис. продоль-
ными штрихами—на антрекот, де бефъ, a вырѣака его, 2-го 
сорта, на различное жаркое попроще. 

Д. Части т у ш и — т о л ь к о на горячія, 

11) Т о л с т ы й край—на русскіе супы, похлебки. Мясо 
выгодно дѣлится на порціи (2 сортъ). 

12) Л о п а т к а — н а лѣнивыя щи, русскіе не кислые запра-
вочные супы, также на оттяжку для консоме (2 сортъ). 

13) Ш е я — н а горячія; мясо твердо, выгодно распределяется 
на порціи (3 сорте). 

14) Р у л ь к а съ г о л я ш к о й - н а бульонъ попроще и на 
горячія въ бѣдныя хозяйства (4 сортъ). 

16) Краевая покромка — обыкновенно загрязнена—на 
горячія и фарши въ бѣдныя хозяйства (3 сортъ). 

16) Зарѣзъ—очень кровянист,, скоро портится—на горячія 
въ самыя бѣдныя хозяйства, дешевыя столовыя, обжорные ряды, 
рабочія артели (4 сортъ). 

Грудина дѣлнтся на: 
17) Ч е л ы ш к о — н а кислые жирные заправочные супы 

(борщъ, кислыя іци и пр.) (2 сортъ). 

18) Средина грудины—на всѣ жирные кислые супы 

(2 сортъ). 
ID) З а п и т о к ъ — н а кислые жирные супы нъ бѣдныя хозяй-

ства (3 сортъ). 

20) Б о ч е к ъ —- на горячія в ъ самыя бѣдныя хозяйства 

(4 сорте). бГ), 



С р а в н и т е л ь н а я х а р а к т е р и с т и к а ч а с т е й м я с н о й т у ш и п е т р о -
г р а д с к а г о д ѣ л е н і я . 

По количеству содержанія мускульной части туши идутъ 

в ъ слѣдующемъ порядкѣ: 
1) бедро, 2) кострец», 3) лопатка, 4) ссѣкъ, 5) толстый край, 

6) шея, 7) огузок», 8) толстый филей, 9) филейная покромка, 
10) тонкій край, 11) бочекъ, 12) подбедерок», 13) рулька съ 
голяшкой, 14) зарѣзъ, 16) середина грудины, 16) ростбифъ, 
17) завиток», 18) тонкій филей, 19) краевая покромка и 20) че-
лышко. 

По количеству содержанін ж и р а : 
1) филейная покромка, 2) ростбифъ, 3) челышко, 4) тонкій 

край. Б) завиток», 6) краевая покромка, 7) бочекъ, 8) середина 
грудины, 9) тонкій край, 10) огузок», 11) зарѣзъ, 12) толстый 
филей. 18) шея, 14) кострецъ, 15) толстый край, 16) ссѣкъ, 
17) лопатка, 18) бедро, 19) подбедерок» и 20) рулька съ го-
ляшкой. 

По количеству содержанія костей: 
1) подбедерок», 2) толстый край, 3) середина грудины, 

4) рулька съ голяшкой, б) тонкій край, 6) ссѣкъ, 7) толстый 
край 8) тонкій филей, 9) лопатка, 10) огузок», 11) бедро, 
12) челышко, 13) ростбифъ, 14) шея, 15) завиток», 16)зарѣэъ, 
17) кострецъ, 18) краевая покромка, 19) филейная покромка и 
20) бочекъ. 

Мускульная часть по богатству бѣлковъ служит» главною 
основою питательности мяса и хотя не во всѣхъ частях» жи-
вотнаго организма имѣетъ одинаковый свойства и по содержа-
нію в ъ ней міознна и міостромы, съ одной стороны, и по со-
держание мельчайших» сухожильных» нитей — с ъ другой, по, 
тѣмъ не мснѣе, ио количеству ея можно судить о выгодности 
даннаго куска мяса в ъ смысл* распредѣленія его на порціп. 

По содержанію мускульной части бедро стоит» на первом» 
мѣст*. Нѵжно сказать, что бедро действительно даетъ сравни-
тельно очень много п очень пкуснаго супового мяса, почему 
миогія хозяйки предпочитают» его для горячих». 

На втором» мѣстѣ стоит» кострецъ, даюіцій также много 
отличнаго супового мяса, выгодно распредѣляемаго на порціи. 

Только одно нехорошо, что онъ даетъ очень жидкій найнръ, а 
само по себѣ мясо его жирпѣе бѳдреннаго, что и дѣлаетъ очень 
выгодным» употребленіе его также на котлеты, такъ какъ но 
содержанію несущественных» питательных» веществ» кострецъ 
стоить почти на послѣднеыъ мѣст*; равно какъ вілгодно упо-
треблять на котлеты филейную покромку, въ виду того, что она 
также почти не содержит» костей, и вся ея мякоть, за исклю-
ченіемъ жилок», можетъ быть превращена въ фаршъ. 

За кострецом», по содержанію мускульной части, идете, 
лопатка, которая даетъ выгодное количество супового мяса 
на порціи, ио только это мясо уступает» предыдущим» ио со-
держание жира; лопатка стоит» въ этомъ отиошеніи на пред-
послѣдпемъ мѣстѣ, что единственно и заставляет» считать эту 
часть во втором» сорт*. 

Далѣе идет» с с ѣ к ъ , даюіцій очень много ирекраснаго мяг-
каго мяса; но мясо это также небогато жнромъ и требует», 
какъ дичь, шпиговки саломъ. 

Затѣмъ идутъ т о л с т ы й край и шея, дающіе также много 
супового мяса, но твердого, почему эти части считаются во 
втором» и третьем» сортах». 

О г у з о к ъ даетъ хотя и меньше сѵноваго мяса, чѣмъ преды-
дуіціе сорта, но зато это мясо ио своей мягкости, сочности и 
жирности далеко ихъ превосходит», почему оно и назначается 
для приготовленія спеціальнаго блюда — отварное мясо, такъ 
называемое «бефъ-бульи». Это достоинство заставило считать 
огузокъ первым» сортом». 

Т о л с т ы й филей по своей форм* и содержанію состав-
ных» частей весьма выгоден» на жаркое въ кускѣ. Хотя со-
держит» меньше мускульной части, но имѣеть мясо далеко 
нѣжнѣс предыдущих» и, кромѣ того, снабжен» вырѣзкой, сухо-
жилій содержитъ мало, но костей достаточно. 

Тонкій край совмѣстно съ своими покромками по содер-
жание мускульной части еще ниже предыдущих» частей, вы-
игрывает» много антрекотом»; считается вторым» сортом». 

Ф и л е й н а я покромка и бочекъ содержать еще меньше 
мускульной части и богаты оухожиліимн, почему и считаются 
в ъ низших» сортахъстуши. 



П о д б е д е р о к ? , стоитъ еще ниже по содержанию м куль 
наго вещества, содержа огромное количество костей онъ 
удерживается все-таки во второмъ сортѣ, такъ какъ даетъ пре-

К Р а С Г — р у л ь к и и з а р ѣ з а , то эти части, содержа 
муск і а г о вещества весьма мало, не отличаются никакими 
хорошими свойствами, почему и отведены в ъ н и « 

Далѣе слѣдѵютъ такія части, которыя с т о я т еще ниже по 
содержанию аускульнаго вещества, но цѣнятся очень высок 
по своим?, особенностямъ. Т а к ъ , ростбиф?, схоитъ на ^ м ь 
„ ѣ с т ѣ по количеству мускульнаго вещества, тонкій ф и л е и 
на 18-мъ но тѣмъ не менѣе мясо этихъ частей, какъ «вырѣвка», 
самое'нѣжное и лучшее изъ всей туши, почему и цѣнится чрез-

^ С е т Г Г в а т ь о ч а с т я х * г р у д и н ы . Он« с т о я т низко 
„о содержанію мускульнаго вещества, но зато по содержа т 
жира очень высоко, имѣя его до 2 5 % , отчего получили сие-
Г л ь н о е назначеніе на кислые супы, кислыя щи; считаются 

во второмъ сорт«. „ „ „ - „ Я -
О т н о ш е н і е т у ш ъ р а з л и ч н а я в ѣ с а к ъ с п о и м ъ ч а -

с т я м ъ . Т а к ъ какъ части мясной туши имѣютъ различное на-
в ъ кулинарномъ искусств«, то весьма полезно знать 

птнпшеніе тѵшъ к?, ея частямъ. 
Г я с н и м і это примѣромъ. В ъ данномъ хозяйств« требуется 

зажарить ростбифъ съ разечетомъ, чтобы его хватило па извѣ-
стное количество лицъ, считая по полъ-фунта на к - д а г о В ъ 
этомъ случаѣ прежде всего слѣдуетъ припомнить, что росібнфъ 
Х ъ будетъ больше, чѣмъ крупнѣе туша. Зная предварительно 
нѣсъ всей мясной туши, можно точно сказать, какой будетъ 
в ѣ с ъ вырубленнаго отъ нея ростбифа, т а к ъ какъ ростбифъ 
всегда с о с т а в л я е т 8 , 4 % всей мясной туши. Такимъ образомъ 
если цѣлая туша вѣситъ 16 пудовъ, то ростбифъ отъ нея бу 
детъ приблизительно составлять 43 фунта. Точно т ™ « Н а -
с ч е т можно заранѣе сдѣлать и о т н о с и т е л ь н о супстю м а, 
напр., отъ толстаго края, считая на одного человѣка по h ФУ"™-
В ъ виду этого и составлена нижеслѣдующая таблица, изъ ко-
торой можно видѣть отношеніе тушъ разной величины къ своимъ 
частямъ и наоброть. 
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На 100 частой содержите». 

НАЗВАШЕ ЧАСТЕЙ 

МЯСНОЙ ТУШИ. 

в 
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1) Тонкій край . . . . 17,1 22,7 69,8 12,5 10,4 28,9 
2) Л о п а т к а 02,3 9,8 72,1 11,8 15,0 27,4 

14,1 72,7 12,1 12,1 21,3 
4) Ссѣкъ 59,2 12,5 71,5 11,0 10,3 27,3 
5) Ростбифъ 43,5 32,2 75,7 10,8 11,9 22,7 
6/ Т О Л С Т Ы Й край . . . 58,7 12,6 71,3 11,3 10,8 28,1 
7) Огузокъ 54,7 17,7 72,4 10,5 15,4 26,9 
8) Бедро 70,1 8,2 58,3 7,3 13,3 20,0 
i l j Т О Л С Т Ы Й ф и л е й . . 53,7 14,9 08,0 9,9 18,0 28,5 

1UJ Средина грудины . 43,0 23,0 07,6 14,0 17,5 31,5 
43,8 25,0 08,8 17,7 11,5 29,2 

12) Кострецъ 00,5 12,8 79,3 12,5 7,2 19,7 
13) Топкій филей . . . 42,7 25,4 08,1 14,0 15,9 30,5 
14) Челышко 39,4 29,0 68,4 17,2 13,0 30,0 
15) Бочокъ 40,9 23,4 70,3 20,5 0,9 27,1 
10) Подбодерокъ . . . . 44,9 5,4 50,3 18,5 29,4 47,9 
17) Филейная покромка. 47,4 32,8 80,1 15,9 2,9 18,8 
18) Р у л ь к а 44,1 3,3 47,4 28,5 17,0 45,5 
19) Краевая покромка . 40,9 21,8 05,7 23,0 9,5 33,1 

43,0 15,3 59,2 29,4 10,7 40,1 

Ц Е Л Ь Н А Я Т У Ш А . 

Средней упитанности . 49,3 19,3 08,0 10,0 13,0 29,0 
З а д ъ но 12-е ребро . . 63,0 18,0 71,6 12,3 14,5 26,8 
Передъ безъ груди . • 50,7 14,7 05,4 18,5 15,0 32,5 
Передъ с ъ груді.ю . . . 47,1 19,9 07,0 18,7 12,3 31,0 
Грудь 43,4 25,1 08,5 19,0 10,7 29,7 
Сумма 1-хъ сортопъ . . 55,8 18,4 74,2 10,9 14,1 25,0 

» 2 - х ъ » . . 49,3 17,1 00,4 14,3 18,1 32,4 
» 3 - х ъ • . . 51,2 19,0 70,8 14,9 11,8 20,7 
» 4-х'і. » . . 44,0 19,9 ( И , 5 21,8 8,2 33,0 



В ъ н а к о м ъ а б с о л ю т н о м ъ к о л и ч е с т в ѣ с о р т а с о д е р ж а т с я 
в ъ р а з л и ч н ы х ъ т у ш а х ъ по в ѣ с у . 

Мясная туша въ Петроград* дѣлится на 4 сорта. Изслѣдова-
нія при раврубкѣ Ю-ти тушъ черкасскаго скота показали, что, 
если разрубить мясную тушу на сорта по-петроградски и выде-
лить части перцаго сорта, то ихъ будетъ в ъ ц ѣ л о Л - W f i / , 
второго сорта изъ той же т у ш и - 3 0 , 6 > , т р е т ь я г о - 1 4 , 4 / о че г 
вертаго—6,6°/°- Зная такое распредѣленіе сортов» в ъ цѣлой 
туш*, можно вывести и абсолютное количество этихъ сортов». 

Составленная на основанін этихъ разсчетовъ таблица несо-
мнѣнно можетъ облегчить каждому пріемщику мяса соображешя 
относительно того, какое количество должно падать ио общему 
вѣсу туши на 1-й, 2-й 3-й и 4-й сорта и, кромѣ того, по кон-
тракту поставки иногда требуются изъ туши только первые три 
сорта за иоключеніемъ четвертого (окрайковъ), а иногда тре-
буется принять по вѣсу изъ туши 2-й и 3-й сорта, за исключе-
нием» 1-го и 4-го; но при этомъ нельзя не обратить внимаше . 
еще „а то обстоятельство, что при каждой разрубкѣ мясной 
тѵши бѵдетъ ли она произведена въ лавкѣ или на дому, неми-
нуемо произойдет» потеря въ вѣсѣ , вслѣдствіе, "О-перныхъ, 
иснаренія воды, а во-вторых», отъ раскропши при разр бк . 
Потери эти бываютъ тѣмъ значнтельнѣе, чѣмъ крупнѣе туны, 
так» какъ чѣмъ болѣе поверхность, тѣмъ болѣе происходите 
испаренія, и чѣмъ бол*е масса, тѣмъ бол*е раскрои,ки. Все это 
имѣетъ огромное значеніе при поставкѣ и пріемкѣ мяса в ъ 
больших» хозяйствах» и пе должно быть упускаемо изъ виду 
при заключены контрактов» на доставку мяса. 

О р а ц і о н а л ь н о м ъ п о л ь з о в а н і и м я с о м ъ при д о с т а в к ѣ е г о 
ц ѣ л ь н ы м и т у ш а м и в ъ б о л ь ш и х ъ х о з я й с т в а х ъ о б щ е с т в е н н ы х ъ 

у ч р е ж д е н і й . 
Вслѣдствіе особых» условій, весьма нерѣдко большія хозяй-

ства напр., больницы, тюрьмы, полки, бываютъ поставлены 
почти вт, невозможность получать в ъ потребном» количеств* 
Г с о одного какого-нибудь сорта. В ъ таких» случаяхъ, конечно 
приходится д о в о л ь с т в о . « или Тѣмъ мясом», какое им*еіся 

въ наличности, или прибѣгать къ замѣнѣ одного сорта другим», 
но при этом» часто являются ватрудненія, так» какъ не каждый 
сорт» может» быть употреблен» для ириготовленія извѣстнаго 
кушанья, напр., для горячих» потребны одни сорта, а для 
жарких» другіе. 

Вот» эти-то обстоятельства и заставляют» весьма многія 
болынія хозяйства переходить отъ пользованія по сортам» на 
пользованіе цѣлымн тушами, хотя, конечно, съ другой стороны, 
разнообразный свойства различныхъ частей мяса до ігйкотороп 
степени затрудняют» подобные переходы. 

Изъ опытоиъ, произведенных» многими большими хозяй-
ствами, выясняется, что унотребленіе мяса тушами не пред-
ставляет» особых» затруднен.!! въ случаяхъ: 

а) Когда об*дъ состоит» изъ днухъ мясныхъ блюдъ—одного 
съ мясомъ въ вареномъ вид*, другого—въ жареном». 

б) Когда на второе блюдо могут» быть подаваемы, по край-
ней мѣрѣ, хотя бы череэ» день, котлеты или вообще какое-либо 
кушанье, гдѣ мясо входит» въ рубленом» вид*. 

Хотя при наличности этихъ двух» условій вполнѣ возможно 
дѣлать н ь нѣкоторыхъ заведенія.чъ (напр., въ больницах») столъ 
настолько разнообразным», что ни одно блюдо не повторяется 
в ъ теченіе мѣсяца, но не всегда это удается въ виду того, что 
экономы и заиѣдующіе хозяйством», при разечетахъ, не при-
нимают» часто но вннманіе грудины, которая исключительно 
идет» на кислые супы. 

Чтобы облегчить указанные выше разечеты, разсыотримъ 
сначала, какъ слѣдуетъ пользоваться мясною тушею, принимая 
в ъ разечетъ грудину, н какъ надлежитъ ею пользоваться, не 
принимая грудины в ъ разечетъ. 

Пользованіе цѣлою тушею вм*ст* съ грудиною. В ъ этомъ 
случа* возможны три комбинации 

1) Когда на горячее и на второе блюдо полагается одинако-
вое количество мяса—случай, наиболѣе распространенный въ 
закрытых» учебных» заведеніяхъ. 

2) Когда на горячее идет» большая часть мяса, а на жаркое 
меньшая. В ъ этомъ случа* пользонаніе мясомъ значительно 
упрощается и тѣмъ является легче, чѣмь больше разница. 
Случай этот» встрѣчаетея въ богадѣлыіяхъ, полках», тюрьмах» 
и т. п. учрежденіяхъ. 



3) Когда большая часть мяса идетъ на второе блюдо. 9тотЪ 
случай, встрѣчающійся сравнительно рѣже, напр., в ъ столовых* 
средней руки, требует* очень внимательна«) отношенія к ъ мясу, 
но можетъ быть облегчен* или ежедневным* введеніемъ в ъ 
столъ таких* блюдъ, куда мясо входит* в ъ рубленом* вндѣ , 
или прибавкою, т. е. покупкою н о в ы х * надлежащих* частей туши. 

Такъ какъ особенности различных* частей мясной туши 
обыкновенно совпадают* с ъ принятыми дѣленіями ея на сорта, 
то необходимо разграничить: какія части изъ цѣльной туши мо-
г у т * быть употреблены на горячія и какія, в ъ равной поло-
вине но в е с у , должны быть отделены на жаркія, т. е. раа-
смотримъ первый случай. 

Возьмем* в ъ 7 « части туши: 

Грудь составляет* . . 1 4 , 2 % всей туши. 
Лопатка . И Л 7 ° » 8 

Р у л ь к а 2 , 1 7 « » » 
Бедро 5 ,27» 8 8 

Подбедерок* 1,4"/« » 8 

Ш е я Д.67" 8 

Итого . . . 44 ,27о всей туши. 

Такъ к а к ъ въ первом* случае необходимо взять на горя-
чее ровно половину туши, то недостающіе до половины 5,8"/» 
придется заменить ничЬмъ инымъ, к а к ъ покромками отъ тол-
стого края или покромками отъ товкаго филея и ростбифа. 

Второй случай, т. е. когда требуется в ъ хозяйстве больше 
варенаго мяса, чѣмъ жаренаго. Мы уже говорили, что этотъ 
случай одинъ изъ легчайших*, и о немъ можно только доба-
вить, что при перевесе мяса для горяча«) над * нясонъ на 
жаркое до 1 0 " / « , особенно при условііі добавленія в ъ меню ку-
шаній изъ телятины, баранины, рыбы и т. п., можно не только 
выгадывать прекрасные куски жаренаго мяса ( в ъ смысле ихъ 
вкусовых* качеств*) , но даже почти всегда иметь возможность 
отпускать бифштексы исключительно нзъ вырѣзокъ, не прибе-
гая къ замене ихъ ни толстым* филеемъ, ни ссѣкомъ. 

Разсмотримъ теперь третій случай, когда требуется въ хо-
зяйстве больше жаренаго мяса, чѣмъ варенаго. Встречается 

этотъ случай при требованіи уже более изыскапнаго стола, и, 
конечно, в ъ т а к и х * хозяйствах* , где расходом* на мясо не 
стесняются, потому и употребление целой туши, особенно вклю-
чая грудину, становится излишним*. Относительно прикупки 
недостающих* частей туши на жаркое нельзя дать каісихъ-
либо определенных* указаній. 

Обратимся теперь къ разсмотрѣнію пользовапія тушей безъ 
грудины. 

Отсутствіе къ мясной тушѣ грудины значительно облегчает* 
пользонапіе ею, во-первыхъ, тѣмъ, что можно обойтись безъ 
ежедневна«) приготовленія кислых* суповъ, а во-вторыхъ, по-
тому, что пъ туше безъ грудины преобладают* части, идѵщія 
на жаркое; при чем* въ тѣхъ случаяхъ, когда является на-
добность вмѣсто мяса на лсаркое иметь телятину, баранину или 
что-нибудь в ъ этом* роде, то нъ горячія идут* не только нее 
покромки, но даже кострец* и огузок*. Если лее на жаркое 
идетъ не телятина и баранина, а требуется рубленое мясо 
(фаршъ) или мясо, приготовленное мелкими кусками (гулашъ, 
бефъ-строгановъ, рагу и проч.), то огузокъ, кострец* и проч. 
лучшія части употребляются на жаркое, а покромки и прочія 
худшія части идутъ на супъ. 

В о т * в ъ общих* чертах* те положенія, которыми следует* 
руководствоваться при пользованіп мясом* не отдельными ча-
стями, a цѣлыми тушами съ грудиною и безъ оной. Прибавим* 
еще, что удешевленіе продовольствія, при пользопаніи целыми 
тушами, въ больших* хозяйствах* общественных* учрежденій 
можетъ быть достигнуто следующими тремя средствами: 

1) Удешевленіемъ стоимости самаго мяса, такъ какъ потре-
битель, пріобрѣтая мясо почти нзъ первых* рукъ, получаетъ 
его значительно дешевле, ч е м * покупая в ъ лавке . 

2) Утнлизаціей отбросов* (костей, обрезнаго лшра и студневыхъ 
веществ*) , получаемых* отъ мяса, на что обыкновенно весьма 
мало обращают* вниманія, тогда какъ правильное веденіе этого 
дѣла можетъ дать до 2"/« первоначальной стоимости мяса. 

3) Усганонленіемъ постоянна«) и точнаго контроля в ъ рас-
ходе на мясо при разумном* распредѣленін частей туши на 
кушанья. 



В л і я н і е с т е п е н и у п и т а н н о с т и м я с н о й т у ш и г о в я д и н ы 
н а к о л и ч е с т в о и к а ч е с т в о порцій г о т о в а г о м я с а . 

Если взять тушу средней крупности (16 иуд.) и средней 
упитанности (сырая мякоть содержите 3 2 > тнердыхь вещ = 

я 6 8 > воды), то первые, вторые и третьи сорта ея ™ 
четвертаго и потерь надвое оутокъ (всего нмѣсгЬ 46,76 ф ), 

^ C î Â f f î " получится 
с ъ костями^бб1/4 зол., о безъ к о с т е й - ^ зол.; бега потерь 
же при отдѣленіи костей отъ мякоти (1'/" зол.) и безъ обр-в 
з о к ъ и раскрошекъ при нарѣзаніи порцій (4 зол.), такое чистое 
ютовое'мясо изь фунта сырого обратится, в ь концѣ к онцовъ 
в ъ 46V 2 ЗОЛ. Считая по 20 зол. на человѣка и производя 
Тачанный разсчеть изь 15-ти пудовой туши, получится вы-
— ы ь порцій супового мяса 1 . 2 8 6 . А считая по 40 вол. 
на человѣка, возможно накормить этой тушей 6 4 , человека . 

Если взято теперь в ь 15 пудовь очень » W » 
пая мякоть содержите 3 8 > твердыхъ веществ ь и 62/о воды* 

и сказанныхь разсчетахъ сырой фунте ея о б = в ь 
60 золотниковь чистаго готоваго мяса, a цѣльная ' г у ш и а 
„О 20 зол.) 1.383 порціи. А считая по 40 зол. н еловйк 

такой тушей возможно накормить 6 9 1 человѣка, т. е. на 48 че 
ловѣкъ больше, чѣмъ въ предыдущему случаѣ. 

Если же теперь взять тушу в ь 15 пудовь 
мякоть содержите 2 5 > твердыхъ питательныхъ веществъ и 
S воды) то, приводя сказанные равсчеты, получнмъ, что 

Ä е ; обратится в ь 40 золотниковь чистаго — 
мяса, a цѣльная туша дастъ (по 20 зол.) всего 1Д07 порш . 
А считая ио 40 зол. на человѣка, такой тушей возможно на-
Г о р Г ь всего 553 человека, т. е. па 90 человѣкъ - н ь ш е ч- мъ 
въ первомъ случаи, и на 138 человѣкъ меньше, чѣмъ во вто 
помъ случаѣ. Но, кромѣ, количественной стороны, в ъ этомъ, 
тоётоемъ случаѣ значительно понизится и качественная сто-
по на (пи таг ел ь н ость). Такъ пъ первомъ случа* она обыкно-
венно доходить до 3 2 > , во-второмъ случаѣ возвышается до 

" а в ъ греть мъ случа* падаете до 2 5 > , или, говоря иначе, 

в ъ 1-мъ случаѣ потребитель переплачиваете, за 68°/о воды, но 
2-мъ случаѣ за 62°/о, а в ъ 3-мъ случаѣ за 76 

Итакъ, если взять самое худое мясо и самое хорошее, то 
при одномъ и томъ лее вѣсѣ во второмъ случаѣ выходъ супо-
выхъ порцій возрастаете, до 21°/о и, кромѣ того, качество мяса 
повысится на 23°/». 

На практик* т о щ и м ъ у б о й н ы м ъ мясомъ н а з ы в а е т с я 
такое, когда 16-ти пудовая туша даете сала при сбоѣ 20 ф. 
и такое же количество его остается при туш*. 

П о л у - у и и т а н н ы м ъ н а з ы в а е т с я такое, когда 15-ти пу-
довая туша даетъ сала при сбо* I 1 / 2 пуда и столько же остается 
зкира при туш*. 

В П О Л І І Ѣ ж и р н ы м ъ н а з ы в а е т с я такое, когда 15-ти пу-
довая туша даете сала при сбо* 21/2 пуда и столько же остается 
его при туш*. 

10-ти пудовая туша даетъ сбойнаго сала: 

Тощая 15 фун. 
Нолу-упитанная 1 пуд. 
Вполн* жирная I1/« » 

20-ти пудовая туша даетъ сбойнаго сала: 

Тощая 30 фун. 
Полу-упитанная 2 иуд. 
Вполн* жирная 3—4 » 

Если бы сказанный разечетъ принимался во вннманіе при 
заключен*! контрактоот. на поставку мяса и при иріемкѣ его 
въ хозяйства общественных-!, учрежденій, то вынужденное пи-
таніе въ закрытыхъ заведеніяхъ возможно было бы возвысить 
до максимума. Достнженіе зке этихъ условій особенно важно 
было бы для учащейся молодежи. 























У н и в е р с а л ь н а я ( о б щ а я ) с х е м а с о р т и р о в к и м я с н о й т у ш и . 
Мясо тѵши не представляете одинаковая достоинства въ 

различных* своих* частях* и соотвѣтственно этому части туши 
имѣютъ раз* навсегда опредѣленную относительную цѣиность. 
Разница в * цѣнѣ частей одной и той же туши доходите до 
10-ти и болѣе раз*; т а к * , напр., в * Петроградѣ филейная часть 
продается но 60 к. фунт*, a зарѣвъ или бочек*—по б коп. 
Между этими крайними предѣлами существует* много средних* 
цѣнностей. Таким* образом* из* этого возникла схема сорти-
ровки т у ш * на сорта, при чем* различный извѣстныя части 
получили въ кулинарном* искусствѣ особыя спеціальныя назна-
чен^ . В * различных* городах* существуют* и различные 
способы разрубки мяса, что видно из* сравнен»! выше помѣ-
щенныхъ схем* сортировки мяса в * Бетроградѣ, Москвѣ, 
Одессѣ и друг, городах*. 

Вкусовые органы, а равно и желудок*, конечно, сразу ука-
зали людям* разницу въ достоинствѣ различных* частей мяс-
ной туши, чѣмъ, понятное дѣло, воспользовались мясоторгонцы, 
назначив* болѣе высшія цѣны на вкусный части. 

Самыя лучшія мясныя части расположены вдоль позвон-
ков*; из* них* считаются болѣе лучшими тѣ, который рас-
положены ближе к * заду. Мышечныя волокна въ этих* частях* 
болѣе тщательно перемѣшаны с * жиром*, содержа весьма мало 
воды и сухожилій (студневыхъ веществ*). Вообще из* разсмо-
трѣнія достоинств* различных* частей туши можно вынести 
слѣдующія общія основанія: 1) прп удаленіи от* позвоночника 
вниз* мясо ухудшается—оно все больше и больше пріобрѣтаетъ 
студневыхъ веществ*, костей и воды, а теряете—жиръ; 2) если 
мы будем* разсматривать части мяса, лежащія по нанравленію 
от* зада к * переду, то, начиная о т * расположенных* у хвоста 
вплоть до головы, увидим* также значительное ухудшеніе в * 
достоннствѣ мяса: с * каждым* позвонком*, с * каждым* реб-
ром* но направленію к * ііісѣ мясо ухудшается. Таким* образом* 
мясо лучше кверху и заду, а хуже-книзу и переду. Разница 
в * достоинствах* мяса въ одном* и том* же организмѣ про-
изошла от* разницы работы, которую несут* различный группы 
мыщцъ. Перед* хуже зада, потому что болѣе употребляете 

усилііі при работѣ; напр., шея напрягается больше, т а к * к а к * 
всю жизнь держит* тяжелую голову на вѣсу, почему мясо ея 
цѣнится дешевле; на головѣ—іцековина или щечина предста-
вляет* группу мыщцъ, работающих* день и ночь, напр., у 
животных*, отрыгающих* жвачку, поэтому мясо это дешевле и 
годится только на фарш* в * дешевыя колбасы. Наоборот*, в * 
задней части, гдѣ мыщцы работают* сравнительно мало, распо-
ложено самое цѣнное мясо—филейная часть; помѣщенная между 
костями и окруженная жировыми паслоеніями внутренияго около 
почечнаго жира, она цѣнится очень дорого—до 80 и болѣе кон. 
за фунтъ, предназначайте на самыя изысканный блюда. 

Зная только что сказанным общія привила для пользонанія 
частями туши, можно отбросить всѣ названія, данныя кускам* 
мяса въ мясной техникѣ. Названія эти, к а к * видно из* схем*, 
разным для различных* городов*, а для потребителя, переѣз-
жающаго на житье из* одного города въ другой, нронзводятъ 
недоразумѣнія и путаницу. И, дѣйствительно; въ одном* городѣ 
часть называется толстым* филеем*, а в * другом* городѣ она 
носит* назвапіе костреца, а въ третьем* городѣ послѣдній 
называется яблоком*. Для избѣжанія такой путаницы мы оза-
бочены ввести въ унотребленіе универсальную схему, которую 
здѣсь прилагаем* для пользованія. В ъ основу этой схемы мы 
вводим* анатомическія названія бычьяго организма. Таким* 
образом*, получаем*: 

1) Мясо шейное. Ближе к * головѣ шейное мясо ухуд-
шается, а ближе к * туловищу оно улучшается. Персднсшейное 
мясо самое худшее (см. а. а. а.). Задне-шейпое мясо будет* 
всегда лучше (см. б. б. б. б.). Как* то, так* и другое идете 
только на варево, к а к * 4 н 3 сорт*. 

2) Мясо реберное. ІІервыя 5 ребер* от* шеи или передне-
реберная часть (2 сорте, см. в. в. в.) всегда идет* лишь только 
на варево. Задне-реберная часть (8 реберъ) дѣлится т а к * : верхне-
реберная часть (1 сорте, см. д. д. д. д.) у позвоночника идет* 
на жаркое попроще и нижѵс-реберпап часть (3 сорт*, в. в.) 
идете только на варево. К а к * та, так* и другая с * каждым* 
ребром* к * заду содержит* мясо лучшее. 

Мясо поясничное. Состоит* из* G-ти позвонков*, без* 
реберъ, из* которых* каждый к * заду лучше, а вперед*—хуже. 



Эта часть содержать диѣ иырѣзки: верхнв-пояспичпап нару-
жная— 2-го сорта (см. з. з.) и ппжнс-полсничнал внутренняя— 
1-го сорта (см. з . з.). Первая—на жаркія попроще. Вторая—на 
изысканныл лсаркія. 

Т а з о в о е мясо. Передне-тазовая часть до тазобедреннаго 
сочлененія—на жаркое в ъ кускѣ . Эта часть содержитъ тазовую 
пырѣзку, самую лучшую часть во всемъ быкѣ—на самыя изы-
сканны!! жаркія. 1 сортъ (см. к. к.). Задне-тазооап часть o n . 
тазо-бедреннаго сочлененія до хвоста—1 сортъ—на бефъ-бульн 
(см. л. л.). 

Хност-ь , какъ четвертый сортъ—на супъ. 
М я с о бедренное состоитъ нзъ частей: 
Б е д р е н н а я н а р у ж н а я съ мозговой костью—на бульоны 

и вообще на варево. 1 сортъ (см. н. н. п.). 
Б е д р е н н а я в н у т р е н н я я ынкоть безъ кости—на брезеро-

ваиное. 1 сортъ (см. м. м.). 

Б е д р е н н а я п е р е д н я я съ колѣнной чашечкой—на рубле-

ныя. 1 сортъ. 
М я с о подбедерочное. Подбсдсрочная наруоюная—на бульо-

ны (см. о. о. о.). Подбедсрочная внутренняя съ скакательнымъ 
суставомъ—на бульоны (см. р.). Обѣ с ъ мозговыми косточками. 
2 сортъ. 

Л о п а т о ч н а я ч а с т ь дѣлится: верхне-лопаточнал часть съ • 
широкою коегью—на оттяжку и вообще на варево (см. в.). 
Средне-лопаточная часть съ мозговой косточкой—на бульоны 
и вообще на варево (см. в. г. г.). Обѣ 2 сортъ. Ниоіснс-лопа-
точная часть съ локтевой косточкой и лучевой—на варево. 
4 сортъ. 

Г р у д н а я ч а с т ь . Средне-грудная— соколокъ (см. г. г.). Сре-
дне-грудная— серединка (см. г. г. г. гЛ. Обѣ 2 сорта—на жирные 
кислые заиравочные супа. Грудобрюшная часть—на киелыл 
щи. 3 сортъ (см. б. б.). Брюшная часть безъ костей—въ бѣд-
ныя хозяйства на варево. 4 сортъ (см. а. а.). 

Вотъ в с ѣ части по универсальному дѣленію. Такнмъ обра-
зомъ, антомическая термннологія будетъ слѣдующая: 

( Передне-шейное. 
1) Мясо шейное J 3 а д Н е -шейное . 



2) Мясо реберное. 

3) Мясо поясничное. 

4) Мясо тазовое. 

6) Хвостъ. 

С) Мясо бедренное. 

7) Мясо подбедероч-
ное. 

8) Лопаточная часть. 

9) Грудная часть. 

Передне-реберная. 
Верхне-реберная с ъ вырѣзкой. 
Нижне-реберная. 

Верхне-поясничная съ вырѣзк. наружи. 
Нижне-поясничная съ вырѣзк. внутрен. 

Передне-тазовая часть съ вырѣвкой. 
Задне-тавовая часть. 

IБедренная наружная. 
Бедренная внутрення. 
Бедренная передняя. 

Подбедерная наружная. 
ГІодбедерная внутренняя. 

Верхне-лопаточная. 
Среди е-лоп аточ н ая. 
Нижне-лопаточная. 

Передне-грудная—соколокъ. 
Средне-грудная. 
Грудно-брюшная. 
Брюшная часть. 

10) Студни—губы 11 ноги. 

Сообразно такому дѣленію, безъ мясническнхъ терминов* 
предлагаем* пользоваться универсальной схемой по буквам* 
(см. рис. универсальной схемы). 

О т е л я т и н ѣ, 

Р а з м ѣ р ы у п о т р е б л е н і я . 

Обратимся теперь к * раземотрѣиію другого мясного продукта, 
хотя и не т а к * важнаго, к а к * говядина, но тѣм* не менѣе, 
имѣющаго большой спрос* на рынках* и большое примѣненіе 
в ъ кулинарном* искусствѣ—телятины. 

В ъ Петроградѣ ежегодно убивается болѣе 100,000 телят* . 
Послѣ говядины телятина стоит* на втором* мѣстѣ потребле-
нія. Прежде чѣмъ приступить к * болѣе детальному изучснію 
разных* сортов* телятины и особенностей этих* сортов*, ска-
жем*, что главный достоинства телятины з а в и с я т * о т * д в у х * 
причин*: возраста теленка, а р а в н о , — к а к * и чѣмъ о н * вы-
поен*. 

Н е н о р м а л ь н о - м о л о д а я т е л я т и н а . Очень молодая теля-
тина представляет* блѣдное, сѣроо н влажное мясо с * водяни-
стой и дряблой соединительной тканью. Мясо тянется, к а к * же-
латин*. Французы называют* мясо однодневнаго или двухднев-
н а я теленка «ля ньяндъ желятинезъ» (la viande gelatiuexise). 
Хотя такая телятина, быть может*, и не оказывает* особаго 
вредная дѣйствія на желудок*, но, тѣмъ не менѣе, извѣстеігь 
факт* , что она дѣйствуетъ к а к * слабительное, потому счи-
тается ненормальной. 

Н о р м а л ь н а я т е л я т и н а . Если теленок* получал* в ъ 
корм* много молока и ему уже болѣе 6-ти недѣль, то мясо его 
значительно бѣлѣе и на воздухѣ принимает* розоватый оттѣ-
нокъ. С * дальнѣйшимъ возрастом* телятина получает* все бо-
лѣе и болѣе красноватый оттѣнокъ, мясо пріобрѣтаетъ посте-
пенно грубую волокнистость и крупнозернистом*. 

Если соки д в у х * сортов* телятины—одной болѣе молодой, а 
другой старше, отпрессовать и помѣстить в ъ пробирку, то уви-
дим*, что, чѣмъ моложе теленок*, тѣмъ болѣе с о к * его будет* 
по цвѣту приближаться к * молоку, и ч ѣ м * старше, т ѣ м * мо-



лочно-розовый его оттѣнокъ будетъ ярче выраженъ, и, наконец», 

переходить в ъ вишнево-красный, одинаковый с ъ цвѣтомъ мяс-

ного сока говядины. 
Ж и р ъ хорошей телятины всегда б ы в а е т ъ бѣлый и крѣпкіи, 

плохой—сѣрый и мягкій. 
Чѣмъ жирнѣе и бѣлѣе телятина, тѣмъ она лучше и дороже 

на рынкѣ . Очень сѣрая и синеватая телятина показываетъ, что 
теленокъ, кромѣ молока, получалъ много другой пищи. По пи-
тательности телятина стоить ниже говядины: во-первыхъ, по-
тому, что содержитъ меньше бѣлка, а в о - в т о р ы х ъ — 7 » содержа-
л а костей в ъ телятинѣ больше. Лучшая телятина у н а е ъ ве -
сенняго и лѣтняго выпанванія . Но самый главный качества те-
лятины, к а к ъ было сказано, з а в и с я т ъ о т ъ возраста и спосооа 
отпоя. Пѣкоторые любители-гастрономы не б у д у г ъ ѣ с т ь теля-
тин V старше 3 - х ъ иедѣль; другіе знатоки отдаютъ предпочтете 
телятинѣ не раньше шестинедѣльнаго возраста. Нерѣдко на 
рыпкѣ можно встрѣтить телятину 4 - 5-ти мѣсячную, позже 
чего она уже груба и не имѣетъ в к у с о в ы х ъ достойнствъ. Б ъ 
Германіи с ъ большою охотою ѣ д я т ъ телятину даже 6 — 7 ыѣся-
ц е в ъ . 

С о р т а т е л я т и н ы . 

На нашихъ рынкахъ телятину по отпаиванію можно рг.з-

дѣлить на три сорта: 
1) Ц ѣ л ь н о - м о л о ч н а г о о т п о я т е л я т и н а отъ т е л е н к а — 

поеннаго цѣльнымъ молокомъ. 
Т а к а я телятина всегда б ы в а е т ъ бѣлаго цвѣта , слегка розо-

ватаго оттѣнка, жиръ совершепно бѣлый и крѣпкій, и притомъ 
всегда в ъ большомъ количествѣ . Изъ этого жира получается 
прекрасный домашній фритюръ, во многихъ с л у ч а я х ъ заыѣня-
ющій коровье масло и, кромѣ того, по своему качеству , стоящій 
в ы ш е говяжьяго почечнаго жира. Ц ѣ н а такой телятинѣ отъ 30 

до 4 0 коп. фунтъ. 
2) О т п о я с н я т ы м ъ м о л о к о м ъ . Телятина второго сорта 

получается отъ телятъ, отпоенныхъ снятымъ молокомъ с ъ прн-
бавленіемъ болтушки и с ы р ы х ъ я и ц ъ . Т а к а я телятина продается 
н а рынкѣ но 2 0 — 2 5 к . з а фунтъ- она цвѣтомъ значительно 
краснѣе молочной, не такт, нѣжна на в к ѵ с ъ , мнения волокна 

ел грубѣй, жиру гораздо меньше, который, кромѣ того, но та-
кого хорошаго качестна—гораздо мягче, водяпистѣе п сѣрѣо. 

3) М у ч н о г о о т п о я . Третій сортъ получается отъ телятъ, 
поенныхъ одною болтушкой, такт, называемыхъ мучниковъ. Те-
лятина третьяго сорта всегда пыѣетъ синевато-сѣрый цвѣтъ , 
очень тощая, почти совсѣмъ безъ жиру, всегда жесткая; про-
дается п о Ю — 1 5 к. з а ф у н т ъ . 

Самыя лучшіе поенные телята доставляются в ъ Петроградъ 
и з ъ Новгородской il частью пзъ Псковской губервій. Первые 
считаются лучшими но качеству мяса, потому что, во первыхъ, 
пхъ в ы п а и в а ю т ъ болѣе продолжительное время, а во-вторыхъ, 
скорѣе доставляются на рынокъ. Москва лучшихъ телятъ полу-
чаотъ изъ Ярославской губерніи. 

Крестьянки означен и ы х ъ губерній и подстоличныхъ уѣздовъ 
спеціально занимаются выпаиианіемъ теля-гъ на убой, таісъ 
к а к ъ , не имѣя в ъ свонхъ хозяйствахъ ледннковъ, не могутъ 
сохранять молочные продукты. 

Телятина 2-го сорта большею частью также получается отъ 
зажиточным, крестьян! . , имѣющпхъ порядочное количество скота, 
а потому и занимающихся произнодстномъ молочныхъ скоповъ: 
употребляя цѣльное молоко на выдѣлку масла и другнхъ молоч-
н ы х ъ п роду кто в ъ , снятымъ молокомъ поягъ телятъ, а если 
д а ю т ъ цѣльное молоко, то с ъ прибавленіемъ с ы р ы х ъ яицъ, муки 
и даже поды. 

Многочисленный молочный фермы в ъ Петроградѣ н его окре-
стностях! . , а также и в ъ подстоличныхъ уѣздахъ , при значи-
телышмъ развитіи молочной промышленности, обыкновенно до-
рожать каждой каплей молока. В ъ виду этого фермеры нахо-
дить не ныгоднымъ тратить молоко на выпаиваше новорожден-
IIыхъ телятъ, а стараются тотчасъ же сбывать ихъ з а самую 
ничтожную пѣну. При этомъ они находить даже ныгоднымъ 
пользоваться тѣмъ молокомъ, которое корова даетъ в ъ первые 
3 — б дней послѣ отеле H ія, такт, называемое «молозиво». Послѣд-
нее, к а к ъ извѣстно, желтокрасноватаго цвѣта , на подобіе сли-
в о к ъ , с ъ примѣсью желговатыхъ с г у с т к о в ъ и комочковъ, а иногда 
кровяных! , жилокъ. Молоко-молозиво весьма полезно для ново-
рожденыхъ телятъ, но наблюденію докторовъ, вредно для людей; 
но продавцы молока, ради густоты, омѣшиваютъ его со всѣмъ 



остальным* молокомъ и дѣлаютъ такимъ образомъ послѣднее 

болѣе жирным*. 
В ъ виду этого ранній с б ы т * телят* на рынок* изъ-за эко-

номіи молока производит* двойной вредъ: во-первыхъ, полу-
чается не нормальная телятина, а во в т о р ы х * — к ъ общему ко-
личеству молока прибавляется и молозиво, которое, особенно у 
дѣтей, можетъ произвести иногда серьезный послѣдствія—колики, 
поносы и вообще разстройстпо нищеваренія. 

Р а с н о з н а в а н і е п р о д а ж н о й т е л я т и н ы . Телятина обык-
новенно прямо с ъ бойни п о с т у п а е т на рынокъ вмѣстѣ съ ко-
жею, головою и ногами. 

На бойнѣ послѣ зарѣзыванія теленка, ножомъ по горлу, 
разрѣзаютъ кожу по груди и животу, но при этомъ всю ее не 
с н и м а ю т какъ у крупнаго скота, а лишь немного отворачи-
в а ю т , чтобы вынуть брюшные внутренніе органы; при этомъ 
горло и грудные органы-сердце и легкія, а также печенка изъ 
брюшной полости обыкновенно остаются в ъ тушѣ теленка, равно 
какъ и ножки, надрѣзаниыя по суставам* и удерживаемый 
при тушѣ кожею. При покупкѣ телятины всегда слѣдуетъ обра-
щать вниманіе на состояніе копытецъ, пупка и зубовъ. Если 
копыта теленка, при осмотрѣ его в ъ лавкѣ , еще не оплотнѣли 
и наощупь представляются мягкими и к а к ъ бы слизистыми, то 
это з н а ч и т , что теленок* еще не ходилъ и роговое вещество 
копытцев* не успѣло окрѣпнуть. Такой теленок*, к а к * ненор-
мально-молодой, можетъ быть забракованъ при покупкѣ; при 
этомъ для опредѣленія могутъ служить пупокъ и зубы. Пупокъ 
обыкновенно отваливается къ концу 2-ой недѣли, и если онъ 
при теленкѣ и притомъ не обсохъ, то это прямо у к а з ы в а е т * 
на ненормально-молодую телятину. Тоже самое и з у б ы , - е с л и 
при вышеприведенных* признаках* будетъ, кромѣ того, во рту 
на нижней челюсти только три пары рѣзцовъ, то это безусловно 
подтвердит* еще болѣе ранній возраст* . Олѣдуетъ отмѣтить, 
что, если встрѣтится затрудненіе отличить ненормально-молодую 
телятину по какому-либо одному изъ сказанных* признаков*, то 
но совокупности этих* трех* совершенно точно можно сдѣлать 
безошибочное заключеніе. 

Т е л я т и н а в р е д н а я . 

М е р т в о р о ж д е н н ы е т е л я т а попадают* на рынокъ не-
потрошеными. В ъ этих* с л у ч а я х * обыкновенно дѣлаютъ такъ, 
что при рожден»! телятъ мертвыми разрѣзаютъ имъ горло, какъ 
будто они зарѣзаны живыми; но такъ какъ нзъ раны у мертво-
рожденных* кровь идти не м о ж е т , то края ея обмазывают* 
кровью, и тогда с ъ перваго взгляда кажется, что теленок* за-
рѣзанъ, к а к * слѣдует* . При покупкѣ такого теленка легко 
узнать по тѣмъ признакам*, какіе даны выше, а при ветери-
нарно-судебныхъ вскрытіяхъ и освидѣтельствованіяхъ бросаются 
в ъ глаза спеціальныя еще примѣты, наприм., если обмыть края 
раны теплою водою, то кровь сейчасъ же отмывается и края 
зарѣза дѣлаются чистыми, тогда какъ у теленка, зарѣзаннаго 
нормально, края представляются съ запекшейся кровью, кото-
рая при обмыванін теплою водою не отмывается. Если выпо-
трошить такого теленка, то внутренняя поверхность брюшной 
области, а также реберная грудной полости окрашены всегда в ъ 
кровяно-синеватый цвѣтъ съ большими кровяными подтеками. 
Если бы такія телята продавались вскрытыми, то покупатель 
тотчас* бы обратил* вниманіе на ненормальную окраску поло-
стей, которая б ы в а е т * лишь у павших* животныхъ или у уби-
т ы х * во время предсмертной агоніи, когда сердце уже не про-
талкивает* кровь вовсе, или, хотя и проталкивает*, но не в ъ 
достаточной степени. Мясо такой телятины кровяно-красное с ъ 
синеватым* отливом* и его всегда по этому можно отличить. 

Если изъ такой телятины приготовить п р е п а р а т , то под* 
микроскопом* увидимъ, что всѣ кровеносные сосуды запружены 
кровяными шариками, между тѣыъ какъ достаточно обезкровлен-
ная телятина подъ микроскопом* представляется съ пустыми 
волосными сосудами. Если отъ такого теленка взять кусочек* 
легкаго и пустить на воду, то оно п о т о н е т , какъ печенка, 
тогда какъ о т нормальнаго теленка, надлежащим* образом* 

зарѣваннаго, легкое в ъ водѣ не тонет* . 
З а м е р а ш і е т е л я т а . Зимою, когда с т о я т * болыше морозы 

и когда начинают* телиться коровы, часто случается, что те-
ленок*, родившійсн ночью, при плохом* устройств« хлѣва 
быстро о с т ы в а е т и з а м е р з а е т ; тогда берут* такого теленка, 



отогрѣваютъ и точно такъ же, к а к ъ и у мертворожден наго, 
дѣлаютъ искусственный зарѣзъ по горлу, запачкивая края раны 
кролью отъ послѣда. В ъ этоыъ случаѣ отличить такого теленка 
по наружному виду, а также и по данныыъ ветеринарно-судеб-
наго вскрытія возможно на основаніи т ѣ х ъ же примѣгъ, какія 
только что были описаны у мертворожденныхъ телятъ. 

О т н о с и т е л ь н а я ц ѣ н н о с т ь . 

Лучшія части телятины т а к ъ же, к а к ъ и в ъ мясной тушѣ , 
расположены кзаду и кверху. Такимъ образомъ, лучшая теля-
тина в ъ т у ш ѣ — в ъ задкѣ и кверху у позвоночника, а х у д ш а я — 
в ъ передкѣ и внизу, хотя разница в ъ к а ч е с т в * не т а к ъ рѣзко 
выражена в ъ телятин* , к а к ъ в ъ говядин* . Нужно прибавить, 
что, чѣмъ старше становится теленокъ, тѣмъ разница в ъ ц ѣ н ѣ 
на части его туши становится рѣзче; при чемъ встрѣчаемся с ъ 
тѣмъ же явленіемъ, какое уже было разсмотрѣно при изученіи 
ц ѣ н ъ на части мяса крупного рогатаго скота, а именно, что тѣ . 
части организма, которыя н е с у т ъ при жизни большую работу, 
имѣютъ меньше в к у с о в ы х ъ и питателыіыхъ достопнствъ, нежели 
т ѣ , которыя несутъ меньше, такъ к а к ъ послѣднія пріобрѣтаютъ 
болѣе жиру и менѣе студенистыхъ веществъ , тогда к а к ъ первыя, 
наоборотъ, больше студенистыхъ веществъ и меньше жиру. 

В и д и м ы я с о с т а в н ы я ч а с т и т е л я т и н ы . 

Телятина т а к ъ же. какъ и говядина, состоите изъ 4 - х ъ 
состаипыхъ частей: 1) ыускулопъ, 2 ) жира, 3) костей и 4) сухо-
жилій. Первыя изъ этихъ веществъ т а к ъ же, к а к ъ и в ъ го-
вяжьемъ мяс* , называются существенными питательными ве-
ществами, а вторыя, т . е. кости и сухожилія несущественными. 

Если взять небольшого теленка, примѣрно 6 0 — 7 6 фунтовъ, 
вѣса , средняго отпоя, и обрѣзать у него всю мякоть, то костей 
получится около 31°/о, а . мякоти всего 6 9 % ; между тѣмъ, в ъ 
болѣе крупномъ т с л е н к ѣ — 1 1 5 - 1 6 4 фунт, в ѣ с а , мякоти около— 

72'/а°/о, а костей—27'/а 0 / 0-

Изъ этого, по отношенію к ъ телятамъ, можно вывести то же 
самое, что было сказано и относительно крупнаго скота, т. е. 

Чѣмъ меньше теленокъ ростомъ и вѣсомъ, тѣмъ °/о костей нъ 
немъ возрастаете не только в ъ цѣломъ, но и в ъ каждой и з ь 
его частей отдѣльно, и, наоборотъ, чѣмъ крупнѣе и тяжелѣе 
теленокъ, тѣмъ ббльшій % мякоти и меныній °/о костей в ъ 
немъ, и это не только в ъ цѣломъ, но и в ъ каждой его части 
отдѣльно. Поэтому для потребителя выгоднѣе покупать телятину 
отъ туши болѣе крупной, чѣмъ отъ туши менѣе крупной, ко-
нечно, при в с ѣ х ъ другихъ одинаковых'!, услопіяхъ. 

С в о й с т в о т е л я т и н ы п р и н а г р ѣ в а н і и . 

Телятина болѣе идете на жаркія, чѣмъ на горячія. При жа-
реніи в ъ теченіе 2 -хъ часовъ телятина теряетъ до 3 6 , 4 > своего 
иервоначальнаго в ѣ с а , при чемъ много значить температура, до 
которой достигаете телятина въ центр* куска . При 76 она 
получается очень сочной и розовой и теряетъ меньше в ь нѣсѣ ; 
при 8 6 ° она уже не имѣетъ розова го циѣта, a пріобрѣтаетъ 
болѣе сѣрый в и д ь и дѣлается менѣе сочна, уменьшаясь при 
этоыъ в ъ в ѣ с ѣ ; наконецъ, при 1 0 0 ° получается сухое мясо и 
безвкусное, иногда в ъ состояніи мясного угля, до котораго 
доводится при неумѣломъ жареніи. 

Чтобы опредѣлить однако среднее время, потребное для луч-
шаго жаренія и меньшей потери в ъ в ѣ с ѣ , нужно знать к а к ъ 
объемъ, такъ и в ѣ с ъ даннаго куска телятины. Нзъ наблюденій 
замѣчено, что 1 фунтъ телятины требуетъ 16 минуте жарешя, 
и сверхъ того, с ъ общаго количества сбрасывается еще 16 
минуте; т а к ъ , напр., кусокъ телятины в ъ 3 фун. требуетъ для 
лучшего жаренія 46 м и н у т ь — 1 6 , т . е. полъ-часа. Значите , при 
болѣе крупныхъ кускахъ требуется и времени больше; но кром* 
в ѣ с а в времени, имѣете также значеніе и температура, которая 
окружаете, жаркое. Для телятины температура должно быть 
ниже чѣыъ для говядины. Самое выгодное жареніе телятины 
произвести можно в ъ печкѣ Румфорда, в ъ которой телятина 
теряетъ н а 6°/" менѣѳ в ъ в ѣ с ѣ , чѣмъ при жареніи в ъ духовой 
печи и, сверхъ того, т у т ъ н ѣ т ъ надобности обрѣзывать с ъ 
мяса корку, т а к ъ к а к ъ она б ы в а е т е весьма тонкой; все это 
даетъ экономію до 10й/«. 



К о с т и т е л я т и н ы . При вываркѣ костей телятины потеря 
ихъ в ъ вѣсѣ болѣе значительна, чѣмъ при вываркѣ костей го-
вядины. Кости теленка, взвѣшенныя тотчасъ послѣ выварки, 
теряютъ 23°/» своего вѣса , тогда к а к ъ кости говядины всего 
1 7 % . Такая разница в ъ потерѣ на костяхъ обусловливается 
бблыпимъ содержаніеыъ в ъ них* костнаго хряща в ъ сравненіи 
с ъ землистыми частями. Поэтому кости мягкія, желатин* о т * 
н и х * нѣжный, т а к * какъ кости мало еще пропитаны отложе-
ніеыъ извести, каковая в * костяхъ взрослых* животных* мѣ-
шаетъ вываркѣ желатина. Пот* почему если желают* придать 
бульону или консоме больше клейкости и нѣжности во вкусѣ , 
то кладут* вмѣстѣ с ъ говядиной нѣкоторое количество телячьих* 
голяшек*. 

С х е м а с о р т и р о в к и т е л я ч ь е й т у ш и в ъ П е т р о г р а д ѣ и н а з н а -
ч е н ! ^ ч а с т е й д л я к у л и н а р н а г о и с к у с с т в а . 

Телячья туша дѣлится на слѣдующія семь частей. 

I . Голова. И. Ш е я и лопатка. III . Телячьи котлеты или 
т а к * назыг-аемое телячье карре, т. е. ребра по позвоночнику 
(10 реберъ с * одной стороны и 10 с ъ другой). IV. Грудинка 
телячьи. V. Почечная часть. VI. Окорокъ телячій. VII. Ноги. 

Л У Ч Ш Ш ЧАСТИ. 

Т е л я ч і й о к о р о к ъ , и з * котораго приготовляют* жареную 
и брезеронанную телятину. 

Часть окорока, которая соотвѣтствуетъ говяжьему ссѣку, на-
зывается фрикандо, и з * котораго приготовляют*: телячье фри-
кандо шпигованное, фрнкандо запеченое в * тѣстѣ п о - с л а -
вянски, фрикандо гляссированное и фрикандо шпигованное по 
англійскн. 

П о ч е ч н а я ч а с т ь (соотвѣтстпующан ростбифу). Из* него 
приготовляют* различнаго рода жаркія, какъ-то: жаркое ку-
ском* , телятина иод* бешемеломъ, попьеты (зразы) из* теля-
тины, гренадин* и з * телятины, шницель по-вѣнсіш и пр. 

Т е л я ч ь е к а р р е или жареныя натурально, панированные, 
котлеты соте, котлеты зингара, котлеты финзербъ, а-ля вилеруа, 
нъ иапильотах*, в ъ клярѣ и масса других*. 

Телячьим* карре называется т а часть туши теленка, кото-
рая соотвѣтствуетъ реберным* частям* туши вола, т. е. отчасти 
толстому и цѣликомъ тонкому краям* и тонкому филе. Карре 
это содержит* 8 или 10 реберъ, иначе сказать, 8 или 10 
котлет*, при чем* обыкновенно при раздѣленіи телячьей туши 
на сорта число реберъ считается не о т * передка а о т * задка. 
Таким* образом*, выходит* , что на котлеты идут* только пер-
вый 8 или 10 реберъ о т * задка, остальныя б — 3 ребра переднія 
не прирубаются к * котлетам*. 

Нужно 8амѣтить, что всѣ 8 — 1 0 котлет* не только не обла-
дают* одинаковым* качеством* мяса, но, наоборот*, даже 

Р а з д ъ л к а телячьей т у ш и на с о р т а . 

нмѣютъ большую равнину; т а к * , нанримѣръ, если взять первую 
котлету о т * задка и самую переднюю, то сейчас* же будет* 
замѣтна большая разница: задняя котлета всегда будет* болѣе 
мясиста и будет* ішѣть небольшое количество пленок* и сухо-
жилій, а передняя, наоборот*, почти вся покрыта сухожиліныи 
и пленками и совсѣмъ имѣетъ другой в и д * , т. е. выглядите 
какой-то трепаной и маленькой в ъ сравненіи съ задней. В ъ 
богатых* домах* и на к у х н я х * первоклассных* ресторанов* 
какой бы многочисленный обѣдъ ни б ы л * , повара дѣлаютъ 
подбор* только и з * первых* о т * зада трех*-четырех* котлет*; 
стало быть, о т * одного теленка берется три-четыре иослѣднихъ 

Ш ' А К Т . ОСНОВЫ К У Л І Ш . И С К У С С Т В А . G 8 



ребра правой и три-четыре послѣднихъ ребра лѣвой стороны; 

всего выходит* 6 — 8 котлет*. 
Со всего карре, при нарѣзкѣ его мякоти на отбивныя котлеты, 

в * сыром* видѣ , удерживается при каждой котлетѣ всего /а 
мякоти, а остальная % зачищается и будет* состоять и з * 
мелких* кусочков* и обрѣзков*, которые в ъ благоустроенном* 
хозяйствѣ не пропадают*, а идут* либо на рубленыя котлеты 
либо на рагу и пилав* , либо же на приготовленіе фюмэ для 
соѵсовъ и подливок*. 

Г р у д и н к а . Очень вкусна хорошо приготовленная телячья 
грудинка, которая фаршируется ливером* или англійским* фар-
шем*. Хорошо на завтрак* подать рагу или фрикасе и з * і ру-
дники. Грудинка часто покупается на разеольник*. 

Ш е я и л о п а т к а часто продаются вмѣстѣ с * включешемъ 
также трех* передних* реберъ, который никогда уже не идут* 
„а отбивныя котлеты. Лопатка и шея могут* быть Употреблены 
„а фаршированный рулет* и з * телятины, на рубленыяізразы 
и з * телятины, на рубленыя котлеты и на фарши в * колбасы 
(телячьи фаршированныя колбасы). 

Г о л о в а . И з * головы теленка приготовляют* телечью го-
ловку о натюрель, а также с у п * а-ля тортю, галантин* 

Т е л я ч ь и н о ж к и . Содержат* 4 0 % костей и 60 /о сухо-
жильной, очень вкусной мякоти, которая, будучи положена гт> ьоду 
для ошпариванія, при температурѣ в * 80° и послѣ варк в ъ 
течевіс трех* часов* при 90° теряет* в * вѣсѣ около 10 /о, г а к * 
что на стол* можно подать 6 4 % первоначальная вѣса. И з * 
н „ х * приготовляют*: телячьи ножки, жареныя натурально, 
телячьи ножки в * клярѣ ; телячьи ножки, отваренныя под* соу-
сом* пулетъ; телячьи ножки а-ля вилеруа; аспик* и з * ножек*. 

О Р Г А Н Ы СБОЯ: 
С л а д к о е м я с о (железы). Идет* на паштеты и к * различ-

ным* блюдам* на гарниры; сладкое мясо подается также само-
стоятельным* блюдом* на антреме. 

П е ч е н к а т е л я ч ь я . Идет* н а г р а т е н * для паштетов*, соте, 

" " п о ч к и т е л я ч ь и . Приготовляются под* соусами: мадера, 

томатъ, никантъ, въ сметанѣ и проч. 

М о з г и . Мозги жареные во фритюрѣ, въ клярѣ. 
Л е г к о е — н а фарши и пироги. 
Я з ы к ъ — н а холодное и копченый. 

О б а р а н и н ѣ . 

Баранина по содержание бѣлка стоит* ниже говядины, прп 
чем* ея бѣлокъ имѣетъ весьма мало желатина, жира же в ъ бара,-
нинѣ больше, чѣмъ в ъ говядпнѣ. Баранина удобонариыѣе говя-
дины, потому что нмѣетъ болѣе тонкіе мускулы н ne т а к * плотна. 
Она вообще годится для замѣны говядины, чѣмъ достигается 
желаемое на кухиѣ разнообразіе. Имѣетъ то преимущество пе-
ред* говядиной и свининой, что ее можно ѣсть почти сырой, 
не опасаясь заразиться туберкулезом* и глистами, т а к * к а к ъ 
эта болѣзнь у баранов* почти не встречается. 

Бараній жир* содержит* в * себѣ значительно больше стеа-
рину, чѣмъ жир* других* домашних* животных*, поэтому о н * 
весьма неудобоварим*, и полученный и з * него фритюр* но нку-
совомъ отношеніи хуже говяжьяго фритюра. Ж и р * старых* ба-
ранов* имѣетъ непріятный запах* свѣчного сала. Поэтому его 
нужно тщательно срѣзать съ мяса в ъ сыром* видѣ. 

Хорошая баранина ярко-краснаго цнѣта, жир* нѣжный, бѣ -
лый, довольно прозрачный и твердый; баранина же темнаго 
цвѣта с ъ непрозрачным* жиром*—плохая, какъ равно и блѣд-
наго цвѣта, т. е. слишком* худая. Лучшая баранина получается 
о т * баранов*, выросших* на солончаках*, или питающихся 
горными травами. Поэтому лучшими породами по качеству 
мяса считаются кавказская и крымская. Средняя по вкусовым* 
качествам* будет* малороссійская баранина и худшая из* се-
верных* губерній. Самая вкусная баранина бывает* о т * весны до 
осени, в ъ началѣ года она еще рѣдкость и считается лакомством*. 

Молодой барашек* очень вкусен* , пока кормится молоком* 
матери, но все же о н * не должен* быть черезчуръ молод*, т а к * 



к а к * мясо молодого барашка содержит* много желатина, во 
всяком* случаѣ небольшой барашек* по отношен.ю в ѣ с а ко-
стей къ вѣсу мяса и питательности гораздо выгоднѣе соотвѣг-

ствующаго по возрасту теленка. 
В ъ кушанья баранину слѣдуетъ употреблять не моложе 2-хъ-

ыѣсячнаго возраста; 6-тн-мѣсячный откормленый барашекъ даетъ 
прекрасное нѣжное мясо; и з * него можно приготовить превос-
ходное жаркое и отличиыя котлеты; баранина вкусна и холод-

Н а Я З а границей, гдѣ употребленіе баранины гораздо болѣе рас-
пространено, нежели в * Россіи, охотно ѣдятъ даже старую 
баранину; в * Англіи цѣнится особенно 3-хъ-лѣтняя; русскіе же 
находят* , что старая баранина пахнет* салом*. Такую бара-
нину передъ приготовленіемъ необходимо мариновать, какъ и мясо 
дикихъ животныхъ. Послѣ мариновки мясо дѣлается мягче. Та-
кая разница во в к у с а х * происходит*, вѣроятно, отъ неумѣнш 
ее выбирать и приготовлять. Мясо неоскопленныхъ взрослых* 
самцов* тоже дурно. Кромѣ того, для в с я к и х * животных* есть • 
свой сезон* , такъ , напр., баранина позднею осенью не употре-
бляется: обнліе жира сообщает* ей непріятный вкусъ , тогда 
какъ неслишком* жирная баранина, при умѣлом* приготовлен*, 
нѣсколько напоминает* жаркое изъ серны. 

Различима части баранины имѣютъ различный видъ: бедро 
вкуснѣе лапатки; это лучшая часть по наименьшему содержа-
ние костей и жира; вкусны и дешевы ножки, головка, печень 

и передняя часть барана. 
Козье мясо мало употребительно, хотя мясо молодого коз-

ленка считается лакомством*, мясо же стараго козла, особенно 
позднею осенью, имѣетъ противный в к у с ъ и запахъ; исправить 
ДО »«которой степени его можно, вымочив* в ъ уксусѣ . к о з а 
гораздо вкуенѣе козла. 

С х е м а с о р т и р о в к и б а р а н ь е й т у ш и и н а з н а ч е н і е ч а с т е й д л я 
к у л и н а р н а г о и с к у с с т в а . 

Баранья туша дѣлится на 6 частей: I) голову, II) переднюю 
четверть н лопатку, III) котлеты (карре) IV) грудину, V) поче-
чную часть (сѣдло) и VI) заднюю четверть (баранхй окорокъ). 

ЛУЧИІІЯ ЧАСТИ: 
П о ч е ч н а я ч а с т ь идетъ на жаркое кускомъ, с ъ костями или 

безъ костей, какъ (риле; иногда подаются обѣ половники вмѣстѣ до 
хвостовых* позвонков*, такъ называемое «сѣдло». Из* мякоти 
этой части дѣлаются различный соусный блюда и шашлыки. 

Б а р а н і й о к о р о к * приготовляется, какъ и телячій, жаре-
ный и брезерованный, съ различными темными, пикантными 
соусами (задняя часть). 

' Б а р а н ь е к а р р е имѣетъ то же назначеніе, что и телячье. 
Лучшія котлеты заднія, какъ и у теленка. 

6) Котлеты бараньи в ъ клярѣ. 
7) Котлеты бараньи маринованнмя, соусъ пуаврадъ. 
8) Эпиграммы изъ барашка. 

О с т а л ь н ы я х у д ш і я ч а с т и : л о п а т к а б а р а н ь я и ш е я . 
Употребляется: 1) На жаркое рулетом* и на рубленыя блюда. 
2) На супы и похлебки изъ баранины. 
3) На рагу изъ баранины (рагу де-мутонъ). 

Г р у д и н к а б а р а н ь я . 
Употребляется на рагу изъ баранины (рагу де-мутонъ) и 

пилавъ (пилавъ де-мутонъ). 

Н о ж к и б а р а ш н а . 
Под* соусомъ съ мадерой или съ никантнымъ. 
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О с в и н и н ѣ . 

В ъ свининѣ содержаніе бѣлка нѣсколько ниже, чѣмъ в ъ го-
вядинѣ , но зато она имѣетъ больше желатина и жиру. Хорошее 
свиное мясо должно быть нѣжно-волокнистое, свѣтлаго цвѣта 
и не слишкомъ жирно. Ж и р ъ бѣлый, а кожа прозрачна. Если 
же мясо темное, жиръ мягкій, а кожа желтая, то оно низкаго 
качества и к ъ унотребленію не годится. Очень жирная свинина 
невыгодна, потому что в ъ ней меньше бѣлка, чѣмъ в ъ худой. 
У молодой свиньи сало очень тонкое. 

Потребленіе свинины весьма распространено в ъ деревнях», 
такъ к а к ъ свинью легко выкормить, а мясо ея удобно сохра-
няется, благодаря обилію жира, в ъ видѣ разнообразныхъ запа-
сопъ сала, ветчины, колбасъ и т. п., при чемъ свиная туша 
даетъ наименыпій процентъ отбросовъ. 

Противъ употребленія свинины существуетъ, однако, два 
возралсенія: 1) то, что она изобилует» паразитами (фины, три-
хины); 2) что неудобоварима, по чрезміірной жирности. Что ка-
сается до опасности зараженія паразитами, которые, дѣйстви-
телыю, иногда иопадаются нъ свинннѣ чаще, нежели в ъ мисѣ -
другихъ животныхъ, то для этого во в с ѣ х ъ городах» теперь под-
вергаютъ ее ветеринарному микроскопическому осмотру; относи-
тельно же того, что свинина неудобоварима, можно сказать, что 
это не совсѣмъ вѣрно,—она прекрасно усваивается желудкомъ, 
особенно при физической работѣ и иребываніи на воздухѣ . 
Лучшая свинина получается отъ 7 -8 -ми-мѣсячной свиньи, а 
лучшее сало отъ 15-ти-мѣсячной. Поросенокъ вкусенъ въ пе-
ріодѣ 2 - 6 - Т І І недѣль; изъ 8-ын-мѣсячнаго иоросенка можетъ 
быть уже приготовлено нѣсколько ісушаній. Мясо дикаго кабана 
значительно вкуснѣе, нежели мясо свиньи, но в ъ настоящее 
время, с ъ исчезновеніемъ лѣсовъ, онъ попадается на рынкѣ 
все рѣже и рѣже. Для хозяйства свинья представляет» слѣдую-
щія выгоды: быстрый рост», плодовитость, способность чрезвы-
чайно быстро откармливаться, нетребовательность в ъ пищѣ и, 
наконецъ, незначительность отбросовъ ирп убоѣ. При этомъ не-
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обходимо соблюденіе только одного условія: хороню проваривать 
и прожаривать свинину при прнготовленіп нзъ иея кушаній. 

С п о с о б ъ р ѣ з к и с в и н е й и н а з н а ч е н і е ч а с т е й т у ш и д л я 
к у л и н а р н а г о и с к у с с т в а . 

Р ѣ з к а свиней производится слѣдующимъ образомъ: сначала 
свинью ошеломляютъ ударомъ в ъ лобъ, a затѣыъ мгновенно 
вонзают» широкій ножъ в ъ нижнюю часть шеи, по направле-
нно к ъ сердцу. Вышедшую кровь обыкновенно не бросают», а 
собирают» в ъ плоскую чашку, взбивая се иѣішчкомъ, чтобы 
она не обратилась в ъ цѣльный сгустокъ, a затѣыъ, сливъ нъ 
кувшинъ, выносят» на холодъ, наблюдая, однако, чтобы не за-
мерзла. Такая кровь идетъ на кровяныя колбасы. 

Обезкровленную свинью вѣшаютъ затѣмъ за заднія ноги го-
ловою внизъ, чтобы дать возможность вытечь поолѣднимъ осгат-
камъ крови; потом» вырывают» щетину изъ хребта и, уложивъ 
на бревна, обкладывают» соломою для опаливанія, во время 
производства котораго поворачивают» с ъ одного бока на дру-
гой, затѣмъ поливают» водой и скоблят» ножомъ. Опаливают» 
свиней сказаниымъ образомъ в ъ Малороссіи, тогда какъ на 
бойняхъ, в ъ столпнахъ и городахъ, ихъ шпарят» нъ особыхъ 
шпарняхъ. Когда туша снаружи хорошо обчищена, тогда на-
чннаютъ ее потрошить, дѣлая глубокій разрѣзъ но брюху. Преж-
де всего вынпмаютъ внутренности, тщательно отдѣляя внутрен-
ній жиръ; затѣмъ обирают» сальник» и присоединяют» къ 
нему брыжжеечный, т. е. межкишечный жиръ, а равно и весь 
околопочечный. В с е это вмѣстѣ , ио вытапливанін, дает» пре-
красный доыашній фритюр», который нисколько не уступит» 
топленому коровьему маслу. Вытопленный фрнтюръ держат» на 
холоду. 

Освободив» потом» какъ тонкія, т а к ъ и толстыя кишки отъ 
жира, ихъ выворачиваютъ, моют» в ъ горячей водѣ, очищают» 
тупым» иоисемъ внутреннюю слизистую оболочку ихъ, перемы-
вают» еще раз» и, обваляв» в ъ соли, складывают» нъ нрядки, 
вѣшая в ъ прохладное помѣщеніе, но не допуская до замерза-
нія. Кишки идут» на приготовленіе колбасъ. Точно такъ лее 
поступают» с ъ желудком»: вывертывая его, моют» нъ горячей 



водѣ, соскабливая слизь, и перетираютъ солыо. Осторожно по-
томъ вынимаютъ мочевой пузырь, затѣмъ изъ брюшной воло-
сти извлекают* печенку, наблюдая, чтобы при этомъ не разор-
вать желчнаго пузыря, такъ какъ при в ы п у с к * желчи свинина 
и жиръ получаютъ горысій вкусъ . 

Печень можно употреблять на жаркое, фаршъ для пироговъ, 
в ъ ливерныя колбасы и, наконецъ, на сыръ, добавляя, конечно, 
туда трюфели и различный спецін. 

Ливеръ употребляютъ на фаршъ, сердце отвариваютъ, за-
стуживают* и подаютъ, какъ холодное, съ горчицей и хрѣ-
номъ, равно какъ ноги и голову, отбивъ предварительно копы-
та у ногъ, а изъ головы вынувъ мозги и зубы. Мозги также 
не пропадаютъ, ихъ добавляюсь в ъ студень или прибавляютъ 
къ печени, когда приготовляютъ изъ нея сыръ. 

С х е м а с о р т и р о в н и с в и н о й т у ш и п о - р у с с к и (рис. і ) . 

Поел* того, какъ свипыо ошпарятъ или опалятъ послѣ убоя, 
тушу вывѣшиваютъ в ъ холодильнйкъ, чтобы мясо окрѣило, 
чтобы в ъ немъ совершался тотъ процессъ, который называется 
трупнымъ окоченѣніемъ. Поел* того раздѣлываютъ тушу по-

лис. 1. 

ыясницки, а именно, отрѣэаютъ голову (I), идущую на различ-
ный шофруа, на зильцы, студни и пр., шею (И), идущую в ъ 
колбасныя для изготовленія изъ нея итальянской ветчинной кол-
басы; лопатку или передній окорокъ (Ш), идущій большею 

частью на фаршъ въ колбасы: салями, любекую и пр., груди-
ну (IV), идущую на копченіе для яакусокъ, а также на фаршъ 
нъ польскія и литовскія колбасы. Нъ кончепомъ вид* идетъ 
в ъ борщи. Свиныя котлеты (V) или свиное карре, идущее на 
котлеты нзъ свинины—и вообще на жаркое; шпекъ (VI) идетъ 
на соленое свиное сало (малороссійское) и в ъ колбасныя в ъ 
примѣсь рѣшительно ко всѣмъ фаршамъ в ъ колбасы, сосиски, 
колбаски, сыръ изъ дичи и проч. (VII ) окорокъ в ъ соленомъ 
и копченомъ вид*, идегъ на обыкновенную ветчину. 

У и л ь т ш и р с к а я п о л о в и н к а с в и н о й т у ш и (рис. 3) . 

Т а к ъ называется цф.льная половинка свиной туши, отъ ко-
торой предварительно отрѣзаютъ голову. Затѣмъ изъ такой по-
ловины вынимаются: б шейныхъ позвонковъ и грудная кость 
съ нервымъ реброы'ь, вынимается также почти пся тазовая 
кость и лопатка, такъ что в ъ половник* остается только 12 ре-
беръ, маклакъ, бедро и плеченая мозговая косточка. Хорошо 
обдѣланная половинка им*етъ ройную поверхность безъ вися-
щнхъ кусковъ мяса, съ гладко опиленными концами реберъ, съ 
небольшой ямой на томъ мѣстѣ, гдѣ вынута лопатка. Остаю-
щаяся ребра могутъ быть надпилены посрединѣ, какъ это по-
всемѣстно д*лается в ъ Ирландіи; большая часть половинокъ 
американскаго приготовленія также имѣютъ эту особенность. В ъ 
вид* такихъ половинокъ свинина издавна солилась в ъ Англін, 
в ъ графств* Уильтширъ, отъ котораго этотъ способъ приго-
товленія и получилъ свое названіе; приготовляется такъ же в ъ 
остальныхъ частяхъ Англіи и Ирландіи. В ъ вид* такихъ поло-
винокъ свинина доставляется в ъ Англію и в з ъ Швеціи, Даніи, 
Германіи, Соеднневныхъ Штатовъ. Начинали и всячески про-
бовали доставлять ихъ изъ Россіи. Удивительно, почему бы у 
у насъ в ъ Россіи не производить эти половинки в ъ указан-
номъ вид* и не сбывать ихъ на англійскій рынокъ? 

Слѣдуетъ замѣтить, что на англійскоыъ рынкѣ предпочи-
таютъ в ѣ с ъ этнхъ половинокъ отъ 35-ти до öO-ти англ. фун-
товъ, тогда какъ половина, напр., в ъ 90 фунт, уже считается 
неподходящей подъ требованія рынка. Болѣе легкія половники 
получаются отъ свиней в ъ 4 до 5-ти пуд. живого вѣса и цѣ-





нятся особенно высоко. Вторым* условіемъ служит* толщина 
шпека. Ж и р ъ на спинѣ должен* быть не толще 7 * верніка; 
чѣыъ больше мяса относительно жира, тѣмъ лучше. Третье тре-
бован іе — чтобы мясо и жиръ были совершенно тверды послѣ 
осгыванія тушъ, т. е. хлѣбной ісормки. 

Половинки низшаго качества бывают* съ болѣе мягким* 
мясомъ и значительно болѣе сальныя, чѣмъ высшій сортъ, 
именно со слоем* сала подъ кожей (на спинѣ) отъ 3 — 4 - х ъ 
дюймов*, и могутъ быть значительно тлжелѣе приведеннаго 
выше вѣса , доходя до 90 англійскихъ фунтовъ. Этотъ низшій 
сортъ совершенно бракуется строгимъ лондонскимъ рынкомъ. 

Когда, Богъ даетъ, у н а с * будетъ сбыт* нашей русской сви-
нины за границу, особенно при дешевизнѣ хлѣба, то не мѣ-
шаетъ иыѣть в ъ виду нашим* сельским* хозяевам* и свиново-
дам* все вышесказанное, а посему совѣтуемъ заводить свиней 
такого сорта, у которыхъ отложеніе жира подъ кожей срав-
нительно небольшое, потому что свиньи, способный к ъ значи-
тельному ожиренію и отложенію толстаго шпека, не будут* 
нмѣть сбыта на европейском* рынкѣ. 

Объ оноронахъ. 

Каждый городской обыватель озабочен* приготовить къ Св. 
Пасхѣ что-либо изъ мясных* продуктовъ копчешя и соленіл. 

Каждая хозяйка заранѣе придумывает*, какъ и чѣмъ обста-
вить пасхальный столъ, чтобы всего было много, чтобы все 
было вкусно и убрано красиво. При этомъ каждый, соразмѣряясь 
съ своими средствами, справляясь съ своим* бюджетом*, больше 
старается бить на эффект*, мало заботясь о доброкачествен-
ности пріобрѣтаемыхъ продуктовъ. 

Приходите вы выбирать окорокъ в ъ мясную лавку или кол-
басную и прежде всего ваше вниманіе должно быть обращено 
на то, имѣетея ли у ножки окорока свинцовая пломба, снидѣ-

тельствующая о томъ, что окорокъ этотъ осмотрѣнъ на город-
ской микроскопической станціи при бойнѣ или в ъ городской 
лабораторіи на Сѣнной. Если пломба имѣется, то ее хорошенько 
слѣдуетъ осмотрѣть и удостовѣриться, дѣйствнтельно ли она 
установленная пломба, с ъ гербом* городского управленія, или 
кркая нибудь принѣшенння для вида—взятая отъ чая или отъ 
куска краснаго товара. Убѣдившись в ъ дѣйствителыюсти пломбы, 
слѣдуетъ обратить вниманіе на свѣжесть, нѣтъ ли протухлости. 
Если окорокъ свѣжъ снаружи, то этимъ еще нельзя ограничи-
ться, и какъ только принесете домой, возьмите филейный ножъ, 
нагрѣйте в ъ кипяткѣ , оботрите полотенцем* насухо и вонзите 
горячее лезніе его внутрь окорока до самаго тазобедреннаго су-
стана или но направленію мозговой кости и, быстро вынувъ. 
понюхайте лезвіе. Если окорокъ тронулся, что скорѣе всего 
случается у костей, то горячее лезвіе ножа сейчасъ лее обнару-
житъ и д о в е д е т до свѣдѣиія вашего обонянія. 

На поверхности тухлость распознается скорѣе: ее можно 
опредѣлить простым* понюхиваніемъ, а для того, чтобы уси-
лить запахъ, несвойственный свѣжести, поступают* такъ: отр«-
вываютъ кусочек* окорока съ поверхности и окунают* его в ъ 
крутой кипяток*, a затѣмъ быстро вынимают* и шохаютъ тѣ 
пары воды, которые отъ пего исходят*: при этомъ запахъ 
испорченности ощущается рйзче. Или лее пользуются показа-
ніемъ красной лакмусовой бумалеки, которая обнарулеиваетъ 
порчу тѣмъ, что, предварительно смоченная водою, при приіеос-
новеніи къ окороку синѣетъ, тогда какъ синяя бумажка не 
изыѣняетъ своего цвѣта в ъ красный, какъ это случается вен-
кій разъ при прикладыпаяіи ея къ несвѣжему окороку. В ъ про-
даж« часто, чтобы избавиться отъ малѣйяіаго запаха, кладут* 
окорокъ на нѣкоторое время в ъ раствор* уксуса; поэтому при 
выбор« не мѣшаетъ его обшохать, не пахнетъ ли уксусом* . 
Для того, чтобы отбить запахъ несвѣжести, продавцы пускаются 
на разный хитрости. Для этого кладут* окорокъ в ъ холодную 
воду и тушатъ в ъ этой водѣ раскаленные до красна уголья. 
Стоитъ только потушить одинъ-два уголька, к а к ъ тотчас* вся-
кій запахъ исчезает*. Или берутъ и толкут* уголь в ъ поро-
шок*, зашивают* в ъ подушечку, а эту послѣднюю опускают* 
в ъ ту воду, куда положен* окорокъ, при чемъ всякій ненріят-



ный запах* сейчас* исчезает*. Но если подобными способами 
дезодорированный окорокъ оставить полежать сутки при обык-
новенной температурѣ, то тухлость въ нем* нонвляетсл вновь. 

Окорокъ слѣдуетъ выбирать малосольный, нровѣсный. Посо-
ленный вкрутую или старой солки и долго лежалый в ъ разсолѣ 
до копченія окорокъ в ъ продажѣ носит* нааваніе «деревянной 
ветчины». О н * тверд*, сухъ , малосоченъ и до приторности 
солон*; иногда при раздвиганіи мышечных* мясных* пучков* 
такого окорока видны бывают* мелкіе кристалы поваренной 
соли, которая о т * избытка ея в ъ разсолѣ осаждается в ъ твер-
дом* видѣ. Любители и знатоки ветчины, в з я в * кусочек* ея на 
я з ы к * , тотчас* скажут* вам*, съ каким* откормом* они пмѣ-
ютъ дѣло. 

Слѣдуетъ выбирать окорокъ хлѣбной кормки, съ плотным* 
слоем* жира; чѣмъ крѣпче жиръ, тѣмъ лучше и вкуснѣе око-
рокъ; чѣмъ бѣлѣе мясо, тѣмъ моложе свинья и тѣмъ вкуснѣе 
ветчина. Кожица на окорокѣ о т * молодой свиньи, кормленой 
хлѣбомъ, всегда бывает* прозрачная, какъ стекло, мягкая, соч-
ная, всегда хорошо хрустите под* зубами, тогда какъ о т * 
свиньи старой, кормленой отбросами и вообще плохого от-
корма, или у окорока стараго посола вкрутую, кожица всегда 
бывает* жесткая, непрозрачная, сухая, желтоватаго цвѣта, на-
поминающая собою корку высохшаго лимона. Такая кожица не 
хрустит* под* зубами и плохо разжовынается. Всегда слѣдует* 
избѣгать покупки окорока под* названіемъ в * продажѣ «ма-
слянки»—это окорокъ о т * свиньи, кормленой жмыхами, т. е. 
отбросами о т * маслобоен*. Ш п е к * у такого окорока мягкій, 
жидкій, при дотрагиваніи сильно маслит* пальцы, при запеканіи 
сильно вытекаете, т а к * какъ лшръ очень легкоплавкій, а сама 
ветчина—дряблая, масляная, невкусная, а иногда даже поло-
лсителыю противная на в к у с * . 

При всѣхъ вышеописанных* качествах* окорокъ слѣдуетъ 
выбирать с ъ болѣе тонким* слоем* шпека и съ болѣе разви-
т ы м * слоем* ветчины. Самый лучшій окорокъ должен* имѣть 
подкожный сальный слой не толще одного дюйма. Это зна-
ч и т * , что окорокъ получен* о т * свиньи извѣстной англій-
ской породы, убитой нъ болѣе молодом* воэрастѣ, именно в ъ 
то время, когда вѣсъ всей туши, при правильном* откормѣ, не 

доходил* до трех* с ъ половиною пудов* вѣса. Толщина шпека 
при заготовкѣ ветчины, особенно при вывозѣ ея за границу, 
имѣет* большое значепіе. Недаром* свиноторговцы и колбас-
вики выучились точно опредѣлять эту толщину шпека даже 
еще у лсивой свиньи. Мнѣ самому приходилось быть очевид-
цем*, какъ один* и з * них* мѣрилъ толщину шпека, подошедши 
к * живой свнньѣ , лаская ее, а между тѣмъ потихоньку вонзая 
тонкій стальной дротик* в ъ средину спины ея тотчас* за ло-
патками; и пока шило это проходило по жиру, свинья, пови-
димому, не чувствовала боли, а какъ только жир* кончился и 
начинался укол* в ъ мясо, то свинья взвизгивала и убѣгала 
в ъ сторону, а свинобоец* в ъ этот* момент* выхватывал* шило 
и показывал* колбаснику, какова должна быть толщина шпека 
данной свиньи. Измѣривъ у одной, свинобоец* приступил* та-
ким* лее образом* измѣрять шпек* и у других* свиней. 

При покупкѣ окорока без* пломбы и без* клейма здѣшняго 
убоя и осмотра слѣдуетъ обратить вниманіе на присутствіе кру-
пинок* (крупка по-мнснііцки); для этого слѣдуетъ надрѣзать его 
съ открытой части в ъ иѣсколькихъ ыѣстахъ. Крупинки эти, нъ 
одиночку и нъ массѣ, при сильном* зараженін хорошо распо-
знаются простым* глазом*—это и есть т а к * называемый фины 
или молодое состояніе солитера. 

Никто не поручится, что при самом* строгом* осмотрѣ все-
таки внутри окорока гдѣ-нибудь епдить, притаившись, хоть одна 
крупинка фины, и тогда нельзя утвердительно сказать, что 
данный окорок* пололштельно безвреден*. Поэтому слѣдуетъ 
навсегда отказаться о т * сырой провѣсной ветчины н ѣсть ее лучше 
вареной и хорошо запеченной в * тѣстѣ . При этом* слѣдуетъ обра-
тить вниманіе на то, что мясо окорока плохой проводник* тепла, 
и может* случиться, что при вареніи окорока в ъ центрѣ о н * 
не дойдет* до надлежащей температуры, и тогда притаившаяся 
там* крупинка фины останется живою и небезвредною для 
потребителя. Для того лее, чтобы температура при нареніи и 
и запеканіи окорока могла болѣё равномѣрно и скорѣе иодѣй-
ствовать в * самой глубинѣ окорока, слѣдуетъ его пронзить нѣ-
сколько р а з * в ъ самой объемистой его части какимъ-нибудь 
ніелѣзнымъ прутом*, чрез* что получатся ходы во внутрь око-
рока, по которым* надлежащая температура может* скорѣе про-



пикнуть пъ центръ самого окорока и обезвредить его но вся-
комъ случа* окончательно. Обстоятельство это чрезвычайно 
важно в ъ томъ случаѣ , когда ветчина или окорокъ не осмот-
рѣны подъ микроскопомъ, и когда никто не поручится, что онъ 
не содержите в ъ себѣ «трихиноза» — болѣзнп смертельной для 
человѣка. 

Потребитель большею частью покупаете уже готовый око-
рокъ, «копченый». Но часто п о к у п а т ь окорокъ соленой и от-
даютъ коптить колбаснику. 

Укажу на странный случай порчи или протухлости окоро-
ковъ в ъ самой коптильннцѣ при ихъ копченіи. Случается, что 
окорокъ поступаете в ъ коптильню совершенно свѣжимъ, а про-
внсѣвъ тамъ недѣлю, оттуда выходите протухлымъ. Что за 
странность? Вѣдь копченіе есть одинъ изъ способовъ консерви-
рованія, потому что креозоте дыма есть противогнилостное сред-
ство. Оно пропитываете мясо окорока снаружи и непремѣнно 
должно проникнуть внутрь во всѣ мѣста окорока. Этимъ равно-
мѣрнымъ провикновеніемъ креозота в ъ мясо окорока и обу-
словливается удачное копченіе его. Но можетъ случиться, что 
нустятъ очень горячій дымъ, который можетъ произвести ва-
пеканіе окорока снаружи. Тогда значительная часть жира 
«шпека» выплавляется, подъ кожею образуется желатинообраг,-
ная масса, и мясо снаружи настолько свернется отъ высокой 
температуры дыма, что черезъ в ю г е свернувшійся слой прони-
кновеніе креозота внутрь окорока очень затруднится. Стало 
быть, снаружи окорокъ к а к ъ будто прокоптился, а внутрь кои-
чевіе не проникло, мясо его во время пребыванія в ъ коптильнѣ, 
подъ вліяніемъ возвышенной температуры, можетъ протухнуть. 
У окорока, нодобнымъ образомъ запеченнаго в ъ коптильнѣ, 
есть спои прнмѣты: кожа у него отстаете, между кожею и 
шнекомъ—пустота, а иногда вмѣсто пустоты скопленіе желатина, 

. образовавшегося изъ студнепыхъ веществъ подкожной к іѣтчатки. 
Такой окорокъ всегда легко узнать при покуикѣ на рынк*. 
Раэсмотримъ теперь форму окороковъ. 

Окорокъ представляете собою обдѣланную заднюю часть 
свиной туши, которой обыкновенно придана та или другая, 
обычная в ъ данной ыѣстности, форма, почему онъ различается 
ио наружной формѣ, а также по вѣсу и обработкѣ. 

ІІо формѣ окорока различаются: 

I ) Длинный окорокъ. Такая вырѣзка удобна, когда желаютъ 
оставить при окорокѣ больше мяса, т а к ъ какъ ирирѣзаются 
при этомъ даже два послѣдвіе задніе поясничные позвонка, ко-
торые послѣ варки или запеканія окорока могутъ быть вынуты 
изъ него. Остальныя кости обыкновенно оставляются в ъ око-
рок* и требуется, чтобы о н * не торчали надъ мясомъ и чтобы 

Длинный оноронъ Длинный окорокъ 

Тамбовскій. Козловскій. 

поверхность отр*за (мясная) была чисто отр*зана. Наши рус-
скіе тамбовскіе окорока (Мокроусовскіе), а также и козловскіе, 
по преимуществу длинные окорока, въ среднемъ в * с ѣ отъ 2б-ти 
до 36 фунтовъ. 

2) Короттй окорокъ отрѣзается значительно короче, чѣмъ 
предыдущій, такъ что в ъ окорок* не остаются не только поя-
сничные позвонки, но даже отпиливается верхняя часть тазо-
вой кости. Отрѣзъ почти плоскіи, а сало обрѣзано косо и 
далеко по краю отрѣза, такъ что когда окорокъ висите, то 
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видно почти одно ыисо. Это такъ называемая американская вы-
рѣзка окорока, имѣющал цѣлью выставить наружу на вид» 
болѣе мяса, чѣмъ сала. Получается такой окорокъ в ъ Англш и 
Франціи по преимуществу отъ молодых» свиней. Рыночной 
вѣсъ короткаго окорока фунтов» на 16 в ъ среднем». 

3) Окорокъ Армора вполнѣ сходен» с ъ коротким» окороком», 
только он» обрѣзанъ очень старательно и ему обыкновенно 
придается красивая круглая форма, к а к ъ бы обточенная. Боль-
шею частью изготовляются отъ молодых» свиней и предста-
вляют» очень нѣжную малосольную ветчину, полученную при 
посредствѣ способа солѳнія спринцеваніемъ при помощи помпы. 

4) Манчсстврскій окорокъ но формѣ подходит» къ длинному 
окороку, но отличается отъ него своею сальностью и меньшею 
мясистостью, больше поэтому изготовляется отъ больших», ста-
рых» и ожирѣлыхъ свиней. Тазовая кость иослѣ запеканія или 
варенія у таких» окороков» вся вынимается довольно легко, а 
нога у них» отрѣвывается в ъ колѣнномъ суставѣ . Рыночный 
в ѣ с ъ манчестерского окорока около 30-ти фунтов». 

б) Стаффордширскгй окорокъ по качествам» рѣзки почти 
одинаков» с ъ предыдущим»; онъ немного только шире преды-
дущего и иыѣетъ болѣе плоскую внутреннюю поверхность и 
гораздо меньше. Эти окорока бывают» какъ шпареныя, такъ 
и паленые. В ъ Ливерпулѣ на рынкѣ шпареные вѣсятъ отъ. 
17-ти до 18-ти англійскихъ фунтов», а п а л е н ы е - о т ъ 15-ти до 
16-тн фунтов». Окорокъ, при палѳніи свиной туши, всегда 
больше теряет» в ъ вѣсѣ , вслѣдствіе испаренія большего коли-
чества воды, чѣмъ это бываетъ при шпареніи свиньи. ІІо при-
нятым» правилам» в ъ Цинциннати, «Стаффордширскш окорокъ» 
должен» быть обрѣванъ коротко, тазовая кость вынута, вылу-
щена в ъ вертлужной впадинѣ , нога обрѣзана в ъ первом» су-
став!; ниже колѣиа; солится спринцеваніемъ при помощи помпы. 

6) Престонскій окорокъ по своей мясистости одинаков» съ 
«длинным»», но вырѣзанъ короче, безъ позвонков», и закруг-
лен», какъ и длинный. Онъ легче, чѣмъ послѣдній, и приго-
товляется преимущественно отъ молодых» свиней. 

7) Гамбурсиш окорокъ. При обрѣзкѣ принимает» почти че-
тыреугольную форму съ плоским» верхним» краем» и почти 
параллельными боками; бедро при этом» отрѣзается коротко. 

Норотній окорокъ. Окорокъ Армора. 

Окорока такой формы приготовляются в ъ Гамбургѣ , какъ н по-
казывает» самое названіе, и потребляются в ъ вареном» видѣ. 

Прѳстонскій окорокъ. Ольдонбургскій окорокъ. 
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Такой формы окорока спеціально приготовляли американцы 
для Гамбурга до запрещенія ввоза американского свиного мяса 
в ъ Германію; посолъ совершается на гамбургскій ладъ. 

8) Всстфальскій окорокъ вырѣзывается до конца тазовой 
кости, которая не вынимается; нога отрѣвается почти до самаго 
окорока и послѣднему придается удлиненная, закругленная форма. 
Лучшим* рынком* для этого окорока можетъ считаться т о т * 
же Гамбург*, на которомъ этотъ окорокъ имѣетъ отъ 18-ти до 
20-ти русских* фунтов* . Онъ нріобрѣлъ себѣ извѣстность своею 
малосольностыо и вкусом*, благодаря употребляемым* при при-
готовленіи его приправкам*. Ѣ д я т ь его у н а с * в ъ Россіи боль-
шею частью сырымъ, неваренымъ, хорошо и долго копченымъ, 
провѣснымъ. 

9) Голитинскій окорокъ обрѣзается тоже круто, но короче; 
нога отрѣзается длиннѣе. Ѣдятъ его тоже в ъ невареномъ, сы-
ромъ видѣ, только хорошо и долго копченымъ, провѣснымъ. 

10) Олъденбургскій окорокъ отрѣзается довольно длинно; вы-
рѣзается онъ до конца подвздошной кости (тазовой) и ему 
обыкновенно п р и д а ю т треугольную форму, такую, какую очень 
часто придают* окорокам* и наши засольщики в ъ Россіи. Эта 
крупная вырѣзка, наравнѣ съ вышеперечисленными 8 нѣмец-
кими сортами, находит* сбыть в ъ Гамбург«. 

11) Іоркскгй окорокъ должен* быть мясистым* (не плоским*), 
закругленным*, съ довольно коротко обрѣзанной ногой. Встре-
чается на рынкахъ в ъ Лондон«, Даніи (Копенгаген«) и Швещи. 
Рыночный в ѣ с ъ отъ 14-ти до 18-ти англійекихъ фунтовъ. Око-
рока эти ввозятся в ъ приморскіе города Вел. Кн. Финляндскаго. 
Посолъ совершается по способу Маргана-иньекщею разсола 
черезъ сердце—при помощи помпы, причем* получается самая 

нѣжная малосольная ветчина. 
12) Молодой окорокъ, отъ молодой свиньи, фунтовъ около 

8 _ 9 . т и в«сомъ. Если смотрѣть со стороны кожи, то онъ имѣ-
етъ форму почти равнобедреннаго треугольника, основаніе ко-
тораго закруглено. Особою извѣстностыо эти окорока пользу-
ются в ъ Лондон«. Любители ветчины и у нас* в ъ Росши часто 
заказывают* эти окорока колбаснику. 

13) Свернутый окорокъ. Очищается отъ в с ѣ х ъ костей, в ъ 
немъ находящихся, свертывается потом* по длин«, обшивается 

Манчестѳрсній окорокъ. Стаффордширскій окорокъ. 

в ъ полотно и 'обвертывается туго веревкой. Такимъ образом* 
выкопченный окорокъ вѣоитъ отъ 4—6-ти фунтовъ и находить 
себ« огромный с б ы т * нъ Англіи. 

Гамбургскій оноронъ. Вестфальсиій онорокъ. 



В о т * всѣ тѣ формы окороковъ, который встрѣчаются в ъ про. 
дажѣ на европейских* рынках*. И У нас* ^ Z ö Z Z 
товляют* окорока на различные лады; но 
у н а с * больше придерживаются в * изготовлен.« » » ^ ™ 
окороков*. Формы эти придают* окороку еще пред* и » « » 
ніем* чаще уже соленым* пред* и х * конченіемъ, а нЬкоторые 
око"ока обдѣлываются послѣ копченія. Послѣдніе приготовля-
ются для гастрономических* магазинов*. 

О в р е д н о м ъ м а е * . 

М я с о с о в е р ш е н н о негодно к ъ у п о т р е б л е н і ю , глав-
ным* образом*, в * д в у х * случаях* : 1) или оно испорчено о т * 
долгаго лежанья (тухлое, гнилое); 2) или оно 
больного животнаго. В * этом* послѣднем* случаЬ б й і м ь 
весьма легко, через* мясо, передается людям*. В * обоих* этих* 

ч а я х * продажа подобнаго мяса для 
воспрещается нашим* законодательством*, а в * случа-L продажи 
продавец* подвергается законной ответственности в * судебном* 

П 0 1 ) М я с о , и с п о р т и в ш е е с я о т * в р е м е н и . Если в * мясѣ 
переходит* граница мортификаціи, т. е. необходимое время для 
вылеживанія и размягчен!«, то оно сейчас* же 
няетъ свой цвѣтъ, плотность и друпя свойства, почему и можно 
в Г д а опродѣлить'такое мясо. Признаки -портившагося мяса 
слѣдующіе: ц в ѣ т * темный, грязный; мясные пучки теряю * 
свой блеск* и разрыхляются; при дотрагиванш " « и ощу-
щается липкость; з а п а х * сначала затхлый а потом* отвра 
тительно гнилой; горячій ножъ, погруженный в * мясо, усили 
ваетъ запах* и обнаруживаете его даже в * самом* наши 
порчи; мясо пріобрѣтаетъ щелочную реакщю, поэтому красная 
лакмусовая бумажка, приложенная к * такому мясу тотчас* 
синѣетъ; иногда на поверхности замѣчаются бѣль.я т к -
илѣсень; жир* ослизлый с * зеленоватым* Двѣтомъ ъ с л у ^ 
сомнѣнія порченое мясо весьма легко можно опредѣлшь т а к * 
обдать его кипятком*, и тогда п о д ы м а ю щ а я о т * мяса пар л 
покажут*—испорчено оно или нѣт* . Само собою равумѣется, 
что навар* и з * испорченна.-« мяса к * употребленію совершенно 

негоден* и безусловно вреден*, при чем*, если бы даже в ъ 
таком* мясѣ или наварѣ был* отбить дурной з а п а х * , то во 
всяком* случаѣ вред* о т * этих* продуктов* не уменьшится. 
Содержатели плохеньких* трактирных* заведен»! весьма часто 
принимают* разнообразный мѣры, чтобы скрыть занахъ испор-
ченных* мясных* продуктов*, напр., вымачивают* и х * в ъ ук-
сусѣ или хлѣбномъ квасѣ , кладут* в * них* истолченный уголь, 
зашитый в ъ подушечки, заливают* холодной водой и т у ш а т * 
в ъ ней раскаленные уголья и пр.; во всѣхъ этих* случаях* 
запах* гнили исчезаете, но вредч. остается. 

В о з б у д и т е л и г н и л о с т н а г о б р о ж е н і я . Порча в * мясѣ 
происходит* нслѣдствіе того, что вмѣстѣ съ воздухом* прони-
кают* нъ его порі.і особые гнилостные и нлѣсневые зародыши, 
повсюду разсѣянные в ъ ириродѣ и называемые микроорганиз-
мами или бактеріями. Если какую-либо часть свѣжаго мяса за-
купорить герметически в ъ сосуд*, в ъ воздухѣ котораго не со-
держалось бы ни одного плѣсневаго или гнилостнаго зародыша, 
то мясо сохранилось бы свѣжимъ навсегда. На этом* свойствѣ 
оснонаны всѣ способы консервированія мясных* продуктов* 
нъ лсеотянкахъ. 

Что касается того вреднаго вліянія, которое оказывают* на 
мясные продукты бактеріи, то необходимо пояснить, что испор-
тившееся мясо в ъ началѣ гніенія далеко не т а к * вредно, к а к * 
сгнившее совершенно, при чем-* степень вреда зависит* о т * 
болыпаго или меньшаго накопленія яда т ѣ х ъ микроорганизмов*, 
которые возбуждают* гніеніе. 

У с л о и і я , б л а г о н р і я т с т в у ю щ і я и н е б л а г о п р і я т с т в у -
ш щ і я н о р ч ѣ м я с а . Если испорченное мясо будем* нагрѣвать 
до температуры кинѣнія, то всѣ микроорганизмы, вызывающіе 
гніеніе, хотя и погибнут*, но вред* о т * яда, образованная) ими, 
останется в * своей силѣ и вредное ого дѣйствіе не умень-
шается даже при самом* продолжительном* кипяченіи или на-
грѣваніи при нозыожно высокой температурѣ. Если испорчен-
ное мясо заморозим*, то я д * бактерій гніенія останется в * 
мерзлом* ыясѣ, насколько не потеряв* своих* вредных* свойств*. 
Ниже 3° тепла и выше 40° Ц. дѣйствіе на мясо вредных* ми-
кроорганизмов* затрудняется и даже совершенно прекращается. 

Мясо, изрубленное на мелкіе куски, портится скорѣе, чѣм* 



в ъ болѣе крупныхъ кускахъ или в ъ цѣлой тушѣ , такъ какъ ч ѣ и ъ 
мельче кусокъ, тѣмъ большую онъ имѣетъ поверхность сравни-
тельно съ массой, и, стало быть, тѣмъ больше на него могутъ 
дѣйствовать вредный бактеріи воздуха, и, наоборотъ, чѣмъ ку-
сокъ крупнѣе и поверхность его относительно массы меньше, 
тѣмъ и дѣйствіе вредныхъ микроорганизмовъ уменьшается. Мясо 
с ъ перерубленною костью скорѣе загниваете у кости, потому 
что воздухъ вмѣстѣ съ микроорганизмами легко проникаете во 
внутрь мяса черезъ поры или канальцы костей. 

Микроорганизмы гніенія скорѣе размножаются при влагѣ и 
сырости, чѣмъ в ъ сухомъ воздух* ; поэтому для мяса всякая 
сырость весьма вредна и нри остальныхь одинакопыхъ усло-
н і я х ъ — в ъ дождливое, сырое время мясо портится скорѣе, чѣыъ 
нъ сухое, равно какъ скор*е портится у сустаповъ, гдѣ про-
исходите скопленіе суставной влаги (сеновіи). Что касается до 
вліянія свѣта на бактерій гніенія, то в ъ темныхъ пом*щеніяхъ 
о н * размножаются гораздо быстрѣе, чѣмъ в ъ свѣтлыхъ; поэ-
тому мясо лучше сохраняется в ъ свѣтлой кладовой, нежели в ъ 
темной. 

Всякая нечистота в ъ номѣщеніяхъ, гдѣ сохраняется мясо, 
пыль на стѣнахъ, прилавкахъ, на полу, все ото способствуете 
скорѣйшей его порч*. Если прикоснуться к ъ поверхности мяса 
нечистыми руками или разрѣзать его грязныыъ ножомъ, то мясо . 
получаете также быструю наклонность къ гніенію. Но чистая, 
не мытая посуда, в ъ спою очередь, благопріятствуетъ размно-
жении микроорганизмовъ. 

Т а к ъ к а к ъ покойное состояніе воздуха весьма благопріятно 
для размноженія бактерііі то необходимо, чтобы в ъ погребахъ 
и ледникахъ, а равно и вообще во в с ѣ х ъ помѣщеніяхъ, гдѣ 
сохраняютъ мясо, были устраиваемы вытяжныя трубы и венти-
ляторы, которые бы постоянно приводили воздухъ в ъ движете. 
Нодъ вліяніемъ токовъ воздуха мясо будетъ обвѣтриватьоя и 
и осушаться снаружи, a вслѣдствіе этого на немъ тогда обра-
зовывается родъ роговой блестящей пленочки, защищающей 
его отъ проростанія, т. е. отъ вліянія бактерій гніенія. 

2) М я с о и о р г а н ы о т ъ б о л ь н ы х ъ у б о й н ы х ъ ж и н о т -

н ы х ъ . 
Для того, чтобы неспеціалистъ, не ветеринарный врачъ, 

а простой обыватель, изучшощій кулинарное искусство и домо-

водстно, могъ бы ясно отличить больное мясо отъ здороваго, 
нами устроенъ мясной музей, гдѣ в ъ количеств* 500 восковыхъ 
моделей в ъ наглядной форм* представлены в с * виды и особен-
ности нормальнаго мяса и рядомъ съ н и м ъ — в с * виды и осо-
бенности ненормальнаго мяса и органовъ, поражеиныхъ раз-
личнаго рода болѣзненными процессами. 26-тилѣтній опытъ 
ноказалъ, что подобные контрасты, при сравненіи здороныхъ и 
больныхъ убойныхъ мясшлхъ продуктонъ нашего мясного му-
зея, на первыхъ же порахъ сдѣлались доступными для понима-
ния и аапомшіанія не только образован нихъ и мало-мальски 
развитыхъ людей, но и всякаго грамотнаго или даже и вовсе 
безграмотнаго посѣтителя музея. Тутъ , стало быть, хорошо оп-
равдалась ходячая пословица: «лучше одинъ разъ видѣть, чѣмъ 
сто разъ слышать или десять разъ читать». Поэтому и в ъ на-
стоящемъ краткомъ популярным* мясовѣдѣніи нахожу неудоб-
номъ и неумѣстнымъ задаваться подробныыъ изложеніеыъ спе-
ціальнаго предмета о болыюмъ мяс* и больныхъ органахъ убой-
наго скота. Бмѣсто этого нахожу полезными, предложить чита-
телю прямо войти в ъ нашъ мясной музей и посыотрѣть, что 
тамъ находится и чѣмъ больные мясные продукты по нагляд-
ности отличаются отъ здороныхъ. Что касается т ѣ х ъ читателей, 
которые не имѣютъ возможности носѣтнть нашъ музей, какъ 
напр. лшвущіе в ъ другихъ городахъ, то таковымъ сонѣтую 
обратиться къ содѣйствію боенскихъ ветеринарныхъ врачей. 
Бездѣ , гдѣ только есть образцовый бойни, имѣется хотя н не-
большая колекція наиболѣе распространенныхъ болѣзней домаш-
нихъ животныхъ, познакомиться съ которыми полезно каждому 
обывателю для того, чтобы умѣть выбирать здоровые мясные 
продукты. 

Первыми, дѣлоыъ при пос*щеніи музея слѣдуетъ обратить 
кнпманіе на коллекціи нижеслѣдующнхъ болѣзней. 

1) М я с о и о р г а н ы о т ъ ч а х о т о ч н ы х * или т у б е р к у л е з н ы х * 
ж и в о т н ы х ъ . 

Коллекпія такт, называемой жемчужной болѣзни рогатого 
скота (жемчужница) или, какъ ее называют* , -туберкулезъ», 
«чахотка» убойныхъ животныхъ. Иявѣстно, что если мясные 



продукты поражены будутъ этой болѣзнью, то они могутъ выз-
вать у потребителя, предрасположенная к ъ чахоткѣ , названную 
болѣзнь, и жизнь такого человѣка будетъ в ъ опасности, но, 
кромѣ того, этотъ же субъекта можетъ передать потомъ эту 
болѣзнь и другим» близким» к ъ нему людям», тоже предраспо-
ложенным» къ этой болѣзни. Легкія, сердце, печень, бронхиаль-
ная железа, почки, селезенка, часть рубца и сѣтки, часть брю-
шины, часть мясной туши со стороны внутренней поверхности 
ребер» и пр.—все это бываетъ покрыто на поверхности о т е л ь -
ными или слившимися жемчужинами, потреблять в ъ пищу ко-
торыя очень опасно, особенно в ъ непроверенном» и непрожа-
пенномъ видѣ. Потребитель, покупая, напримѣръ, почки на раз-
сольник» или выбирая рубец» на польскія фляки, ливер» и печенку 
„ а фарш» в ъ пироги, должен» обратить вниманіе на то, н ѣ і ъ 
ли гдѣ-нибудь жемчужины, сидящей на ножкѣ, твердой к а к ъ 
камень, или болѣе рыхлой, какъ с ы р » , и л и расплывчатой, гное-
видной, какъ сметана. И если есть такая ненормальность, то 
не слѣдуетъ покупать этотъ продукт». 

2 ) О р г а н ы о т ъ я щ у р н ы х ъ у б о й н ы х ъ ж и в о т н ы х ъ . 

Ящурная коллекція представляет» собою цѣлый ряд» воло-
в ь и х » и коровьих» языков» , бычьих» морд» И ног» , идущих» 
на студень, которые обыкновенно разносятся по городу на лот-
к а х » разносчиками в ъ опаленном» или ошпаренном» видѣ. 
Болѣвнь эту ветеринары называют» афтою или, по-просту, 
ящуром», язычницей или рылокопытною болѣзныо, которая, 
между прочим», у потребителя этих» продуктов» можетъ вызвать 
„о рту и на губах», а также и на языкѣ пузырчатый и язвен-
ный стоматит», а у поваров», кухарок» и хозяек», которым» 
приходится работать на кухнѣ , у них», при обмыван.и означен-
н ы х » больных» органов» в ъ водѣ, перед» варкой, могут» 
заразиться и нарвать пальцы у ногтей и сойти н о г т и о с ю Л н н о 
если на пальцах» имѣются такъ называемый заусеницы. 
Достаточно один» раз» взглянуть на ящурную коллекшю чтобы 
потом» навсегда запомнить и примѣтить ненормальности И в ь 
этом» случаѣ потребитель, побывавшій в » музеѣ , покупая соке-

, й копченый или свѣжій я з ы к » или морды и ноги на студень, 

должен» обратить вниманіе на то, н ѣ т ъ ли гдѣ-нибудь пузы-
рей или изъязвленій и вообще нарушенія цѣлости. 

3 ) Б о л ѣ з н ь л у ч и с т а г о г р и б к а и л и а н т и н о м и н о з и с ъ . 

Коллекція эта, не менѣе достойная вниыанія и осмотра, 
состоит» изъ моделей восковых» и объектов» натуральных». 
Представляет» она болѣзнь лучистаго грибка или такъ назы-
ваемый антиноминозисъ рогатаго скота. Болѣзнь эта тѣмъ 
страшна, что передается всѣмъ другим» домашним» животным», 
а главное, поражает» и человѣка, производя в ъ нем» еще 
большія разрушенія, чѣмъ туберкулез». Начинается обыкновенно 
съ Ііораженія губъ, полости рта, подчелюстных» желез», языка, 
гортани, заходя потомъ в ъ кости верхней и нижней челюсти и 
поражая ихъ съ громадным» вздутіемъ костей ткани. В о т » 
представлена вся лѣвая половина головы черкасскаго быка съ 
сильным» подкожным» пораженіемъ. То же замѣчается и на 
поверхности колеи вола, покрытой волосами. А вот» та же 
болѣзнь проникла в ъ иодчелюстиыя железы и в ъ самыя легкія. 
Что болѣзнь эта передается человѣку, укажу на слѣдующій 
факт». В ъ клиническом» институт!; в . кн. Елены Павловны 
лежал» больной помѣщикъ, который умеръ при япленіи страш-
наго разрушенія языка, гортани и пр. лучистым» грибком». 
«Откуда могла зайти болѣзиь?», задает» вопрос» знаменитый 
иокойн. проф. Эйхвальдъ студентам». «Не имѣлъ ли помѣщикъ 
какого-либо соприкосновенія съ больной скотиной, у которой 
болѣзнь эта принимает» форму хроннческаго теченія?» II тогда 
выступает» супруга помѣщика и говорит»: «Помнится мнѣ, что 
у одной коровы в ъ нашем» имѣніи была на челюсти какая-то 
твердая опухоль и что покойник» очень любил» свое стадо коров». 
Ежедневно, в с т а в » утром» раньше в с ѣ х ъ , заходил» на кухню, 
нарѣзалъ ломтиками черный хлѣбъ, солилъ и отправлялся на 
скотный двор», давая при этом» коровушкам» по кусочку хлѣба, 
онъ ихъ ласкал», трепал» по шеѣ и тою же рукою отламывал» 
кусочки хлѣба и клал» себѣ въ рота». «Теперь все понятно», 
скалалъ профессор», «онъ заразился слюною больной коровы 
съ опухолью антиномикознса на мордѣ, н это вѣрно, съ этим» 
надо считаться». 



4 ) П у з ы р ч а т а я г л и с т а и л и э х и н о к о к к и . 

Эта коллекція представляет* внутренніе органы, на поверх-
ности и внутри которыхъ замѣтны какіе-то водяные пузыри 
различной величины, начиная отъ горошины до объема дѣтской 
головы. Это т а к ъ называемая пузырчатая глиста или эхино-
к о к к * (молодое состояніе цѣпеня, живущаго в ъ тонких* киш-
к а х * собаки и кошки). Сами но себѣ эти пузыри, если бы 
попали в ъ пищу человѣку, не принесли бы никакого вреда. Но 
в ъ рукахъ «кошатника», т. е. того продавца, который на лоткѣ 
разносить эти органы с ъ пузырями по дворамъ, на продажу 
кошкам* и собакам* вт» сыромъ, невареномъ видѣ , они пред-
с т а в л я ю т * косвенный вредъ, ибо, заражая собакъ и кошек* 
глистами, тѣмъ самымъ представляется болѣе или менѣе вѣро-
ятный случай заразиться зародышами этих* глистов* при посред-
с т в ѣ домашней собаки и кошки. Т а к ъ что, в ъ концѣ концевъ, 
точно такіе же пузыри могутъ вырасти и у человѣка. Эти 
пузыри могутъ поселиться не только в ъ легких* , печени, поч-
кахъ и селезенкѣ , но и проникать в ъ самое сердце или, еще 
хуже, могутт» проникнуть в ъ мозгъ человѣка, и тогда онъ 
обязательно сойдет* съ ума. Т у т * же представлены препараты 
съ перерожденными пузырями эхинококка, которые но ошибкѣ 
можно принять за жемчужную болѣзнь % 

5 ) М я с о и о р г а н ы , п о р а ж е н н ы е г н о й н ы м и н а р ы в а м и . 

Мясо и органы, пораженные гнойниками. Часто эти гнойные 
нарывы выпячиваются на поверхность, а иногда с и д я т * в ъ 
глубинѣ . При разрѣзѣ изъ нарыва вытекает* иногда жидкій 
гной, какъ сливки, нъ другой разъ погуще, какъ сметана, или 
к а к ъ картофельное шоре, иногда выдавливается густая сыро-
видная масса. Во всяком* случаѣ , для того, чтобы быть у в ѣ -
решшыъ в ъ отоутствіи гнойных* н а р ы в о в * в ъ глубинѣ ( в ъ 
толщѣ) органовъ, слѣдуетъ послѣдніе разрѣзать пред* ихъ нри-
готовленіемъ на тонкіе пласты. 

1) Длн того, чтобы быть уііііршшымъ II'I. отоутстиіи нуаыроЯ или аптвор-
д-Ішіп ішшококковъ въ легкихъ и почини, слѣдуотъ поолѣдніи рппрѣвют. im 
тоіікіо пласты, a лпгкія— прощупывать. 

6 ) П е ч е н о ч н ы е г л и с т ы - д в у у с т н и . 

На моделях* видно, какъ эти глисты набиваются вт» желч-
ные ходы печени, измѣння ихъ эластичность в ъ жесткую хря-
щевую массу. Пораженіе б ы в а е т * чаще в ъ печени коровъ, 
чѣмъ у быковъ; а еще чаще у овецъ. Зато печень т е л я т * всегда 
почти б ы в а е т * чиста отъ глистов* и всякаго рода ненормнль-
ностей. 

7 ) Ф и н ы в ъ г о в я д и н ѣ . 

На в ы с т а в л е н н ы х * моделях* мяса, а также языка и сердца, 
убойнаго крупнаго рогатаго скота простым* глазом* молено 
хорошо и отчетливо замѣтить мелкіе пузырьки, в ъ срединѣ ко-
т о р ы х * ясно просвѣчиваютъ крупинки. Эти образованія суть 
не что иное, к а к ъ молодое состояніе или зародыши глиста не-
воорулсеннаго цѣпеня. Если не проварить или не прожарить 
такое мясо и органы, то у потребители в * тонкнхъ к и ш к а х * 
можетъ образоваться большой ленточный глистъ, причиняющій 
много страданій человѣку. Иногда матерям* совѣтуютъ для 
улучшенія питанія скоблить дѣтямъ сырое мясо говядины. В * 
этом* случаѣ при заралсеніи говядины онѣ могутъ очень легко 
наскоблить упомянутый крупинки и дать в ъ сыромъ видѣ дѣ -
тямъ, у которыхъ, обыкновенно, и образуются отъ этого лен-
точные глисты, вызынаюіція сильныя страданія и крайнее ието-
щеніе. 

8 ) Ф и н ы в ъ с в и н о м ъ м я с ѣ . 

На в ы с т а в л е н н ы х * моделях* исключительно свиного мяса 
(свиной сырой окорокъ, вареная ветчина, свиное сердце) про-
с т ы м * глазом* молено отчетливо видѣть мелкіе пузырьки, в * 
срединѣ которыхъ ясно просвѣчинаютъ крунинки. Эти образо-
ванія суть не что иное, какъ молодое состояніе ленточнаго 
глиста-солитера или такъ называемаго воорулсеннаго цѣпеня, 
леивуіцаго в ъ тонкнхъ к и ш к а х * человѣка. Эти пузырьки извѣ-
стны в ъ нросторѣчіи подъ именемъ «крупки» или «крупы». 
Слабое заралсеніе, говорят* , ѣсть молено, но только послѣ про-
вариванія и пролсариванія настолько, чтобы температура нро-
грѣванія внутри куска ветчины достигала не нилее 6 0 ° Ц . В ъ 



противном* с л у ч а * любители сырой копченой «етчины и п.ш-
томъ неосмотрѣнной ветеринарнымъ врачемъ, рискуютъ зара-
зиться солитеромъ. Большое преступлен,е или нравстеенную 
ответственность несутъ родители, дающіе своимъ дѣтямъ не 
пропеченную или не хорошо проваренную ветчину. 

9 ) Н о з д р е в а т а я в е т ч и н а и с о л о н и н а . 

На в ы с т а в л е н н ы х * моделяхъ ветчины и солонины предста-
влена ноздреватость; это такое явленіе на « W ^ W ^ 
какъ будто кто-то вилкою или толстою иглою испещрилъ эту 
поверхность. Если эти ноздри разной величины, и притомъ пу-
с т ы я т а к ъ что изъ нихъ игла ничего не извлекаете, то такая 
ноздреватость ветчины и с о л о н и н ы селитряннаго происхожден,я 
т. е. переложили селитры при посолѣ, а продукты 
подрало, к а к ъ говорите засольщики-мясники Т а к а я 
•гость безвредная. Если же ноздри одинаковой в е л и ч и н ы н б о ж * 
или менѣе округленный и притом* содержат* нъ » « 
шіеся бѣлые к о м о ч к и , удобно извлекаемые 
то такая ноздреватость ветчины и солонины носит* названіе 
«ноздреватости финознаго происхожденія». 
солонина не безвредны для потреблен,я и, ^ ^ " Z Î c 
для обезвреженія ихъ требуется провариван.е и прожариваню 
и притом* настолько, чтобы температура прогрѣванія в ъ центрѣ 
к у с к о в * доходила до 60 Ц. 

1 0 ) Т р и х и н о з н а я с в и н и н а . 

Если разрѣзать ветчину, даже сильно зараженную трихи-
н а м и то на поверхности ея простым* глазом* почти ничего 
нельзя замѣтить. Поэтому на представленной модели трихины 
изображены в ъ томъ видѣ и нъ т о т * момент*, когда поверх 
„ость разсматривается чрезъ увеличительное стекло. Здѣсь для 
наглядности и' представлены онѣ в ъ видѣ к р у п н ы е . яицъ, ас-
положенных* между мышечными волокнами. Нѣкоторыя и ъ 
„ихъ надрѣзаны или вскрыты пополам* лезшем* того о ка, 
которым* дѣлался разрѣзъ, и тогда вскрытая 
живаетъ внутри свернувшуюся спиралью трихину в ъ в и д * 

ямѣйки или маленькаго круглаго глиста. Если такое мясо съѣсть , 
то, пройдя чрезъ желудокъ, капсули трихинъ (скорлупа) раство-
рятся в ъ немъ и трихины сд*лаются свободными, проскольз-
н у т * в ъ тонкія кишки и т а м * плодятся. Молодое поколѣніе, 
в ъ нидѣ мельчайших* червячковъ, в ъ количеств* многих* 
милліоііовъ, расползается по всему тѣлу, причиняя смертельный 
„редъ человѣку. В ъ виду предосторожности отъ зараженія, слѣ -
дуетъ потреблять окорока исключительно с ъ пломбами осмотра 
ихъ подъ микроскопом* и то лучше пропеченными и хорошо 
проваренными до 60° Ц. 

11) Т у б е р к у л е з н о е в ы м я . 

Далѣе на восковой модели представлен* продольный разрѣзъ 
вымени и сосковъ, пораженных* туберкулезом* у дойной ко-
ровы. При этом* не только само вымя в ъ пищу нельзя допу-
стить, но и молоко вредно и заразительно, особенно для пред-
расположенных* къ туберкулезу дѣтей. 

На другой модели представлена поверхность вымени с ъ со-
сками, у основанія одного изъ нихъ, с ъ прорвавшимся гной-
ным* туберкулезным* абсцессом*. И в ъ этомъ слѵчаѣ молоко 
абсолютно вредно, даже хорошо прокипяченное. Глядя на эти 
модели, у посетителя музея невольно складывается убѣжденіе, 
что прежде чѣмъ доить и пить молоко с ы р ы м * н даже кипя-
ченым*, полезно б ы в а е т е предпарнтелыю осмотрѣть и хоро-
шенько прощупать вымя и соски у коровы поел* тщательной 
выдойки, нѣтъ ли т а м * какихъ-ннбудь у з л о в * п затвердѣній. 

1 2 ) С а п н а я з а р а з а о т ъ н о н и н ы . 

Различные образцы конииы представлены в ъ в и д * отдѣль-
ной коллекціи. Среди нея представлена коллекція страшной 
болѣзни — сапа лошадей, убиваемых* на конину в ъ пищу лю-
дям* , H эта смертельная бол*знь переходит* и на людей. В ъ 
Петроград* живет* 40 ,000 татарскаго населенія, питающагося 
кониной. Для продовольствія этого населенія существует* въ 
Петроград* 8 л а в о к * для продажи конины и городская коне-
бойня, гдѣ убивается до 8 . 0 0 0 лошадей в ъ годъ; в с * эти ло-



шади передъ убоем» и послѣ убоя осматриваются ветеринар-
ным» врачемъ, при чем» всѣ наблюдаемые случаи сапной за-
разы задерживаются и уничтожаются. Т у т » и представлены: 
коллекціи сапа въ легких» (легочный сап») въ видѣ мельчай-
ших» гнойных» узелков», коллекцін сапа в ъ носовых» поло-
стях» и на хрящевой носовой пѳрегородкѣ (носовой сап», со-
провождающійся истеченіемъ) в ъ видѣ сапных» узлов» и кол-
лекція сапа на кожѣ в ъ видѣ кожных» гнойных» нарывов» 
(кожный сапъ). 

1 3 ) Ч у м а р о г а т а г о с к о т а и ч у м а с в и н е й . 

Болѣзни эти, хотя сами по себѣ не вліяютъ вредно непо-
средственно на потребителя, но тѣмъ не менѣе могут» оказать 
огромный вред» в ъ сельском» хозяйств!; или причинить его 
каждому обывателю, держащему у себя скотъ, тѣмъ, что че-
рез» продажу такого мяса на пищу могут» успѣшно распро-
страняться сказаяныя болѣзни на домашній скотъ. 

1 4 ) П о в а л ь н о е в о с п а л е н і е л е г к и х ъ к р у п н а г о р о г а т а г о с к о т а . 

Болѣзнь характеризуется особым» измѣненіемъ—опеченѣ-
ніемъ легких», которыя такъ оплотнѣваютъ в ъ нѣкоторыхъ бо-
лѣе или менѣе обширных» частях», что по твердости положи-
тельно напоминают» печень. Болѣзнь человѣку не передается, 
а заразительна лишь для соотвѣтственнаго рода животных». 

Такое же опеченѣніе легкихъ представлено и отъ крупоз-
наго воспаленія у всѣхъ убойных» животных» и инфлуэнцы 
лошадей (грудная форма). 

1 5 ) В о с н о в и д н о е п е р е р о ж д е н і е м я с а . 

А вот» представлено мясо, похожее на воск» или парафин», 
а также и другіе виды перерожденія мяса и органов». 

1 6 ) М я с о с ъ в о л о с а м и . 

Цѣлая коллекція естественных» препаратов»: куски мяса, 
среди которых» в ъ глубинѣ сидит» цѣлый кокон» воло.съ. На 
одном» препаратѣ этотъ волосяной кокон» крошечный, на дру-

гомъ онъ съ голубиное яйцо, на третьем»—съ куриное, на чет-
вертом»—съ гусиное яйцо. Тут» же рядом» цѣлые болыпіо 
клочья рыжих» полос», вынутые ивъ толстаго филея мясной 
туши, образованіе которых» въ самом» мясѣ представляет» ин-
тересную игру природы. 

Любопытная исторія съ такого рода волосами однажды вы-
шла въ камерѣ мирового судьи. Один» мясник» изъ своей лав-
ки продал» кусок» мяса. Онъ не только не знал», но и не 
мог» подозрѣвать, что въ этом» кускѣ, в ъ центр!;, сидит» цѣ-
лый кокон» волосяных» образованій в ъ капсул!;. Мясо было 
куплено одною зажиточною госпожею, нъ домѣ которой, но 
время каникул», собралась къ обѣду учащаяся молодежь. За 
обѣдомъ был» подан» упомянутый кусок», и когда хозяйка 
дома, вооружившись филейным» ножом», начала рѣзать норцін 
каждому, то вдруг», къ удивленію всѣхъ обѣдающнхъ, при ны-
рѣзкѣ куска, въ глубинѣ раздалось шипѣніе и почувствовался 
отвратительный запах», нанолнишпіи всю столовую. Всѣ вышли 
изъ-за стола. Что лее оказалось? Вт. кускѣ мяса сидѣла воло-
сяная киста, которая, распарившись, растянула газами жир-
ных» кислот» свою капсулу. Капсула освободилась отъ нагіря-
лсенін, когда коснулось ея лезвіе ножа. Это необычайное и не-
пріятное явленіе новело къ судебному процессу. Мясник» был» 
привлечен» къ судебной отвѣтственности и сначала был» осу-
жден» на двѣ недѣли иод» арест» за продажу мяса съ воло-
сами, несмотря на то, что онъ всячески доказывал», что всю 
свою жизнь продавал» и продаст» только одно мясо, а волося-
ною торговлею никогда не занимался—и что мясо это осмотрѣ-
но было на бойнѣ ветеринаром». Дѣло было разсмотрѣно снова, 
по вызов!; нас», экспертов». Тогда мною в ъ суд» была пред-
ставлена цѣлая коллекція подобных» же обравованій, собран-
ных» въ мясном» музсѣ, и было доказано, что т у т » своего рода 
игра природы и что мясник» тут» не причем». Таким» обра-
зомъ, благодаря собранным» препаратам» музея, невинность че-
ловѣка была доказана, и честь вовстановлена. 
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1 7 ) Ж е л у д о ч н ы е и к и ш е ч н ы е в о л о с я н ы е н а м н и . 
Волосяные шары бывают* и въ другом* родѣ. Всѣ они вы-

нуты изъ желудков* или кишекъ убоііныхъ животныхъ. Изъ 
нихъ тѣ, которые поменьше, не причинили еще вреда животному 
своим* присутствіемъ в ъ пищеварительном* трака«, a вотъ 
которые побольше, тѣ застряли при переход« тонких* кишекъ 
в ъ толстыя, произвели закупорку и послужили, тѣмъ самымъ, 
причиною смерти животнаго. Шары же величиною въ голову 
человѣка и больше не могутъ пройти нъ кишки и остаются въ 
желудкѣ, иногда разрывая его. Отъ какой же причины образу-
ются эти волосяные шары? Они появляются у бчковъ отъ дур-
ной привычки ихъ лизать другъ друга, или самого себя. бы-
ков* и коровъ я з ы к * шереховатий, какъ щетка, и но время 
лизапія на немъ образуется клокъ шерсти, который и прогла-
тывается животным*. Затѣмъ такимъ же образомъ накопляется 
и проглатывается второй клокъ, третій и т. д. В ъ желудкѣ эти 
порціи волосъ прилегают* другъ къ другу и подъ влія.пемъ 
круговых* движеній его сбиваются въ шары, которые, достиг-
н у в * извѣстной величины, на поверхности отшлифовываются, а 
потомъ изъ иерваго желудка поступают* во второй, третій и 
четвертый, наконец*, проникают* въ кишечный трактъ и там* 
или проходят* нанизъ, не задерживаясь, или же при переход« 
тонких* кишекъ въ толстыя, в ъ наиболѣе узком* мѣстѣ за-
стряваютъ и служат» причиною смерти. Къ сожалѣшю, эту 
дурную привычку усваивают* и люди. Вотъ хранится волося-
ной шаръ, который вынутъ при переход« тонкой кишки в ъ 
слѣпую, при вскрытіи трупа одного мѣщанина - квасовара. 
Умеръ онъ в ъ Обуховской больниц« отъ воспаленія брюшины, 
образовавшаяся отъ закупорки кишечника волосяным* шаромъ. 
'Гакіе шары образуются у людей отъ безпощаднаго грызенія 
своей бороды и своихъ усовъ. Есть также укаваніе, что такіе же 
коконы образуются и у тѣхъ воспитанниц*, по преимуществу 
въ закрытых* учебных* заведеніяхъ, которыя усваивают* сеоѣ 
плохую привычку грызть копчик* своей косы. Такъ или иначе, 
изъ этих* вещественных* доказательств* ясно видно, что 
дурныя привычки одинаково присущи какъ быкамъ, такъ и 
людям*, и что по всяком* случаѣ собираніе этих* шаровъ на-
показ* в ъ музеѣ да послужить назиданіемъ публпк«. 

1 8 ) Ф а л ь с и ф и к а ц і я м я с а о т б р о с а м и . 

Любопытно посмотрѣть на препараты, опечатанные полко-
выми печатями гвардейских* полков*. Это—засушенные куски 
печени, печенок*, легких*, селезенки, грудно-брюшной преграды, 
кишокъ, требушины и пр. внутренностей. Чѣмъ лее замечательны 
эти натуральные объекты? Всѣ они доставлены изъ полковых* 
хозяйств*, за печатями и при отношеніяхъ. Съ нерваго раза, 
глядя на эти куски, никому в ъ голову не придетъ, что они 
служили для фальсификаціи мясной туши при ея замораживаніи. 

Дѣло вотъ въ чем*. Зимою в с « мясныя лавки въ Петро-
град« завалены мерзлою говядиною (или, какъ г о в о р я т , моро-
женымъ мясомъ). Привозится оно сюда изъ Оренбурга, Козлова 
и друг, городов* в ъ вид« цѣлыхъ мерзлых* тушъ, которыя 
там* на мѣстѣ, замораживаются снеціалыю для отправки въ 
столичные рынки. Между тѣмъ внутренніе органы остаются 
там* на м«стѣ безъ всякаго сбыта, ихъ там* некуда дѣть, такъ 
какъ н«тъ на нихъ спроса и потребителя. Мясники для того, 
чтобы получить привѣсъ, рѣжутъ эти органы на мелкія части 
и нашпиговывают* ими мясныя части туши такъ точно, какъ 
нашпиговывается мясо въ кулинарном* искусств« свиным* шне-
ком*. Операція эта производится въ то время, когда туши, 
вывѣшанныя на морозъ, начинают* замерзать. Обыкновенно 
для этого широким* ножомъ нъ туш« дѣлаются прорѣзы и туда 
напихивают куски кишокъ, требушины, сычугов*, книжек*, 
селезонокъ, печенокъ, сердца, дыхательнаго горла съ легкими, 
грудно-брюшной преграды и пр. Поверхность разрѣза приби-
вается ножомъ, хорошенько сглаживается и такъ все замора-
живается. Порѣзы почти незам«тны бывают* снаружи, и только 
опытный глав* мясника или мясовѣда ихъ различит* въ мерз-
лой тушѣ. Да и никому въ голову но придетъ, чтобы тамъ, 
внутри, были куски этой дряни. А между тѣмъ, мясная туша 
кажется нослѣ этого толстой, мясистой и привлекательной на 
видъ. Когда же такая мясная туша, по привоз« въ Петроград*, 
попадет*, нанр., в ъ солдатскій котелъ, то въ котлѣ, при нагрѣ-
ваніи, изъ нея начннаютъ выползать эти куски наружу пооче-
реди, какъ змѣи, и всплывать на поверхность. Завѣдующій 
полковым* хозяйством*, дежурные офицер* и врачъ и другіе 

во* 



u p „ этом* приходят* в ъ недоумѣніе,—«Откуда взялась печенка, 
селезенка и пр.?» «Каким* образом* попала кишка, да еще ко-

пошенько не вычищенная и пр.?». 
Большинство для выясненія т а к и х * недоразумѣн.й отправ-

ляются в * мясной музей и т у т * дѣло выясняется, а препараты 
высушиваются и остаются документами для ознакомлен.« пога-
шающих* музей завѣдующихъ хозяйством*, г н о м о в * эконо-
мок* да и всякому интересно имѣть понятіе о б * этой удиы,-
тельной и неслыханной фальсификаціи мяса органами. 

1 9 ) Н а д у т ы е в о з д у х о м ъ п о р о с я т а и т е л я т и н а . 

Фальсификация мяса воздухом* практикуется Данно и по-
всюяѵ Т у т * представлены поросята и телятина, надутые в о -

X * / о н и і е Д д о надуванія, поел* чего имѣюте ^ о м н у т о 
павницу a в ѣ с ъ и х * оказывается один* и т о т * же. Хоти 
нельвя сказать, чтобы надутое мясо представляло со^ою безу-
словный вред* (если оно, однако, надувается не ртом*, а мЬ-
Г м и ) но т і ь н е менѣе это представляет* собою обман* пу-
блики, ибо товар* увеличивается в * объеыѣ вдвое втрое и ка-
Г т с я н а г л а з * потребителю виднѣе, пышнѣе, - - ѣ е и б ѣ л ѣ , 

а потом*, когда потребитель купит* и п р о " 

тое мясо, то воздух* о т * теплоты расширится и уйдет* про . 
а мясо опадет* и очутится таковым* же, каким* было до на 
дуванія. В ъ Петроградѣ надуваніе мяса ^ а е р ь запрещено^ 

Надутое мясо, в * парном* состояши, всегда «ошно узиать 
по особому хрусту, который слышен* при надавливапш паль-
цем* на мясо. В ъ мороженом* надутом* мясѣ хрусте не 
ощущается, и поэтому надо обращать вннман.е на то, н ѣ т е л и 
надрѣзов* на концѣ ног* у поросенка, или у кости телячьяго 
оковока Если надрѣзы имѣются, то мясо надуто. 
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н и х * говорить не будем*, т а к * к а к * эта книга не представ-
ляет* собою спеціальнаго учебника мясовѣдѣнія. 
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» м о н п о л ь е р с к о ѳ 1 1 0 . 
> ч е р н о е ( б е р ъ н у а р ъ ) 109. 

» » р а к о в о е , 108. 

М а і о н е з ъ и з ъ д и ч и , 8 1 3 . 

» и з ъ р ы б ы , 8 1 4 . 

М е р е н г и с ѵ х і н н з а в а р и ы я , 7 4 7 . 

М е р в о й л ь , 7 4 8 . 

М а з у р о к т . н а д р о ж ж я х ъ , 7 3 0 . 

» м а р ц о п а н н ы й , 7 8 1 . 

г н з ' ь п е с о ч н а і ч і т ѣ с т а , 7 3 2 . 

» н з ъ бака .ч іи , 7 8 1 . 

М О З Г И т е л я ч ь и ж а р е н ы е , 8 4 9 . 
М о р к о в ь а л я м е т р ъ д ' о т о л ь , 658. 

М о р о ж ѳ п о о с л и в о ч н о е , 168. 

» ф и с т а ш к о в о е , 2 4 5 . 

» ш о к о л а д н о е , 8 8 3 . 

» о р і і х о в о с , 8 8 6 . 

» к р о м ъ - б р ю д о 8 3 4 . 

» ш п т о б р і а п ъ , 4 5 1 . 

г р а і ш т ъ , 4 8 9 . 

» - в и ш н е в о е , 5 6 6 . 

M у с с і . и з ъ я год -ь с ы р о й , 21(1. 

» » » з а в а р н о й , 4 2 6 . 

М я с о в ѣ д ѣ н і о , 8 1 1 . 

M u c o ( о б щ і я п р а ш і л а п р и г о т о в л о н і в ) , 8 4 . 

» г о р н ч е - п а р н о о , 8 3 4 . 

» о б ы к п о н о п н о - п л р н о о , 8 3 5 . 

о м о р о ж е н о е , 8 4 2 . 

» и с п о р ч е н н о е , 9 8 4 . 

» вредное , 9 8 4 . 

» с л а д к о е , 6 0 6 . 
» т у ш е в о е , 2 0 0 . 
> б р о н и р о в а н н о е , 3 9 7 , 

> п о - г у с а р с к и , 2 8 6 . 

М у с к у л а т у р а , 8 2 4 . 

М о р т и ф н к а ц і я м и с н , 8 8 6 . 

М я с о и о р г а н ы п о р а ж о н н ы о г н о й н ы м и 

п у п ы р я м и , 9 4 0 . 

М и к р о о р г а н и з м ы і гь ы я с ѣ , 9 3 8 . 

М у с к у л ш г і . м я с а и е г о с в о й с т в о , 8 2 6 . 

М я с о и о р г а н ы б о л ь н ы х ъ ж н в о т н . , 9 3 6 . 

Н а р і і з к а м я с а в т . г о т о в о м ъ ш і д ѣ , 4 4 . 

•j » m . л а н к а х ъ 851). 

Н а р ѣ з к а п т и ц ы , 6 8 . 

» р ы б ы , 8 5 . 

г о к о р о к а , 5 9 4 . 

» п о р о с е н к а , 5 9 8 . 

Н а л и в к а к і о н с к . з а п е к а н к а в в ш в о в . 7 7 8 . 

» ч ѳ р н о - с м о р о д и ш і п я , 7 7 2 . 

» а б р и к о с о в а я , 7 7 1 . 

Н а л ш і а ш н н к п п о с т н ы е , 6 0 4 . 

Н о ж к и т е л я ч ь и о т в н р п ы н , 8 5 4 . 

> ж а р е н и я но ф р и т ю р ѣ , 3 5 1 . 

» s n i . і и і я р ѣ , 8 5 4 . 

Н Ь Ѳ К І І з н в а р н ы н , 2 4 8 . 
Н а д п м ъ ( ч и с т к а ) , 7 6 . 

> м а г о л о т ъ , 0 8 2 . 

Н о д о р а з у м ѣ п і п п р и в ы б о р ' Ь м я с а , 8 1 4 . 

Н о з д р е в а т о с т ь в е т ч и н ы и с о л о н и н ы 9 4 2 . 

Н а д у в а н і о н о з д у х о м ъ , 9 4 8 . 

Ойіція в р а и в л а в р в г о т о в л о п і я : 
5 б у л ь о и а 1. 
s с у п о в ъ - п ю р е 2 5 . 

р у с с н н х ъ с у п о в ъ 3 2 . 
» к о н с о м е 1 8 . 
» ф р а п ц у з о к в х ъ с у п о в ъ 8 4 . 

> м я с а 3 4 . 

» в т в ц ы в д н ч н 5 2 . 
р ы б ы 7 3 . 

i з е л е н и , о в о щ , в к о р о е н л о д о в ъ 8 7 . 

> с о у с о в ч . 9 5 . 

» ХОЛОДНЫХ'!, б л ю д ъ 1 1 2 . 

» с л а д к и х ъ б л ю д ъ 1 1 8 . 
Э р а з л и ч н ы х ' ! , с о р т о в ъ Г І І С Т П 123. 

О б ѣ д ы р у с с к . к у х н . 161. 

» ф р а н ц . » 87(1. 

» п о с т н ы е 5 4 5 . 

О в о щ и 8 8 . 

О з и а ч о н і п м я с н о й п и щ и 8 1 1 . 

О р г а н ы и в н у т р е н н о с т и б ы к а 8 1 9 . 

» о т ъ я щ у р н ы х ' ! , ж и в о т н ы х ъ 9 8 8 . 

О г у р ц ы ф а р ш и р о в а н н ы е 6 6 6 . 

О к р о ш к а 3 5 7 . 

О к о р о к ъ т е л я т и н ы ж а р е н ы й 8 3 6 . 

» б а р а н и н ы ж а р е н ы й 4 5 8 . 

» о т ъ р а з л и ч . п о р о д а , с в и н о й 

9 2 9 — 9 8 8 . 

О л а д ь и с к о р о м н ы й 8 6 6 . 

» п о с т н ы я 5 5 0 . 

О к у п и i n . с м е т а н ѣ 172. 

О м л е т ъ ф в р ш н р о п . 6 4 8 . 
» сл. пареньем ' ! . 6 4 9 . 

О с о т р и и а н о - р у с с к н 179. 

» х о л о д н а я из. д а н с п п к і і 5 8 6 . 

О л е н и н а 6 8 4 . 

О р ' Ь х н о к а р а м . 8 8 6 . 

О т т я ж к а м я с н а я 15. 

» ііз-ь к у р и ц ы и д и ч и 16. 

» н з ъ и к р ы 2 2 2 . 
О с о т р н н а м а р е ш а л ь 6 8 6 . 

О т б і і н а н і о м я с а 8 8 . 

О і ц н п ы в а н і о п т и ц ы 5 7 . 

О п а л ш і а н і о » 6 8 . 

П і ш а д и 145. 

І І а с с ѳ р о п к а г о р я ч а я , б ѣ л а п 9 0 . 

•з » к р а й н я я 9 6 . 

» х о л о д н а я 100. 

І І а р ф е м а л и н о в о е 8 8 8 . 

5 р н з ш і ц в ѣ т в о о 3 9 0 . 

о р ѣ х о в о е ( п р а л и н е ) 4 4 5 . 

» ч а й н о е 6 3 2 . 

» к о ф е й н о е 1 g g g 

» ф и с т а ш к о в о е | 

нач. ф і а л о к ъ и р о з ъ 6 3 1 . 

І І а ш т е т ъ и з ъ д н ч н х о л о д н ы й 6 0 7 . 

» г о р н ч і й 6 4 3 . 

І І в ш т о г ь о г р а т е н ъ 6 0 3 . 

І І а с х а с ы р а я ц а р с к а я 0 9 9 . 

з а в а р н а я 6 9 7 . 

ш о к о л а д н а я 6 9 7 . 

c i . в а р е н ы м и ж е л т к а м и , 8 9 8 . 

» ц а р с к а я ст . и ѣ н к а м і і 7 0 0 . 

» к р а с н а я з а п е ч е н а я 7 0 1 . 

а б р и к о с о в а я з а в а р и . , 6 9 8 . 

П е ч е н к а т е л я ч ь я с о т е 3 0 8 . 

П о ч о я к а в о л о в ь я 8 8 9 . 

П е ч е н ь е а я г л і й с к о о 7 4 1 . 

» и т а л ь я н с к о е 7 4 1 . 

м е л к о й к ъ ч а ю 7 5 2 . 

а н а р о з о в о й н о д ѣ 5 5 7 . 

П е р с и к и а л я Б у р д а д ю 5 0 6 . 

П и р о ж н о е с л о о и о е с ъ я б л о к а м и 7 4 4 . 

- м и л ь ф о й л ь 7 4 5 . 

» т а р т а л е т к и 7 5 1 . 

» р о д и ж ь о 7 5 1 . 

» н и т - а - ш у 7 5 0 . 

* и о с о ч н о с 7 1 6 . 

» п р о ф и т р о д н 7 5 1 . 

П и р о г ъ к и с л о - с л о о н ы й 3 8 0 . 

ст. м о р к о в ь ю 2 6 0 . 

» к а й м а ч и ы й , г о р я ч і й 198. 

» е ъ ч е р н о с л и в о м ъ 5 7 3 . 

ст. я б л о к а м и 23(1. 

П и р о ж к и п а й л ь 5 2 7 . 

» т а р т а л е т к и 5 3 4 . 

г, б л ш і ч а т ы о 1 5 1 . 



П и р о ж к и к о р о л е в с к и 4 7 2 . 
» к а н о л о в ы 4 0 0 . 

н з ъ к и с л а г о т ѣ с т а 2 0 4 . 
ж а р е н ы о ио ф р н т ю р ѣ 2 6 0 . 

» СЛООНЫѲ П 7 . 
в р и с с о л ч 4 7 8 . 

П е л ь м е н и 3 4 7 . 
П и р о ж к и б у ш е 4 3 0 . 

, НОЛОВІШЧИКП 4HU. 

П и т ь е н м е р н к а н с к о о 7 0 4 . 
П и л а і п . н з ъ б а р а н и н ы 2 4 0 . 
П т и ц а д о м а ш н я я 0 3 . 

» д и к а я 5 0 . 
П р и п у с к а н і о м я с а ВО. 

, р ы б ы 8 4 . 

Н л у м ъ н у д д и и і ч . 6 2 4 . 
П л о м б и р ' ь с л и в о ч н ы й 1 8 0 . 

, м а л и н о в ы й 
в ф и с т а ш к о в ы й 0 3 7 . 

П о р о с е н о к ' ! . , ж а р е н ы й Ф а Р ™ Р 0 " ' 3 3 - 4 ' 
1 » в а р е н ы й ф а р ш и р . 07.1. 

» х о л о д н ы й 6 0 1 . 

н а д у т ы й в о з д у х о м ' ! . » 4 8 . 

И о т р о ш о в і о п т и ц ы , 0 8 . 
П о м и д о р ы ф а р ш и р о в а в . 4 8 « . 
П и к у л и 7 » 0 . 
П о м ' ь а л и к о н д е 3 0 / . 
П о м а д к а д л я т о р т о в з . п . з у р ) 7 2 0 . 
П о ч к и в о л о в ь и в ъ с м т а и 1. 3 0 0 . 

ТОЛЯЧЫІ с о т о 0 2 U . 
П о х л е б к а к у р и н а я 2 7 2 . 

1181. ХВОСТОВ'!. 4 1 » . 
в г р и б н а я 6 1 8 . 

н з ъ к о р ю ш к и 6 6 8 . 
П о с у д а — и ы б о р ъ е я , 7 9 6 - 8 0 / . 
П о н ь о т ы ( з р а з ы ) 8 » ! . 

n y r " r a Ä o c o n T f l 3 ö 8 

и з ъ б і і л а г о х л ѣ б а 3 - 2 . 
в . н з ъ т в о р о г у 8 7 4 . 
, д и н л о м а т ъ 6 1 4 . 
, Н е с с е л ь о О Д в 6 1 » . 

S S Ä ^ - S ^ 
П ю р е к а р т о ф е л ь н о е 1 8 0 . 
П ю р е н з ъ ш п и н а т а » 8 / . 

в щ а в е л я 8 3 3 . 
» р'йпы 1 88б. 
, м о р к о в и I 

Hin ре и з ъ ч е р н о с л и в а , о 3 . 
, » з е л е н о й с п а р ж и , 3 8 / . 
в , ш а м п н н ь о н о п ъ , 3 8 7 . 
в в к ш п т а и о п ' ь , 4 3 4 . 

Портдо- ^ Я ^ и в и н ъ з а п б ѣ -

П,5аокі°п' -У ' 7 ! И-

П о м ѣ щ о н і е д л я х р а н е н і л м я с а , 8 4 6 . 
П о п а л ы ю о в о е н а л о ш о л е г к и х ь , 3 1 4 . 
П о т р о х а г у с и н ы е , 3 0 4 . 
П о с т а м е н т ы ( с м . к р у с т а д ы ) 4 3 6 . 

Р а с ц ѣ н к а м я с а н о в ѣ с у , 8 6 » . 
Р а в і о л н к ъ с у н у , 0 3 » . 

н а з а к у с к у , 6 3 » . 
Р а г у н з ъ т е л я ч ь е й г р у д и н к и , 3 1 1 . 

, с ъ г у с и н . п о т р о х . 3 0 4 . 

, к о н с о м е , 4 8 » . 

н з ъ т е л я ч ь е й г р у д н и к . - 8 / . 

„ ПОСТНЫЙ, 6 0 0 . 

Р а с т е г а и м о е к о а с к і е , 2 » » . 
, о б ы к н о в е н н ы е , 22.1. 

Р и з о т т о , (144. . 
Р и с с о л ч 4 7 8 . 
Р и с к р а с с ы п ч а т ы й , 1 J 6 . 

» н м и е р а т р н с - ь , 4 0 » . 
Р а к и п о - р у с с к и , 6 3 6 

, н о - п о л ь с к и , и з о . 
, а л я б о р д а л о з ъ , 6 3 4 ^ д а с й ь * . ш 

Р о с т б и ф ъ х о л о д н ы й с ъ л а н с п и к о м ъ , 6 8 0 . 
р у л и п . ф а р ш и р о в а н н ы й , 3 / 3 . 

В и з ъ б и с к в и т а . 7 4 6 . 
Р ы б а м а р и н о в а н н а я , 7 9 2 . 

В с о л е н а я , 7 6 . 
, о т в а р н а я г о р я ч а я , 8 8 1 . 

в а р к а , 7 » . 
, х о л о д н а я , б / о . 

н о д ъ м а і о н е я о м ъ , г. m . 

"в ж а р о й u n н а мас.тЬ, 8 1 . 

, в о ф р і і т ю р ѣ , 8 2 . 
н а р о н ш о р ѣ , 8 3 . 

* в п о - г р е ч е с к и , 6 1 6 . 
! , ч и с т к а , 7 6 . 

, с п о с о б ы и р и г о т . 7 3 . 

р я б ч и к и ж а р е н ы о , н а т у р а л ь н . , 2 1 » . 
ф а р ш и р о в а н н ы е , 2 7 8 . 

Р ѣ і і а ф а р н і н р о а а и н а н , 4 8 4 . 

С а н и а н з а р а з а о т ъ к о н и н ы , » 4 8 . 
С а и а р е н ъ , 7 2 7 . 
Сіаго н а н н и ѣ , 6 4 7 . 
C a n a r i , н з ъ е р ш е й , 6 8 4 . 

в ОЛИНЬО, 6 1 4 . 
, и з ъ и о м н д о р о а ъ , 6 1 -
, к р а е н , к а п у с т ы , 6 1 2 . 

С а м б у к ъ и з ъ я б л о к ъ , г ь и 

< * « • « « - Г " Ж ® î 
п о с т н а я , 6 0 3 . 

в н а с к о в о р о д и р ы б н а я . « 8 1 . 

н а с к о " О р о д ѣ пат , Д И Ч И , « в о . 
С о л о д к и д л я з а к у с к и , 0 1 7 . 

» м а р и н о в а н н а я , 71)8. 

С и г ъ п о - і ш ш д с к и , 6 8 » . 

С а л ь м н н з ъ д и ч и , 4!)4. 

С и в в н з ъ з а й ц а , 6 8 1 . 
С ѣ д л о б а р а н а , 0 7 1 . 

8 д и к о й к о з ы , 0 7 2 . 

С о л о н и н а о т в а р н а я , 0 0 4 
С л и в к и в з б и т . , 118, 

С л а д к о е .мясо а л я ' п о р н г о , 0 4 7 . 
с о т о н з ъ ц ы п л я т ъ , 0 8 2 . 

> с у д а к а , 6 0 3 . 

С о с и с к и , с о у с ъ - т о м а т ъ , 0 1 » . 

с и г ъ о борт, и у а р ъ , 6 3 4 . 
С и р о п ы ф р у к т . , 11». 

С о у с а : в о л ю т е , П О . 

» б ѣ л ы й , 1 9 0 . 
1 б о н і о ы о л ь , 3 1 6 , 

• с ю п р е м ъ , 1 »о. 

» н о р м а н д ъ , 3 9 7 . 

» о 'Ооръ , 8 8 3 . 

- г о л л а н д с к і О , 4 2 6 . 
8 с а б а і о н т . , 4 0 0 . 

кольборъ, 883. 
» хрѣііныЛ, 227. 
» смотанный, 172. 
» брѳтонъ, 408. 
» субпаъ, 408. 
1 шілеруа, 404. 
••> ннлоруа но англ., 404 
» пуллетъ, 628. 
1 сокъ мясной, 100. 
» красный асшшьоль, 111 
» горчичный, 660. 
» къ каиустіі съ сухарями, 485. 
» русски!, 479. 
» раковый, 417. 
- кнсло-с.шдкій, 855. 
2 томатъ натуральный, 850. 
» томатъ со сметаной 278 
» а ля шассеръ, 884. 
» мадера, 021. 
> рашіготъ холодный, 588. 

5 горнчій, 407. 
» ш і к а н т ъ , 8 8 3 . 

» д о м н г л я о е ъ , 4 3 4 . 

» г о д а р ъ , 50G. 
8 р о б о р ъ , 0 0 8 . 

V к у м б е р л а н д ъ , 5 9 0 . 
8 " ' ' к р а с н ы й , 0 0 2 . 
4 1 ' • ! » } й л ы й , 0 0 5 . 

» И.: . і:> Х!1 I ГрпОоі г і , 5 5 » . 

- о о а р ш м ъ , 5 2 8 . 
8 п у а л р а д ъ . I !. 

» д ь я б л ь , ,::-ц. 

» ж е н е в . іаО 485. 

I С о у с а п о р и г е , 0 4 7 . 

» б о р д а л о з ъ , 0 3 4 . 

» п р о в а н с а л ь , 4 4 8 . 

» т а р т а р ъ , 4 4 9 . 
8 м а і о н о з ь , 0 1 4 . 
8 б ѣ я ы й с ъ к л п о р ц л м н , 2 1 4 
8 с и л ь м п , 4 9 4 . 

С п а р ж а п о д ъ р а з л и ч н ы м и с о ѵ с а м и , 4 2 6 

• ч и с т к а , » о . ' 

С т е р л я д ь л а р о і і а » , 4 9 2 . 
8 ж а р е н а я , 4 9 4 . 

С у д а ч к и к о л ь б ѳ р ъ , 4 8 1 . 

С ѣ т к а и з ъ л а н с ш і к а , и з . 

С у д а к а , о р л и , 4 4 7 . 
8 о г р а т е н ъ , 4 4 ! . 

С о к ъ д л и ж а р к а г о , 100 . 

С о с т а в л е і і і о м е н ю , 7 0 8 

С о к и д л и с о у с о в ъ и ПОДЛИПОК'!., т о . 

С у п ъ р у с с к і й , l u i , ' " • 

С у п а п ю р е : п а ъ ц в і ш і о й к а п у с т ы , 1 7 6 . 
' * 8 р і ш ы , м о р к о в и , 17« 

8 8 л е л о н а г о г о р о ш к у 4 2 2 . 
8 8 е н і і ж . о г у р ц о н ъ 4 7 7 . 

8 8 с п а р ж и , 4 2 9 . 
8 к а р т о ф . и п о р о я , п а р -

м о н т ь е , 3 0 7 . 

» 8 8 з е м л я н о й г р у ш и , 6 2 0 . 

j ' 8 ш а м п и н ь о н о в ! . , 3 7 2 . 

° * 8 н з ъ п е р л о в , к р ѵ п ы . 201 
8 8 р и с а ( р и с о в , ш л е м ъ ) , 29.' 

8 к у р и ц ы , 4 4 0 . 
8 , 8 д и ч и , 6 3 3 . 

* 8 р а к о н ъ ( б п е к ' ь д с к р о -

s в и з ъ ) , 4 0 2 . 
8 г о р о х а с к о р о м н . , з о н . 

" п о с т н а г о , 5 0 » 
8 8 ОВСЯНКИ, 3 0 0 . 

, , * 8 8 т о м а т о в ъ , 2 0 4 
< У"Т. с ъ р п с о м ъ „ с . т о м а т а м и , 3 3 4 

8 н о р м а шелома. , 6 6 0 . 
8 8 к л е ц к а м и , 2 4 8 . 

8 Ф р и к а д е л я м и , 2 9 5 . 
8 8 п е л ь м е н я м и , 3 4 7 
8 » у ш к а м и ( п о с т н ы й ) , 5 0 3 . 
8 л а п ш а , 2 8 2 . 
8 о о о й . і ь , 4 0 2 . 
8 н о т о ф е , 4 5 8 . 

о ш л о , 4 1 0 . 
8 ф о с с ъ т о р т ю , 5 0 0 
8 т о р т ю , 6 0 1 . 
8 р у а я л ь , 3 9 2 . 

С у п а - п ю р е , нал, о в о щ е й , 2 5 

С у п а - н ю р о , пат . м у ч н ы х - , , п р о д у к т . 2 7 

» в ж и в н о с т и 2 9 . 

С у п ъ к р е с с и , 8 2 9 . 

> « у л ь е ш ь , 4 9 0 . 
8 и р е н т а н ь о р ъ , 4 9 1 . 



Суот . к р о о т ы ш с к Ш , 172. 
s р а к о в ы й московски! , л и / . 
» брюиупкъ , 492. 
s гарбюр'1., 620. 
» вале глиссе, 61(1. 
» о с н Ь ж а ю щ і й , В 6 8 . 
» нал, коропьонъ п о с т н ы й , Ь / 1 . 
» нот. апольсішоігь и саго (сдвд-

С у п ъ ^ и в ъ с у ш о и ы х ъ фруктовъ (слад-
к і й ) , 659. 

Сѵфло ІІЗЪ р ы б ы И ДВЧИ, 4 1 / . 
» яблокъ, 2 4 0 . 

» » чернослива, 285. 
» » т ы к в ы , 0 5 7 . 

» я и ц ъ , (352. 
С ы р н и к и к н и ж к а м и , 2 9 0 . 
Сырт. нот. д и ч и (фромажъ) , <>97. 
Смоква изъ р я б и н ы , яблокъ и пр., 
Соленіе мяса, 847 . 

> бІІЛЫХЪ грибов!., 781. 
s о гурцоиъ , 788. 

' » рыжиков!., 780. 
» груздей, 782. 

С л и в ы м а р и н о в а н н ы й , і ь л . 
Сколол. убОЙНЫХ!» ЖИВОТНЫХ!., 810. 
С у х о ж и л і я , 829. 
Способы с о х р і ш ѳ н ш мяса, 184В. 
Схемы сортировки т у ш и б ы к а въ р іы 

н и x i. городах! . , 8 8 0 — 8 9 9 . 
С о р т и р о в к а теленка, 912. 

s барана, 917. 
з с в п п ы і , 920. 

С ш ш н н а , общін правила прнготошіенш, 

С в и н и н а , статьи въ МИСОВІІДІШІН , 918. 
Суровоцъ (квасъ) , 191. 
Свойство м у с к у л і ш а и е у х о ж и л . й , 82.1. 
Схема ушіворенльпая , 90». 

Т е р м н н о л о г і н к у х н и , 140-
Т а р т о л о т к и для овощей, .188. 

» сладк ія , 751. 
Т в о р о г ъ , пригот . , 194. 
Т е л я т и н а , общін правила прнготовлс-

Толятішн," статьи въ мясовѣдѣн іи , 1)05. 
» н а д у т а я вовдухомъ, 9 4 8 . 

а - л я кремъ, 814. 
Т е л я ч ь я г р у д н и к а , фарширов. , 250. 

, > отварная , 260. 
j , ж а р е н а я , 201. 

Т о т о р ы ш жареная, 279. 
Тимбаль иаъ макаронъ ( т р и рецепта), 

459 а 045. 
Тембаль н з ъ к а ш т а н о в ! . , 47-1. 

> дюгаесъ глиссе, 419. 

Т р у б о ч к и со сливками, 289. 
з съ кремомъ, слоеный, .112. 

Т ѣ л ы і о о іш> рыбы, 212. 
Т ѣ с т о , ебіція правила нриготовл. , l . 
Т ѣ с т о русское, кислое, 120. 

» французское брюшное , 129. 
прѣспое, ж и д к о е , 132. 

, крутое, 132. 
» сдобное разсынчатое, 188. 
, » англіПское, 186. 

» нолусдобиоо, 1 8 0 . 
» слоеное, 180. 
> кисло-слоеное, 141. 
» кляръ и т а л ь я н с к і й , 14». 
» заварное и а т - а - ш у . 146. 
s паштетное, 184. 

Т о р т ъ н е ш ш л и т і ш с к і й , 721. 
дрозденскій, 719. 

. несочный, в ы с о к і й , 722. 
„ , плоск ій , 723. 

> мокко , 710. 

„ , о р ѣ х о в ы й , 718. 

Треска, 570. 
Т ы к в а м а р і ш о в а н ш ш , 7(іи. 
Т у р н ъ - д о соусъ бѳарнозъ, 628 
Т р и х и н ы въ спнномъ MUCH, «42. 
Туберкулозъ в ы м е н и , 943. 
Т у ш е н і е мяса, 35. 
Трюфели, 92. 

У ш к и для супа, 603. 
У х а , 219. 
У т к а сл. рѣпоб , 821. 

» по -испански , 071. 
Угорь , 70, 792. 
У б о й скота на мясо, a ö i . 

Ф а з а н ъ ж а р е н ы й , 509. 
Ф а р ш и р о в а н , п т и ц ы , 04. 
Ф н р ш ъ сосисочный, 848. 

, изъ риса, 195. 
, > варенаго миса, 151. 
, » жаронаго мяса, 178. 

s » мовговъ, 602. 
s г р а т с н ъ , 006. 
» годиво, 040. 
a я в ь ливора, 256. 
» киелевый, 380. 
з нзъ рыбы, 218. 
. з в и з и г и , 2 2 " 

Ф а р ш ъ иаъ т в о р о г у , V.M. 
3 чериаго і .г і іба, 266. 

, j сальник. нъ 480. 
» фішве;.. '!., 4 19. 

» з моркони '0. 
, з к а п у с т ы , 880. 
» . c B t . i î i i x ' b грибеаъ, 278. 

Ф а р ш ъ нзъ е у х и х ъ грибонъ, 562. 
» я и ц ъ , 478. 

Ф л и к и НОДЬСКІЯ, (188. 
Фило жареное n i . дух . шкафу, 181. 

, з н а вортолѣ , 481. 
» ж а р д п н ь е р ъ , 483. 
> годаръ, 504. 
» миньоігь, 384. 
з но -андалузсви , ООО. 
» поді . соус, рн і іпготъ, 588. 
» п о - и с ш ш с к н , изъ гуся , 071. 
з оорны или лося, 083. 

'1'овды а р т я ш о к ъ , 109. 
» р ѣ н ы , 486. 

Ф о р ш м а к ъ нзъ г о в я д и н ы и т е л я т и н ы , 
027. 

> пъ к а л а ч ѣ , 029. 
з » КОКИЛЯХ!., 028. 

Фрикадели , 206. 
Ф р и т ю р ъ , 60. 
Ф р о м п ж ъ , 597. 
Форо.чь г а т ч и н с к а я , 883. 
Ф р и к а н д о по слав ішски , 074. 
Фрикасе нзъ ц ы п л я т ь , 178. 
Ф н и ы нъ гошідниѣ II ПЪ СНИШШІІ, 941. 
і і іальснфикація мяса , 947, 
Фюме, 23. 

Х л о д и н к ъ ІІОЛЬСКІЙ, 300. 
Хворост! . , 740. 

Ц ы п л я т а пронтаньоръ, 511. 
, по польски, 239. 
» въ клирѣ , 077. 
3 а - л я Вилорун, 070. 
» въ напильотах ! . , 078. 
з маренго, 123. 
з духовыо по московски, •')()(). 

Ц у к а т д ы н и , 707. 

Ч у м а рогатаго с к о т а , 9 4 4 . 

Ш а м п и н ь о н ы і і-лн иуллотъ, 523. 

. консервы, 795. 

Ш и р д о т ъ нот. яблокъ, 201. 
» холодный (гляссо) , 400. 

Ш а і і е л і к м , 748 . 
ІИартрозъ ис і . д н и » , 620-
Ш и ш л ы к ъ по грузински , с»«. 
Ш н е л ь к л о л с ъ , 296. 
І І І ш і ц о л ь по ВІШСКІІ, 670. 
ИІофруа и з ъ д и ч и , 598. 
Ш ш ш а т ъ съ пашотами , 517. 
Ш п н г о ш ш і о и к с а , 39. 

. д и ч и , 00. 
Ц І п е к ъ сенной, 920. 
І І І околадъ, 707. 

І І Ідомъ риеоный и перловый, 2.1. 

Щ и д і ш і ш ы п ( с і і ѣ ж і я ) , 170. 
» к и с л ы я (натурол. ) , 209. 
, , (нскусетнон. ) , 210. 
, з е у т о ч и м и , 210. 
. зеленый, 237. 
» рахмаио і іок іи , 314. 
s нзъ к р а п и н ы , 254. 
» со сн і г гкамн, 552. 
s г . ш б н ы я , 565. 

І Ц ѵ к а фаршированная , 087. 
I Ц у ч і ш а , 808. 

Эссснціі і ш п н и а т н . , 105. 
шампиньон. , 105. 

Э х и н о к о к к и , 910. 
Эклеры, 750. 
Эпиграммы изъ барашка, r»s >. 
Эскалопы изъ т о л п т н н ы , 00.). 
Эфъ б р у и , 050. 

s а-лп Париаьеиъ, (н>2. 

Я й ц а фар іинршіанныи, «51. 
Я и ч н и ц а глазунья, 049. 

, руаяль , 393. 
j омлотъ і | іарншіюв. 018. 

Я з ы к ъ соленый, 004. 
> с и ѣ ж і й , 004. 

Яблоки П о н а п а р г ь , 275. 
з нъ клярѣ , 868. 

съ рисомъ, 304. 
з моченым, 780. 
з м п р ш і о ш і і ш ы л , 783. 

I I щ у р ь (болѣзнь) , 988 . 

/ 



i 
i. 

ОГЛАВЛЕНИЕ СТАТЕЙ. 

СТРАН. 

V I I I 
О т ъ а в т о р а 

Общія с т а т ь и . 

1 . и с н о і ш ы о с п о с о б ы і і р и г о т о н л е н і я б у л ь о н а и о г о р а з и о в і і д н о с т н . 1 — 2-1 

2. О б і ц і п п р а в и л а в р и г о т о в л о н і я с у п о н ь - п ю р е - ! > ' 
3. О б щ і я п р а в и л а п р н г о т о в л о п і я р у с с к п х т , и ф р а и щ з с к п х ъ с у п о в ъ . 8 2 - .14 

4. О с п о в і і ы о с п о с о б ы в р в г о т о в л о п і я м п с а д с м а ш ш і х т , у б о й н ы х ъ ж и -

. . . . 84— 62 
н о т и ы х т 

6 . О б щ і я п р а в и л а о т н о с и т е л ь н о н ы б о р а в с п о с о б о в ! , п р и г о т о в л о н і я 

п т и ц ы в д и ч и . ' • ; ' • ' L -
 ш , 

0. О б і ц і я п р а в и л а о т в о с и т о л ь в о в ы б о р а в п р и г о т о в л о п і я р ы о ы . . "> 

7. О б і ц і я п р а в и л а п р и г о т о в л ѳ в і я о е л о н и , о в о щ е й в к о р и с в л о д о в ъ . 8 7 — 9 4 

8 . О б щ і я п р а в и л а п р и г о т о в л ѳ н і я с о у с о в т . 9 5 — 1 1 1 

9. О б в и в п р а в и л а и у к а з а н і я о т н о с и т е л ь н о п р и г о т о в л о в і я х о л о д н ы х ' ! . 

, 
10. О б щ і я п р а в и л а д л я п р в г о т о в л о в і я с л а д к и х ъ б л ю д ъ 

П . О б щ і я п р а в и л а д л я а р в г о т о в л е н і я т ѣ с т а 
1 4 ( 1 — 1 4 ! ) 

1 2 . Т о р м в и о л о п я к у х н и 

18. ОбТ'.ды р у с с к о й к у х н я . . 

14. О б ѣ д ы ф р а н ц у з с к о й к у х н и г ' 5 7 1 

16. П о с т н ы е о О ѣ д ы 

16. Х о л о д н ы я з а к у с к и ° " 

17. Г о р н ч і я з а к у с к и 

1 8 . А н т р с м о ВЗ'Ь ЖИВНОСТИ II 30Л0ІШ 

і о ! Р а з л и ч н ы е б л ю д и , п о в о ш о д ш і п в ъ с о с т а в ь о б ѣ д о в ъ « 6 4 — 7 1 0 

2 0 . О т д ѣ л ъ д о и а ш н в х ъ п о ч о н і й ' 

21. Д о м а ш п і я з а г о т о в к и в ъ ' ~ " 

2 2 . П о с у д и , н е о б х о д и м а я п и ' m Z i M K 

2 3 . К р а т к і й п о п у л я р н ы й к у р с ь м я с о в ѣ д ѣ н і я O Z O C T 

2 4 . А л ф а в и т н ы й у к а з а т е л ь 9 4 


	Алфавитный указатель
	Содержание

