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П Р Е Д И С Л О В І Е . 

Кухня—это лабораторія человѣческаго здоровья. 
Въ этой лабораторіи приготовляется усвояемая ор-
ганизмомъ пища, необходимая какъ для нополне-
нія его потерь, такъ и для поддержанія его жизне-
дѣятелыюсти. 

И суть дѣла важна не только въ томъ, чтобы 
умѣть готовить, а въ томъ, чтобы понимать, К а К ъ и 
ДДЙ КОГО готовить. 

Это искусство, требующее напряженія умствен-
ныхъ силъ вполнѣ достойно внпмаиія даже самой 
образованной женщины, такъ какъ примѣненіемъ 
его обезпечивается и физическое и духовное благо-
чолучіе близкихъ ей лицъ,-ибо только въ хорошо 
читающемся, здоровомъ тѣлѣ живетъ жизнерадо-
стный, бодрый духъ. 

Въ настоящемъ изданіи, предназначаомомъ мо-
юдымъ хозяйкамъ дома, желающимъ имѣть свѣ-



дѣнія о домашнемъ хозяйствѣ вообще и кухнѣ въ 
частности, излагаются главныя основ анія кулинар -
наго дѣла и даются руководящія указанія къ при-
готовленію до 400 наиболѣе употребительныхъ ку-
шаній, сообщаются способы общехозяйственныхъ за-
готовокъ и сохраненія пищевыхъ продукговъ. 

Руководясь поваренной книгой и примѣняясь 
къ условіямъ своей жизни, средствамъ семьи, су-
ществу юпіимъ цѣнамъ,—каждая молодая хозяйка 
всегда сумѣетъ выработать наиболѣе целесообраз-
ные, питательные, и экономные обѣды, примѣни-
тельно ко всѣмъ случаямъ жизни, обыденнымъ и 
торжественнымъ. 

Основныя правила для приготовлѳнія бульо-
на и супа. 

1) Три фунта говядины1) сполоснуть и разрѣзать 
на куски, не меыѣе 6-ти. 

2) Очистить и разрѣзать по корешку моркови, пе-
трушки, сельдерея2), одну луковицу. Для суповъ 
коренья лучше класть послѣ того, какъ бульонъ 
процѣженъ. 

За норму принимается полфунта свѣжей говядины, безъ костей и 
жиру, для одной порціи (тарелки) обыкновеннаго бульона. Мясо должно 
быть свѣжее, не очень жирное и неочень худое; самыя употребительны« 
части: лопатка, грудинка, кострецъ,ссѣкъ, бедро, нижняя часть края и бул • 
дыжки. 

й) Если коренья подаются на столь, то имъ придаютъ красивую внѣш-
ность; напр. морковь рѣжутъ кусками въ вершокъ, чистятъ, вдоль вырѣ-
заютъ полоски въ видѣ желобковъ и затѣмъ рѣжутъ ломтиками,—по-
лучаются красивыя звѣздочки; внѣшность придаютъ и другими фигурами. 
Срѣзанныя части не бросаются, а кладутся въ супъ. 



3) Сложить нее въ кастрюлюзалить 12-ю ста-
канами холодной, чистой, мягкой воды-), всыпать 
столовую ложку соли3), И поставить на плиту. 

4) Когда все будетъ заготовлено—затопить плиту. 
5) Варить бульонъ съ закрытой крышкой ), на сла-

бомъ огнѣ, не доводя до кипѣнія, изрѣдка прида-
вливая ложкой мясо, чтобы оно лучше давало сокъ. 

6) Варить около 3-хъ часовъ для суповъ и око-
ло 5-ти для чпстаго бульона. 

7) Долить немного воды взамѣнъ испарившейся, 
снять жиръ % мясо вынуть и продѣдить бульонъ 
черезъ тонкое сито или чистую салфетку. 

Ь) Кастрюлю вымыть, куски говядины сполоснуть, 
сложить въ кастрюлю, залить процѣженнымъ буль-
ономъ и подать къ столу или поставить еще ва-
риться для супа. 

9) Засыпать бульонъ крупой6) или положить въ 
него клецки, фрикадельки, овощи7), приготовленное 

і\ Посѵдѵ для варки надо брать по размѣру приготовляемаго бульона; 
равномѣрнѣе всего готовится бульонъ въ глиняномъ муравленомъ горшкѣ 

a) Такъ какъ отъ горячей воды свертывается бѣлокъ. Воду наливать не 
по краевъ (не менѣе вершка). 

») Считается за норму одна чайная ложка соли на три тарелки супа, 
если не дѣлается разсольника или нѣтъ иной соленой провизш. На слу-
чай пересола подсыпаютъ, если можно, муки или крупы, опускаютъ въ 
тряпочкѣ стаканъ риса, добавляют кипяченой воды, но это портитъ супъ. 

4) Кастрюля немного накрывается крышкою, чтобы дать выходъ пару, 
крышка закрывается только для ускоренія варки. 

5) Для щей, борща и похлебокъ оставляютъ часть жира. 
<П Разныя крупы засыпаются въ небольшомъ количествѣ. Полчайной чаш-

ки мелкой крупы достаточно на шесть тарелокъ супа. Крупу, чтобы не раз-
варивалась, лучше варить отдѣльно. 

7) Овощи, кромѣ кореньевъ, лучше варить отдѣлыю; количество ихъ 
зависитъ отъ вкуса; норма Чі фунта на тарелку. 

пюре или другія составныя части супа, смотря по 
тому, какой готовится. Кладутъ и коренья, если они 
не были положены раиѣе. 

.10) Варить супъ съ накрытой яге крышкой, такъ 
чтобы чуть кипѣлъ (перебирался), отъ часа до двухъ, 
пока не сварятся крупа, овощи и проч. 

11) Сдѣлать, если надо, подправку изъ лоягки 
крупичатой муки, въ 2 лоягкахъ бульона, размѣшать 
и влить въ супъ не задолго до обѣда. 

12) ІІеродъ подачей, уяге въ мискѣ, посыпаютъ 
рубленой петрушки или укропу (не болѣе столовой 
лоягки). 

О Т Д Ъ Л Ъ I. 

Дидкій горячій и хо/юдйЫй кушаньй. 
1. Бульонъ. 

Отдѣлить мясо отъ костей, промыть, разрѣзать 
мясо на куски, полоягить съ костями въ горшокъ, 
налить холодною водою, посолить, нагрѣвать мед-
ленно и только очень постепенно довести до кипѣ-
нія, которое поддерягивать все въ очень слабой сте-
пени, такъ чтобы кипѣло слегка съ одного края, а 
для этого горшокъ держать не на огпѣ, а у края. 
Накипь снимать лоягкою. Когда покаягется первая 
накипь снять ее и на 2—3 фунта мяса полоягитц 
2—3 моркови, 1 пастернакъ, порею, 2—3 луковицы 
и пучекъ петрушки. ІТродолягаютъ варить 3—6 ча-



совъ; кипѣть должно не переставая, но очень сла-
бо. Передъ тѣмъ какъ подавать—мясо, коренья вы-
нуть. Снявъ съ бульона жиръ, подкрасить, если тре-
буется, жаренымъ лукомъ или жжснымъ сахаромъ *), 
прибавить щепотку перцу2), процѣдить черезъ сал-
фетку или тонкое сито. 

2. Бульонъ для больныхъ. 
Фунтъ или два мягкой говядины безъ жира (ссѣкъ), 

рѣжутъ очень мелко, кладутъ въ бутылку, закупо-
риваютъ ее и опускаютъ въ котелъ съ кипящей во-
дою. Кипятятъ 5—6 часовъ. Получается чайная чаш-
ка крѣпкаго бульона. Подавая, процѣживаютъ и 
солятъ. 

3. Потофе. 
Такъ называется очень крѣпкій бульонъ, сварен-

ный съ различными овощами, кореньями и пряно-
стями. Варить лучше въ горшкѣ, закрытомъ крыш-
кой, и въ русской печи. Горшокъ наливаютъ хо-
лодной водой и въ него кладутъ 4—5 фунт, костре-
ца или ссѣка—и 3 фунт, говядины и курицу. Ва-
рить на слабомъ огнѣ, не давая сильно кипѣть. 
Часа черезъ два мясо и курицу вынимаютъ, спо-
ласкиваютъ холодной водой и рѣжутъ на куски, а 
бульонъ процѣживаютъ; иарѣзанные куски опять 
кладутъ въ горшокъ (вымытый) и продолжаютъ ва-
рить. Часъ спустя кладутъ въ горшокъ кочанъ ка-

!) Поджечь на сковородѣ ложку толченаго сахара и, размѣшивая съ 
4 ложками бульона, вливаютъ въ бульонъ. Можно брать и жженую мор-
ковь. 

а) Пряности составляютъ дѣло вкуса, но лучше обходиться безъ нихъ. 

пусты, перерѣзанный на 4 части, предварительно 
прокипяченный въ соляномъ кипяткѣ, штукъ 5 кар-
тофелю, луковицу (можно и чесноку), коренья (2 
моркови, 1—2 сельдерея, 1 порей, 1 петрушку), не 
разрѣзывая ихъ. Иногда прибавляютъ пряностей: 
1—2 гвоздики, 1 лавровый листъ, 10 зеренъ перца 
Нарятъ еще часа два (всего, слѣдовательно, 3—6 
часовъ. 

4. Суігъ жюльенъ. 
Нарѣзать маленькими длинными кусочками разной 

зелени ): моркови, рѣпы, сельдерею, петрушки, спар-
жи, цвѣтной или брюссельской капусты, зеленаго 
горошку и все это опустить въ обыкновенный ки-
пящій бульонъ часа на полтора. Для вкуса всю зе-
лень лучше сначала утушить въ маслѣ, и затѣмъ 
положить въ бульонъ. 

Подкрашиваніе супа: 1) берутъ 1 фунтъ мягкой 
говядины, кладутъ на сковороду вмѣстѣ съ неболь-
шимъ кусочкомъ масла, румяно поджариваютъ, не 
давая подгорѣть; накипѣвшій сокъ темнаго цвѣта 
сливаютъ въ супъ, а на говядину лыотъ немного 
воды для полученія еще сока и такъ продолжаютъ 
разъ до пяти; 2) берутъ і/а фунт, ржаного хлѣба, 
высушиваютъ его до красна, наливаютъ бульономъ 
такъ чтобы покрыть хлѣбъ и даютъ стоять подъ 
крышкою часа полтора, послѣ чего процѣживаютъ 
и смѣшиваютъ съ супомъ. 



5. Супъ съ клецками. 
Растереть до бѣла 2 столовыя ложки масла съ 2 

желтками, посолить, влить чашку воды и всыпать 
столько муки, чтобы тѣсто было густо; тереть до 
тѣхъ поръ, пока покажутся пузырьки, потомъ при-
бавить 2 взбитые бѣлка. За Ѵз часа до обѣда от-
дѣлить немного бульона въ кастрюльку и, когда за-
кипитъ, опускать въ него чайной ложкой клецки, 
каждый разъ, макая ложку въ холодную воду. Когда 
клецки готовы, то оиѣ всплывутъ шапкой вверхъ, 
выловить ихъ п положить въ миску, посыпавъ сверху 
зеленыо петрушки, налить горячимъ бульономъ. 
Бульонъ, въ которомъ варились клецки, выливать 
въ миску не слѣдуетъ, потому что онъ мутенъ *). 
Для приготовленія заварныхъ клецокъ кипятятъ 
Ѵз стакана растоплениаго масла съ Ѵз стаканомъ во-
ды, всыпаютъ туда ІѴ2 стакана муки, размѣшиваютъ 
и отставляютъ; когда тѣсто остынетъ, взбиваютъ 4 
яйца и мѣшаютъ довольно долго; кто любитъ,— 
молено въ эту смѣсь всыпать зеленой петрушки; за-
тѣмъ концомъ чайной ложки опускаютъ клецки въ 
кипящій бульонъ, какъ сказано выше. 

6. Супъ съ лапшею. 
Обыкновенный бульонъ за полчаса до подачи 

процѣживаютъ и въ него вмѣстѣ съ говядииой, кла-
Ц Очиіценіе мутнаго бульона достигается тѣмъ, что опускаютъ въ го-

ячій бульонъ кусокъ льда, съ орѣхъ величиною или: отъ 2—3 яицъ бѣлки 
. J азмѣшиваютъ съ ложкою холодной воды и вливаютъ въ бульонъ, бѣлки 

ъ немъ свертываются и поднимутся кверху, поднявъ за собою всю муть. 

дутъ мелко нашинкованную лапшу, т.-е. узенькія и 
тоненькія полоски тѣста. Для приготовленія лапши 
дѣлаютъ крутое сдобное тѣсто (изъ */4 стакана муки, 
яйца, чайной ложки масла, 2 столовыхъ ложекъ со-
леной воды), которое раскатываютъ въ возможно 
тонкую лепешку и даютъ ей подсохнуть, затѣмъ 
складываютъ ее въ трубку и шинкуютъ. Не слѣцу-
етъ очень сильно разваривать лапшу. Передъ пода-
чей лапшевный супъ посыпаютъ петрушкой или 
укропомъ. 

Вмѣсто лапши кладутъ покупную вермишель; но 
она не такъ вкусна. 

7. Супъ гороховый съ ветчиной или соси-
сками. 

Разварить два стакана гороху съ одной луко-
вицей, потомъ протереть его въ бульонъ. За Va часа 
до обѣда нарѣзать на мелкіе кусочки Ѵз фунта но 
жирной ветчины, опустить въ горохъ вмѣстѣ съ 
заправкой изъ ложки муки и ложки масла; раза три 
прокипятить. На столъ подавать съ гренками изъ 
французской булки, изрѣзанной кусочками, засу-
шенными въ печи, или обжаренными въ маслѣ или 
съ гренками изъ чернаго п бѣлаго хлѣба, высу-
шенными безъ масла. 

8. Куриный супъ. 
Очищенную и выпотрошенную курицу наливаютъ 

водою и варятъ, снимая накипь. Когда курица бу-
детъ наполовину сварена, ее вынимают ь, обдаютъ 



горячей водой, разрѣзаютъ на части, опускаютъ въ 
процѣженный бульонъ, прибавляютъ кореньевъ и 
варятъ на лѳгкомъ огнѣ около 2 часовъ. 

Если курица небольшая, то прибавляютъ 1 фунтъ 
говяжьихъ или телячьихъ костей. 

9. Супы пюре. 
Всѣ скоромные пюре приготовляются на обыкно-

венномъ бульонѣ. 
Пюре изъ овощей, зелени и живности заправля-

ются для приданія имъ связи мукой, прожаренной 
на маслѣ. 

Вмѣсто заправки изъ муки употребляютъ разва-
ренный и протертый рисъ или перловую крупу. 

Поджаренная на маслѣ мука кладется уже въ го-
товое пюре и вдвое большемъ количествѣ противъ 
масла (на персону V* фунта муки и Ѵв масла). 

Овощи для пюре: морковь, рѣпа, спаржа, цвѣгная 
капуста и проч. не отвариваются въ водѣ, a нарѣ-
зываются мелко и тушатся въ собственность соку, а 
потомъ протираются. 

Рѣпа и морковь предварительно ошпариваются 
крутымъ кипяткомъ, который сливается прочь, а 
въ коренья прибавляется кусочекъ масла и пѣсколько 
ложекъ процѣженнаго бульону. 

Тушатъ овощи подъ крышкой въ духовкѣ; на па-
ру, поставивъ сотейникъ съ овощами въ сковороду 
съ горячей водой, или на краю плиты. Въ послѣд-
иемъ случаѣ овощи помѣшиваются, чтобы не при-
горѣли. 

Гарниры изъ овощей къ пюре вырѣзываются фигур-
ками и отвариваются до мягкости въ неболыпомъ 
количествѣ бульона. Всѣ обрѣзки, остающіяся послѣ 
вырѣзыванія гарнира, идутъ въ пюре. 

Для супа пюре изъ овощей и зелени, т.-е. моркови, 
рѣпы, спаржи, цвѣтной капусты и проч., на каж-
дую персону берется по V* ф. овощей, или вообще 
того продукта, изъ котораго приготовляется пюре. 

Если для заправки пюре берутъ рисъ, то его про-
мываютъ, ошпариваютъ кипяткомъ и развариваютъ 
до мягкости въ бульонѣ или кипяткѣ, съ неболь-
шимъ кусочкомъ масла и протираютъ, вмѣстѣ съ 
тушованными овощами и зеленыо, черезъ сито. 

Если берется перловая крупа, то послѣ промывки, 
заливаютъ холодной водой и варятъ до мягкости 
съ неболыпимъ кусочкомъ масла. Во время варки 
убыль воды добавляется бульономъ. 

Рисъ и перловую крупу протираютъ горячими. 
Протирается и употребляется для заправки только 

самый наваръ крупы, т.-е. разварившаяся верхняя 
оболочка, имѣющая клейкость. 

На каждую персону для заправки пюре берется 
полная столовая ложка риса или перловой крупы. 

10. Пюре изъ живности (курицы или ряб-
чика). 

Курицу отвариваютъ до готовности въ томъ буль-
онѣ, который потомъ пойдетъ на разведете пюре. 
Затѣмъ все мясо отдѣляется отъ костей, мелко ру-
бится и толчется въ ступкѣ съ кускомъ масла (на 



5 персонъ одна курица и ід фунта масла); полу-
ченное пюре протирается, разводится сливками 
и заправляется проваренными желтками. Мука для 
заправки супа прожаривается на маслѣ и разво-
дится всѣмъ количествомъ готоваго процѣженнаго 
бульона. Заправленный бульонъ кипятится на плитѣ 
до густоты и послѣ того уже этимъ бульономъ раз-
водится приготовленное пюре изъ курицы или дичи. 
Готовый супъ еще немного провариваютъ, помѣши-
вая, чтобы не вскипѣлъ. 

Если пюре приготовляется изъ дичи, то дпчь 
не варится, какъ курица, а поджаривается въ 
маслѣ до готовности. Затѣмъ поступаютъ какъ и 
съ шоре изъ курицы. ГІюре изъ живности вмѣсто 
муки заправляютъ также развареннымъ, протер-
тымъ рисомъ, или перловой крупой. Пюре изъ 
риса, или изъ крупы, разводится сначала всѣмъ 
количествомъ бульона, какъ и мука, и кипятится 
74 часа на плитѣ, а потомъ уже этимъ бульономъ 
разводится приготовленное, какъ указано выше, пюре 
изъ дичи. Ко всѣмъ супамъ пюре подаютъ не варе-
ное мясо, а пирожки или гренки. 

И. Пюре изъ мучыистыхъ продуктовъ, 
гороху, чечевицы, рису, бобовъ (фасоль). 
Послѣ прибавленія муки пюре разводится гото-

вымъ, сварившимся бульономъ. 
Бульонъ и пюре, во время соединенія ихъ вмѣстѣ, 

должны быть горячими. 
При разведеиіи бульономъ пюре слѣдуеть мѣ-

шать. Для пюре на 5 персонъ берется 5 глубо-
кихъ полныхъ тарелокъ готоваго бульона; затѣмъ 
пюре ставится на плиту и проваривается; необхо-
димо мѣгаать, чтобы не вскипѣлъ. Когда супъ 
достаточно проварится и загустѣетъ, то его процѣ-
живаютъ черезъ частое сито или кисею, ставятъ 
на паръ и заправляютъ желтками, сливками и 
масломъ (на 5 персонъ іѴа стакана сливокъ, 2 
желтка и 74 фунт, масла). 

Желтки со сливками провариваются до пара 
и затѣмъ уже вливаются въ супъ, который въ это 
время и послѣ уже не долженъ кипѣть. 

Масло кладется передъ самой подачей и кускомъ. 
ІІередъ отпускомъ въ супъ кладется гарниръ 

изъ тѣхъ овощей, пли того продукта, изъ кото-
раго сдѣлано пюре. 

12. Супъ съ фрикадельками изъ мяса. 
Изрубивъ 72 фунта говядины и столько же сала, 

положить перцу, соли, мелко изрубленную луковицу, 
перемѣшать, прибавить половину французской бул-
ки, вымоченной въ молокѣ или водѣ, снова перемѣ-
шать съ яйцомъ, протереть сквозь сито, скатать ша-
рики, обвалять ихъ въ тертыхъ сухаряхъ и всы-
пать въ бульонъ. 

13. Супъ еъ фрикадельками изъ сырого 
картофеля. 

Натереть на теркѣ сырой картофель, посолить, 
прибавить перцу, протертаго зелепаго луку, смѣ-



шать съ сырымъ яйцомъ, обвалять въ сухаряхъ и 
опускать въ бульонъ. 

14. Раковый супъ. 

Перемываютъ съ полсотни раковъ, складываютъ 
ихъ въ кастрюлю, прибавляютъ луковицу, зелени, 
укропу; доливаютъ водою, солятъ и варятъ. 

Готовый бульонъ цѣдятъ и сливаютъ опять въ 
кастрюлю. Гаки чистятъ. Шейки складываютъ въ 
бульонъ. Гаковыя стѣнки и ножки толкутъ въ 
ступкѣ, кладутъ на кастрюлю сито и протираютъ 
ихъ; оставшіяся скорлупки складываютъ на неболь-
шую сковородку, прибавляютъ ложку масла, обжа-
риваютъ, разводятъ бульономъ, даютъ векипѣть, 
процѣживаютъ сквозь сито и вливаютъ въ раковое 
шоре предъ подачею на столъ. 

Въ супъ кладутъ раковыя стѣнки, начиненныя 
фаршемъ: отвариваютъ съ V* фунта риса въ водѣ, 
смѣшиваютъ съ 2-мя ложками масла, 15-ю изрублен-
ными шейками, 2-мя яйцами и петрушкой. 

15. Супъ изъ еухихъ ягодъ. 

ІѴз фунта еухихъ мытыхъ ягодъ кладутъ въ 
кастрюлю, наливаютъ 3-мя бутылками воды, ставятъ 
вариться, прибавивъ стаканъ сахара, и чайную ло-
жечку лимоннаго сока. 2 столовыхъ ложки карто-
фельной муки развести чашкою воды, влить въ 
супъ и дать вскипѣть. 

16. Молочный супъ. 
Молочные супы приготовляются не на бульоиѣ, а 

на молокѣ (на 1 персону полбутылки молока). 
Вскипятивъ молоко, въ него засыпаютъ пригото-

вленную лапшу п варятъ до готовности. 
Кромѣ молочной лапши, можно приготовлять и 

другіе молочные супы, засыпая свареное молоко 
вермишелью, разными крупами и саго. 

17. Супъ изъ черники. 
Сухую или свѣжую чернику перебрать, смыть и, 

наливъ водою, вскипятить съ сахаромъ; когда ува-
рится, подавать къ столу съ гренками, со сливка-
ми или со сметаною. 

18. Супъ изъ винныхъ ягодъ (Potage de 
Agues). 

Берутъ 2 фунта винныхъ ягодъ, увариваютъ, 
прибавляютъ лимонной цедры, полфунта сахару, 
корицы и, вскипятивъ, выливаютъ въ миску на 
гренки или сухіе бисквиты. 

19. Лѣнивыя щи. 
Для щей и борща берутъ мясо 2-го сорта, че-

лышко или средину грудины, а для похлебокъ и раз-
сольниковъ,—мясо 1-го сорта, бедро или огузокъ. 
Бульонъ варится какъ указано выше. 

Свѣжую капусту, разобранную по листьямъ, нарѣ-
занную крупными кусками и отпаренную кипят-
комъ, складываютъ въ просторный сотейникъ; туда-



лее кладутъ коренья: рѣпу, морковь, сельдерей, 
очищенными отъ кожицы, нарѣзаішыми кружоч-
ками или звѣздочками. Всѣ-же отрѣзки отъ ко-
реньсвъ кладутся въ бульонъ. Прибавивши вт, ка-
пусту съ кореньями 2 — 3 ложки процѣжеииаго 
бульона съ жиромъ, сотейникъ накрываютъ крыш-
кой и капусту ставятъ тушиться въ духовой шкафъ, 
на паръ, или па край плиты. 

Когда капуста и коренья стаиутъ мягкими, то къ 
нимъ прибавляется прожаренная на маслѣ мука. 
(На 5 персонъ 3 стол, ложки муки и 1% стол, ложки 
масла); туда же процѣживается весь бульонъ, кла-
дутся обмытые въ теплой водѣ куски мяса, варив-
шагося въ бульонѣ, и прибавляется .1 — 2 ложки 
томатовъ — консервовъ, предварительно прожарен-
ныхъ на маслѣ. Заправленные іци варятся еще V 2 

часа на плитѣ на медленномъ огиѣ, чтобы тихо 
кипѣли. Передъ подачей къ столу щи заправляютъ 
сметаной и даютъ имъ еще разъ вскипѣть. Въ 
щахъ всегда подается вареное мясо. На 5 персонъ 
берется .1 кочанъ капусты сродней величины и по 
2—3 штуки кореньевъ. 

20. Киелыя щи. 
Кислую рубленую пли шинкованную капусту, 

хорошенько отжатую отъ воды (на персону ^ фунт.), 
поджариваютъ на маслѣJ) вмѣстѣ съ шинкован-
нымъ лукомъ. 

V) Кс m масло замѣняютъ жиромъ, снятьімъ съ бульона, то капусту 
кладутъ въ горячііі жиръ; когда капуста хорошо прожарится и будетъ 

21. Къ киелымъ щамъ гренки. 
Изъ 1 фунта гречневой крупы варятъ на водѣ 

съ солью крутую размазню, вмѣстѣ съ Ч. ложкою 
масла. Ополоснувъ холодной водой блюдо, выкла-
дываютъ туда кашу, сравниваютъ сверху ножемъ, 
даютъ застыть. Затѣмъ рѣжутъ квадратиками, обва-
лпваютъ въ яйцѣ и сухаряхъ и обрумянивъ въ 
кигіящемъ на сковородѣ маслѣ подаютъ къ столу. 

22. Разеольникъ. 
Въ бульонъ для разсолыіика, кромѣ мяса кла-

дутъ почки пли гусиные потроха. 
Почки предварительно вымачиваютъ въ холодной 

водѣ, отпариваютъ 2—3 раза кипяткомъ, промы-
ваютъ опять въ холодной водѣ п опускаютъ въ го-
вялсій бульонъ послѣ снятія пѣиы. 

Гусиные потроха очищаютъ п передъ варкой от-
паривъ кипяткомъ, кладутъ въ бульонъ вмѣстѣ съ 
сырымъ мясомъ и заливаютъ холодною водою. 

Послѣ снятія пѣны въ бульонъ для разеольника 
кладутъ обрѣзки отъ кореньевъ, серцевину, зер-
нышки и коленцу отъ соленыхъ огурцовъ, мякоть 
которыхъ нарѣзавъ косымп ломтиками, отвариваготъ 

мягкая, то въ нее прибавляется мука (на 5 персонъ 3 сгол. ложки) и 
шоре томатовъ — консервовъ (на 5 персонъ 1/в фунт.), и все это вмѣстѣ 
еще разъ хорошенько прожаривается. Капуста разводится процѣженнымъ 
бульономъ, который для кислыхъ щей варится совсѣмъ безъ кореньовъ 
съ однимъ букетомъ; туда-же кладутся куски мяса, обмытые въ теплой 
вод h и они еще варятся I1 2 часа на плнтѣ. Передъ подачей къ столу 
кислые щи замравляіогь сметаной; къ киелымъ щамь, кромѣ влренлго мяса, 
подается рассыпчатая гречневая каша, пли гренки изъ каши. 



въ соленомъ кипяткѣ до мягкости и опускаютъ уже 
въ готовый разсольникъ. 

Изъ кореньевъ въ разсольникъ кладутъ: рѣпу, 
морковь, сельдерей; ихъ вырѣзываютъ звѣздочками, 
отпариваютъ кипяткомъ и тушатъ до мягкости въ 
собственномъ соку, какъ для лѣнивыхъ щей. 

Нарѣзаныый картофель кладется тушится въ ко-
ренья въ то время, когда тѣ дошли до половины 
готовности. Въ разсольникъ, кромѣ огурцовъ, ко-
реньевъ и картофелю кладутъ перловую *) или ман-
ную крупу**) заправляютъ разсольникъ горячей 
пассеровкой***) въ такомъ же количествѣ, какъ 
для лѣнивыхъ щей, которую разводятъ проки-
пяченнымъ (горячимъ) процѣженнымъ разсоломъ. 

Когда бульонъ готовъ и всѣ гарниры и заправка 
приготовлены, то бульонъ процѣживаютъ черезъ 
сито, въ него прибавляютъ разсолъ, заправленный 
пассеровкой, кладутъ всѣ гарниры и прибавляютъ 
сметану. 

Послѣ этого разсольникъ ставятъ на плиту и да-
ютъ ему нѣсколько разъ вскипѣть. 

Если въ бульонѣ варились почки, то ихъ нарѣ-
заютъ мелкими ломтиками и опускаютъ въ готовой 
разсольникъ; съ гусиными потрохами поступаютъ 
точно также. Если желаютъ имѣть прозрачный, а не 

*) Перловую крупу предварительно отварнваютъ до мягкости, откиды-
ваютъ на сито, обливаютъ холодной водой и когда вода стечетъ, крупу 
опускаютъ въ разсольникъ. 

'"*) Манную крупу только отпариваютъ кипяткомъ. 
*** ) Такъ назыв. мука, поджаренная на маслѣ. 

заправный разсольникъ, то сметану не кладутъ и 
разсольникъ заправляется бѣлками. 

Въ прозрачный разсольникъ на гарниръ идутъ 
только бѣлые коренья (сельдерей, петрушка), со-
леные огурцы и укропъ, а картофель и крупа со-
всѣмъ не кладутся. 

Бульонъ и гарниры для прозрачнаго разсольни-
ка, приготовляютъ, какъ указано выше. Прозрачный 
разсольникъ подкрашиваютъ поджареннымъ лукомъ 
или жжеиымъ сахаромъ. 

23. Русская похлебка. 
Похлебка отличается отъ супа тѣмъ, что похлебку 

заправляютъ пассеровкой и сметаной, а супъ дѣ-
лаютъ прозрачнымъ. 

Въ супъ на гарниръ кладутъ коренья, картофель 
и перловую крупу, и бульонъ для супа варятъ съ 
кореньями (идутъ обрѣзки отъ кореньевъ) и под-
жареннымъ лукомъ. у ^ 

Для похлебки же бульонъ варятъ бѣлый безъ 
кореньевъ и безъ поджарениаго лука и на гарниръ 
кладутъ только крупу, картофель; коренья совсѣмъ 
не кладутъ. 

24. Зеленый щи. 
Въ 3 фунт, ЖИРНОЙ говядины съ 1 луковицей 

варятъ бульонъ, безъ кореньевъ. Два фунта разса-
ды, очищенной и перемытой мелко шпнкуютъ, об-
даютъ крутымъ, соленымъ кипяткомъ, и давъ съ 
15 минутъ постоять въ этой водѣ, отжавъ за тѣмъ 



воду, опускаютъ въ кипящій бульонъ, подправля-
pmL^ 0 5 K K 0 Â М у к и ' Д а ю т ъ пР°кипѣть, подаютъ, или 
вмьстѣ со сметаною или отдѣлыю. Также щи зе-
леный дѣлаются изъ крапивы, щавеля, шпината и т. п. 

к ъ зеленымъ щамъ подаютъ крутыя разрѣзанныя 
яйца и сметану; за неимѣніемъ ея подаютъ сливки 
или молоко. 

25. Борщъ обыкновенный. 
Бульонъ варятъ безъ кореньевъ, съ однимъ бу-

кетомъ. Свеклу (буракъ) очищаютъ сырою1) отъ 
кожицы и нарѣзываютъ тонкими ломтиками, въ 
видѣ палочекъ (на персону по % фунт, очищенной 
свеклы) и поджариваютъ на маслѣ, или на горячемъ 
жирѣ въ отрытомъ сотейникѣ, съ шинкованнымъ 
лукомъ. Когда свекла на половину прожарена то 
въ нее прибавляютъ свѣжую капусту (малый ко-
чанъ на 5 персонъ), которую предварительно мелко 
гаинкуготъ и отпариваютъ кипяткомъ. Послѣ ка-
пусты въ свеклу прибавляютъ муку (на 5 персонъ 
J стол, ложки) и свеклу еще прожариваютъ съ му-
кой. За 1 І2 часа до обѣда въ свеклу (когда свекла 
и капуста хорошо прожарятся и станутъ мягкими) 
процѣживаютъ весь бульонъ, кладутъ обмытые ку-
ски мяса, душистый перецъ, лавровый листъ, кос-
точку копченой ветчины, предварительно отпаривъ 
кипяткомъ, пли же кусочекъ копченой грудинки 
Заправленный борщъ варятъ 1% часа на плитѣ' 

или печеную, что лучше и ее въ этомъ случаѣ уже не поджариваютъ, 

въ открытой кастрюлѣ. Передъ подачей къ столу 
борщъ заправляется свекольной подкраской1)-

26. Малороссійскій борщъ. 
2—3 фунта мяса ставятъ на плиту вариться, 

снимая накипь. Прокипятивъ раза два — снять съ 
огня, мясо разрѣзать на кусочки, процѣдить на 
него бульонъ, посолить, положить кочанъ капусты, 
разрѣзаниый на 8 частей и кореньевъ и поставить 
опять вариться, прибавивъ по вкусу уксусу или 
лимонной кислоты. Затѣмъ взять фунтъ копченой 
ветчины, вымыть, сварить въ водѣ, вынуть, на-
рѣзать кусочками и опустить въ борщъ. Спечь 2 
свеклы, нашинковать ихъ мелко, а 1 сырую свеклу 
очистивъ, натерѣть на тарелісѣ, отжать отъ иея 
сокъ въ отдѣльную кастрюлю, полояшть шинкован-
ную свеклу, капусту изъ борща, лавроваго листу, 
перцу, налить процѣжсннымъ бульоиомгь, еще про-
кипятить. Подаютъ къ столу съ гречневой или 
пшенной кашей и сметаной. 

27. Солянка изъ мяса. 
Въ бульонъ кладутъ кусочками нарѣзанную: ва-

реную или жареную говядину, телятину, курицу, 
ветчину, сосиски, дичь и т. п. Поджариваютъ въ 
маслѣ луковицу, ложку муки, кладутъ два соленыхъ 

!) Берутъ сырую очищенную свеклу, натираютъ на теркѣ, разводятъ 
обыкновен. уксусомъ (на 5 персонъ Va стакан.); прибавляютъ сметаны (на 
5 персонъ V4 фунт.) и даютъ вскппѣть одииъ разъ и полученный красный 
сокъ процѣживаютъ черезъ сито въ горячій борщъ. 

Къ борщу, кромѣ мяса, подаютъ ватрушки. 



огурца, немного грибовъ п капусту, отпаренную 
кипяткомъ. Прибавляютъ стаканъ сметаны, даютъ 
вскипѣть и, подавая, прибавляютъ петрушки, укропу, 
или покрошеннаго зеленаго луку. 

28. Ботвинья. 
Ощищенный щавель смываютъ, варятъ, протира-

ютъ сквозь сито, прибавляютъ шпината или моло-
дого свекольника, свареннаго и мелко изрублен-
наго. Затѣмъ кладутъ 2—3 огурца, разрѣзанныхъ 
довольно мелко, укропу, зелени, луку, соли; разво-
дятъ кислыми щами, кладутъ льду, прибавляютъ 
сахару. Подавая къ столу, опускаютъ въ ботвинью 
свѣжую лососину, семгу, сига или бѣлорыбицу, от-
варенную въ соленой водѣ. Къ ботвиньѣ подаютъ 
тертый хрѣнъ, зеленый лукъ, горчицу, и прибав-
ляютъ къ ней раковыя шейки. 

29 . Окрошка. 
Вареную говядину или жареную телятину, вет-

чину, дичь разную, словомъ, что есть, рубятъ мелко, 
кладутъ въ миску, прибавляютъ 4 изрубленныхъ 
крутыхъ яйца, 4 изрѣзанныхъ огурца, немного укропа 
и зеленаго луку, мелко изрубленныхъ; посоливъ, 
хорошенько вымѣшиваютъ съ чашкою сметаны, за-
ливаютъ 2 бутылками кислыхъ щей и 1 бут. квасу, 
прибавляютъ кусокъ льда, помѣшивая ложкою, пока 
вся окрошка охладится. Подавая къ столу въ окро-
шку добавляюсь раковыя шейки. 

30. Свекольникъ. 
Сваривъ въ соленомъ кипяткѣ зелень отъ моло-

дой свеклы (до 2-хъ фунт.), протираютъ ее сквозь 
рѣшето. Наканунѣ приготовляюсь свекольный квасъ, 
для чего, сваривъ одну свеклу, очищаюсь ее, кла-
дутъ въ горшокъ, заливаюсь кипяткомъ и ставятъ 
въ холодное мѣсто, положивъ для скорой закваски 
кусокъ чернаго хлѣба.—За полчаса до обѣда про-
тертый свекольникъ кладутъ въ миску, прибавляютъ 
мелко нарѣзанныхъ огурцовъ (свѣжихъ или соле-
ныхъ штуки 3—4), нашинкованную свеклу (выну-
тую изъ сока), разводятъ квасомъ со свекольного 
водою (въ которой мочилась свекла), прибавляютъ 
соли и перцу по вкусу, размѣшиваютъ съ рубленой 
зеленью (укропъ, петрушка) и опускаютъ кусокъ 

Л ЬКъ свекольнику подаютъ отдѣльно отваренную 
въ водѣ свѣжую осетрину или иную рыбу. 

Свекольникъ улучшается вкусомъ, если въ него 
прибавить ложки три сметаны. 

31. грибной бульонъ. 
Грибной бульонъ приготовляется по тѣмъ лее 

правиламъ, какъ и бульонъ изъ мяса: чтобы буль-
онъ вышелъ крѣпкій, кладутъ сушеные грибы раз-
мельченные не въ кипятокъ, а въ холодную воду 
и затѣмъ уже доводятъ до кипѣнія, которое не 
должно быть сильно (варить на лѳгкомъ огнѣ). 
Если для бульона употребляютъ свѣжіе грибы, то 
предварительно очистивъ ихъ, обмываютъ, обсуши-



32. Постная похлебка. 
Обдаютъ кипяткомъ 7* фунта гпиЛл™ « 

риваютъ ихъ до мягкости з я т ^ г ? И р а з в а " 

і і Ш Ш і 

ш ш и 

33. Щи постныя. 

опускают ь туда-же; прибавляютъ соли и ложку 

уксуса. Когда закипитъ—заправляютъ ложкою муки, 
разведенною въ 2 ложкахъ постнаго масла. 

34. Постный борщъ. 
Сдшнковавъ капусту, 1 петрушку, 1 порей, 1 сель-

дерей, 1 луковицу, 1 морковь, кладутъ въ кастрюлю, 
заливаютъ 12 стаканами воды; посоливъ, вскипятить 
и прибавить 3 лавровыхъ листка, 6 зеренъ перцу. 
Испечь 2 штуки свеклы, очистить, и нашинковавъ, 
опустить въ кастрюлю вмѣстѣ съ 4 сшинкованными 
бѣлыми грибами, отваренными въ чашкѣ кипятку; 
грибной настой слить туда-же. 

35. Постныя щи со снятками. 
Обжаривъ въ постномъ маслѣ 2 мелко изрублон-

ныя луковицы, 2 фунта кислой капусты, всыпаютъ, 
помѣшивая, ложку муки, разводятъ 12 стаканами 
кипятку, и, посоливъ, кладутъ 3 лавровыхъ листка, 
6 зеренъ перцу и увариваютъ до мягкости. 

Переполоскавъ 1 фунтъ снятковъ (можно брать 
74 фунта соленыхъ), опускаютъ во щи и уваривъ 
до готовности, подавать на столъ. 

36. Постное картофельное пюре. 
Сначала готовятъ отваръ изъ кореньевъ и луко-

вицы. Когда коренья сдѣлаются мягкими, проти-
раютъ черезъ терку въ кипящій бульонъ 8—10 сы-
рыхъ картофелинъ и, помѣшавъ, даютъ бульону 
прокипѣть раза два, и затѣмъ прибавляютъ въ него 
подправку (чайную ложку муки растираютъ со сто-



ловой ложкой постнаго масла), еще разъ доводятъ до 
кипѣнія и затѣмъ выливаютъ въ миску, посыпавъ 
зеленью. 

Этотъ супъ піоре много выпгрываетъ во вкусѣ, 
если вмѣстѣ съ кореньями сварить штукъ до 5-ти 
сушеныхъ грибовъ. Еще лучше картофельное пюре 
на грибномъ бульонѣ. 

37. Рыбная солянка. 
2—3 фунта соленой или малосольной рыбы—осе-

трины, севрюги или бѣлуги (очень соленую кладутъ 
предварительно часа на два въ квасъ) — разрѣзы-
ваютъ на неболыпіе куски, затѣмъ, обвалявъ въ 
мукѣ, поджариваютъ слегка на сковородѣ въ ложкѣ 
подсолнечнаго (лучше горчичнаго) масла, мѣшая 
ложкой. Одновременно поджариваютъ кислую ка-
пусту (2—3 стакана), для чего кладутъ ее въ ка-
стрюлю съ искрошенной луковицей, ложкой муки 
и ложкой масла. Когда рыба и капуста поджарятся, 
складываютъ ихъ вмѣстѣ, заливаютъ 12 стаканами 
воды, кладутъ 5—10 зеренъ перцу, 2—3 лавровыхъ 
листка и довариваютъ съ полчаса. Подавая къ столу, 
посыпаютъ зеленью. Очень кислую капусту предва-
рительно вымачиваютъ или же слегка провариваютъ 
въ неболыпомъ количествѣ воды. Въ солянку при-
бавляютъ штукъ 10 оливокъ, ложку каперсовъ и 
грибовъ (лучше шампиньоновъ). Солянку готовятъ 
и изъ всякой свѣжей крупной рыбы. Въ этомъ 
случаѣ прибавляютъ іѴа—2 стакана огуречнаго 
разсолу и 3 соленыхъ огурца, нарѣзанныхъ лом-

тиками; но это будетъ уже не солянка, а густой 
разсольникъ. 

38. Кислая капуста съ кваеомъ и рыбою. 
На 6 человѣкъ берутъ 5—6 стакановъ рубленой 

капусты, 3 бутылки квасу и 2—3 фунта малосольной 
бѣлуги, осетрины илн севрюжины, иарѣзаиной лом-
тиками. 

Каждый кладетъ себѣ сколько нужно капусты, 
обливаетъ ее масломъ (прованскимъ или подсол-
йѳчнымъ), крошить рыбу и заливаѳтъ все кваеомъ. 
Для остроты по вкусу прибавляютъ тертаго хрѣну 
или горчицы. 

39. У х а . 
Въ 10 стаканахъ воды варятъ по Va корня пе-

трушки, сельдерея, моркови и порея (связавъ ихъ 
ниточкой, чтобы передъ обѣдомъ легче вытащить), 
2 печеныя луковицы, 6 мелко нарѣзанныхъ карто-
фелинъ съ 6 зернами перца и 8 лавровыми листь-
ями; посоливъ, прибавляютъ 2 кружка лимона безъ 
зеренъ и верхней кожицы. Когда все уварится— 
опускаютъ 20 ершей, которыхъ слѣдуетъ только 
ополоснуть, а не мыть (во избѣжаніе удаленія слизи) 
и, выпотрошеннаго, вычищеннаго, вымытаго налима 
и штуки 3—5 окуней. Когда рыба будетъ готова 
подаютъ уху къ столу. 

40 . Тюря или мурцовка. 
Фунтъ чернаго кислаго хлѣба рѣжутъ малень-

кими кусочками въ миску, прибавляют ь lU фунта 



постнаго масла, 2 столовыя ложки тертаго хрѣна, 
мелко изрубленнаго сырого луку, тертой рѣдьки, 
солятъ, посыпаютъ перцемъ и разводятъ квасомъ. 

о т д ъ л ъ и. 

(ѴІЙСЙЫЙ хушайЬй. 

Признаки хорошаго мяса. 
1) Мясо не должно быть ни блѣдно-алаго (при-

знакъ болѣзни), ни насыщенно-краснаго цвѣта (ука-
зываетъ, что животное не было убито, а умерло съ 
сохраненіемъ всей крови). 

2) На ощупь хорошее мясо должно представляться 
твердымъ и упругимъ, и лишь едва смачивать 
пальцы; а не быть мокрымъ и дряблымъ. 

3) Хорошее мясо должно имѣть лишь незначи-
тельный запахъ, и при томъ запахъ его не долженъ 
быть непріятный; больное мясо отличается тошно-
творнымъ, трупнымъ запахомъ. Запахъ этотъ легко 
различается послѣ того, какъ мясо разрѣжутъ и 
сполоснутъ теплой водой. 

4) Хорошее мясо не должно ни слишкомъ сильно 
сморщиваться, ни слишкомъ много терять на вѣсъ 
при приготовленіи. 

5) Простоявъ день, или около того, оно не должно 
давать ни струи жидкости, ни покрываться влаж-
ностью; поверхность его должна оставаться сухою. 

6) Жиръ долженъ быть въ надлежащемъ коли-
чествѣ; какъ иедостатокъ, такъ и излишекъ его 
считаются дурнымъ призиакомъ. 

Виды мясныхъ блюдъ. 
Мясо приготовляется варенымъ, жаренымъ или 

тушенымъ. 
Вареное мясо можно приготовлять двумя спосо-

бами: варить въ водѣ, но только не вываривать,— 
или же приготовить мясо на пару, что особенно 
вкусно. Послѣдній снособъ требуетъ небольшой еди-
новременной затраты на особую кастрюлю (двойную, 
одна наполняется водою, а въ кипятокъ ставится 
другая кастрюля съ провизіею); можно также къ 
обыкновенной кастрюлѣ придѣлать рѣшетку, ко-
торая должна доходить до половины кастрюли; внизъ 
наливается вода, а на рѣшетку кладется мясо. 
Зтотъ видъ варки основанъ на томъ, что заключа-
ющейся въ мясѣ бѣлокъ не переходитъ въ воду а 
остается въ немъ. 

Отъ варенія мяса необходимо отличать тушеиіе 
его, хотя оба вида' приготовленія имѣютъ много 
общаго. Производится тушеніе въ наглухо закры-
томъ сосудѣ, вслѣдствіе чего соки изъ мяса не 
испаряются, какъ рри вареыіи, а остаются.' 

Для успѣшнаго тушенія необходима невысокая, 
но равномѣрная температура со всѣхъ сторонъ; ту-
шить лучше въ русской печи, или въ духовомъ 
шкафу (и не въ кастрюлѣ, а въ каменной или 
глиняной посудѣ); плита для тушенія неудобна. 



Тутеніе мяса болѣе распространенный способъ 
варенія, чѣмъ настоящая варка. Если, по необхо-
димости, нужно приготовить не совсѣмъ свѣжее 
мясо, то тушеніе—лучшій способъ отбить весь не-
хорошій запахъ и вкусъ. 

Главное условіе успѣшнаго жаренья заключается 
въ сохраненіи возможно болыпаго количества сока, 
а достигается это образованіемъ на мясѣ предохра-
нительной корочки (когда оно зарумянится). Лучше 
жарить мясо въ духовомъ шкафу, а не на плитѣ. 
Есть ыѣсколько способовъ, чтобы ускорить образо-
ваніе корочки; сюда относится обмазываніе мяса жид-
кимъ тѣстомъ, обсыпаніе мукою, сухарями. При 
жареніи мяса и птицъ хорошо покрывать сверху 
промасленною бумагою, а во время жаренія, обли-
вать собственнымъ сокомъ, сметаною, масломъ, буль-
ономъ. Солить мясо лучше не сырое, а когда нѣ-
сколько зарумянено, я 

Готовность жаренаго мяса узнается, если при 
втыканіи въ него тонкой деревянной спицы не по-
казывается кровь; также если нажать пальцемъ, то 
онъ слегка вдавливается. При жареніи птицъ мѣ-
риломъ готовности служить мягкость лапокъ. 

Вареная говядина подается изъ экономіи; для 
здоровья она не такъ хороша; изъ нея вываривается 
вся питательность; но кто любитъ вареную говя-
дину не изъ экономіи, а по ея вкусу, то въ такомъ 
случаѣ варя, ее надо опускать не въ холодную 
воду, какъ это обыкновенно дѣлаютъ, а прямо въ 
самый крутой кипятокъ, потому что она въ такомъ 

случаѣ сжимается и ііе выпускаетъ изъ себя столько 
соку. Когда сварится, ее можно осыпать сухарями 
и ставить на самое короткое время въ горячую ду-
ховую печь. 

На столъ мясо подается выложеннымъ на блюдо, 
облитымъ соусомъ (о чемъ будетъ сказано особо); ино-
гда подаютъ отдѣльно соусъ и разную приправу, въ 
видѣ овощей, картофеля. Большое значеніе для вкуса 
имѣется рѣзка мяса. Ее нѳпрѳмѣнно нужно дѣлать 
такъ, чтобы разрѣзать ножемъ волокна; такое мясо 
становится болѣе мягкимъ и вкуснымъ. . 

41. Говядина разварная. 
Чтобы выбрать изъ бульона хорошій кусокъ го-

вядины безъ костей на второе блюдо, варятъ буль-
онъ изъ пяти, шести фунтовъ говядины. Затѣмъ 
вымывъ ее, очистить и варить съ кореньями, какъ 
обыкновенно при варкѣ суп,.. Вынувъ на блюдо, 
рѣжутъ ломтиками, обкладываютъ капустою, мор-
ковью, рѣпою, картофелемъ, макаронами. Этотъ гар-
ниръ сперва сварить въ бульонѣ, потомъ вынувъ, 
сложить въ кастрюлю, положить ложку масла, влить 
2 стакана жирнаго бульона, соли и поставить на 
легкій огонь на Ѵ2 часа. 

42. Ростбифъ. 
Выбранный изъ филейной части ростбифъ 

j кладется на противень, своей жирного сторо-
ною въ распущенное въ иемъ горячее масло и ста-
вится въ жаркую печь (истопленную какъ на хлѣбъ), 
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или въ горячій шкафъ, чтобы жаръ охвати л ъ мясо 
разомъ со всѣхъ сторонъ. Когда ростбифъ покроется 
сверху выступившимъ изъ него сокомъ, тогда по-
сыпаютъ мясо солыо. Ростбифъ надо перевертывать 
возможно чаще, разъ 5—10, поливая его бульономъ 
или смазывая масломъ мѣста, начинающія приго-
рать. 

Когда ростбифъ готовъ и вынутъ изъ печи, его 
накрываютъ бумагою, а сверху сложеннымъ въ нѣ-
сколько разъ полотѳнцемъ. Подаготъ ростбифъ все-
гда горячимъ. Обыкновенно сокъ оставляютъ въ 
противнѣ, прибавляютъ немного бульона и прова-
ривъ, спимаютъ жиръ и процѣживаютъ сквозь си-
течко на изрѣзанный уже ломтями ростбифъ. 

43. Жареное кускомъ мясо. 
Натираютъ солыо фунтовъ 6 мяса кладутъ на 

сковороду, на которой уже распущено 2 ложки ма-
сла. Нарѣзаютъ кружками 72 петрушки, 72 сельде-
рея, очищаютъ 10—15 штукъ картофеля, и обло-
живъ эгимъ говядину жарятъ до мягкости, подли-
вая стаканъ воды. Когда мясо готово, выложить на 
блюдо, огарнировать кореньями и картофелемъ. 

4 4 . Говядина жаркое рулеты. 
Изъ довольно жирнаго филея, вырѣзать жилы, 

выбить деревянной колотушкой въ видѣ большого 
зраза, приготовить фаршъ изъ телятины, намазать 
этою массою говядину, посолить, нарѣзать ветчины 
малыми ломтиками, разложить на фаршъ, на вет-

—— ou  

і чину опять рядъ фарша, и наконецъ на фаршъ по-
I дожить омлетъ, испеченный изъ 3 яицъ съ 72 Лож-

кою масла. Такъ приготовленное мясо свернуть въ 
трубку, обернуть чистою тряпочкою, обвязать ни-
точкою и положить въ кастрюлю, положивъ на дно 
обрѣзки говядины, нарѣзанные коренья и пряности, 
налить водою, чтобы покрыло мясо, накрыть крыш-
кою, поставить на плиту и тушить, пока мясо не 
подрумянится слегка и не сдѣлается мягкимъ. За-
тѣмъ взять три стакана бульона, въ которомъ ту-
шилось мясо, положить въ него ложку муки, 72 
ложки масла, вскипятить, процѣдить; съ мяса снять 
тряпочку, положить его на блюдо и облить соусомъ. 

45. Бифштекеъ. 
3 фунта внутренней вырѣзки или англійскаго 

филея отдѣлить отъ перепонки, ннрѣзать толстыми 
кусками, разбить ихъ поперекъ колотушкой и по-
солить. Развести сильный огонь, поставить на него 
сковороду съ 78—74 коровьяго масла, и опустить 
въ него куски говядины, не снимая съ огня; когда 
подрумянится одна сторона, повернуть на другую. 
Когда обѣ стороны будутъ румяны, снять бифштекеъ 
со сковороды на блюдо; если сока окажется мало, 
подлить 72 стакана воды, дать закипѣть, посолить; 
вылить сокъ въ блюдо съ бифштексомъ, насыпать 
сверху кучку скобленнаго хрѣна, обложить жаре-
нымъ картофелемъ и подавать горячимъ. Куски 
бифштекса должны быть толсты, пухлы, румяны, 
сухи сверху и мягки внутри. 
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46 . К л о п с ъ. 

Рѣжугь ломтиками 3 фунта говядины отъ ко-
стреца, выбиваютъ деревянной колотушкой, солятъ, 
посыпаютъ толченымъ перцемъ; свернуть; обвалявъ 
въ мукѣ, уложить въ кастрюлю, обжарить въ 2 лож-
кахъ распущениаго масла, прибавить 3 луковицы 
и влить кипятку или бульону, тушить подъ крыш-
кою до готовности. Потомъ прибавить стаканъ хо-
лодной воды, 1U ф. сметаны, прокипятить, подавать 
съ варенымъ картофелемъ или макаронами. 

47. Рубленыя котлеты. 
Рубленыя котлеты приготовляютъ изо всякаго 

мяса,—филея, костреца, лопатки, ссѣка и др. На G 
человѣкъ и на 8 котлетъ берутъ отъ 2 до 3 фун-
товъ мяса. Срѣзавъ мясо съ костей, отбираютъ жи-
лы и пленки (все это пригодно для бульона), на-
рѣзываютъ небольшими кусочками, разбиваютъ эти 
кусочки скалкой, выбираютъ оставшіяся пленки и 
жилы, потомъ рубятъ сѣчкой въ деревянной чашісѣ 
или ножами на котлетной доскѣ или лучше пропу-
скаютъ черезъ мясорубку. Въ полученную массу 
прибавляютъ толченаго перцу, соли, половину фран-
цузскаго пятикопеечнаго хлѣба, вымоченнаго въ 
водѣ (лучше въ бульоні> или въ молокѣ) и крѣпко 
отжатаго, тщательно размѣшиваютъ въ однородную 
массу и дѣлятъ на 6—8 одинаковыхъ частей, изъ 
которыхъ дѣлаютъ продолговатыя лепешки—котле-
ты. Эти котлеты смазываютъ сырымъ яйцомъ и об-

валявъ въ толченыхъ сухаряхъ, а за неимѣніемъ 
ихъ—въ мукѣ, складываютъ на блюдо. Когда всѣ 
будутъ готовы, кладутъ, сколько помѣстится, на 
сковороду съ горячимъ масломъ, даютъ подрумя-
ниться съ одной стороны и, не давая, подгорать, 
переворачиваютъ на другую. 

Изжаренныя котлеты укладываются на блюдо 
(посрединѣ), вмѣстѣ съ какимъ-нибудь соусомъ, ча-
ще всего съ луковымъ, морковнымъ, картофелыіымъ 
шоре, изъ горошка,—съ макаронами, картофелемъ 
и пр. 

48 . Битки со сметаною. 
Изъ 2 фунтовъ мягкой говядины, отбираютъ 

жилы и прибавивъ Ѵг ф. воловьяго отъ почки жи-
ру, рубятъ, какъ на котлеты солятъ и перчатъ 
и прибавивъ Va столовой ложки масла, размѣшать 
и раздѣлить на столько частей, сколько предпола-
гается имѣть битковъ, обвалять каждую часть въ 
мукѣ, сформировать круглые битки, сложить на рас-
топленное въ сковородкѣ масло и изжарить на огнѣ. 
Снять на блюдо, а на сковороду положить lh ста-
кана сметаны, выварить сокъ до густоты, процѣ-
дить сквозь сито и залить битки. Къ биткамъ по-
даютъ жареный картофель. 

49. Бефъ а ла Строганова,. 
Тоненькіе маленькіе кусочки мягкой говядины 

исколотить колотушкой, обвалять въ мукѣ и перцѣ, 
поджарить въ кастрюлѣ въ Ѵв фун. коровьяго ма-



ела. Тутъ же поджарить 2—3 нашинкованныхъ лу-
ковицы, развести 2-мя чашками свѣжей сметаны и 
2 чайными ложечками готовой горчицы, вскипя-
тить, подавать на столъ. 

50. Говядина еъ лукомъ. 
3 фунта говядины филея или бедра, рѣжутъ 

ломтиками въ видѣ бифштексовъ; исколотивъ мо-
лоткомъ, посыпаютъ солью и обваливаютъ въ му-
кѣ, посыпаютъ перцомъ и кладутъ въ глубокую 
сковороду, въ которой предварительно распустить 
кусокъ масла, и изрѣзать большую луковицу тон-
кими слоями. Все это поджаривъ на плитѣ, не до 
полной готовности, поставить въ духовую печь. 

51. Тушеная говядина куекомъ. 
Фунта 4 говядины (огузка) очищаютъ отъ жилъ 

и костей, выбиваютъ скалкой и, если мясо тощее, 
нашпиговываютъ свинымъ саломъ. Солятъ, посы-
паютъ перцемъ и кладутъ въ горшокъ, въ которомъ 
распущено 2 лоягки масла, и заливаютъ нѣсколь-
кими ложками бульона. Сверху кладутъ рѣзанные 
коренья (петрушка, сельдерей, морковь, рѣпа, лу-
ковица,—по одной или по двѣ штуки. Тушатъ въ 
печи, въ шкафу, въ крайности на плитѣ, плотно 
прикрывъ крышку; каягдые полчаса говядину пере-
ворачиваютъ. Говядина эта обливается собствен-
нымъ соусомъ съ кореньями и можетъ быть отгар-
нирована тушеными въ маслѣ или бульонѣ овощами. 

к, f 

52. З р а з ы . 

Зразы готовятся такъ: 2—3 фунта мягкой говя-
-•дины (изъ подъ филея, кострецъ, огузокъ къ хво-

сту) рѣжутъ ломтями, какъ для бифштекса, отби-
ваютъ каждый кусокъ скалкой или колотушкой, а 
потомъ обухомъ нояга; солятъ, посыпаютъ толче-
нымъ перцемъ, кладутъ на каждый ломоть по лож-
кѣ фарша, слегка обвязываютъ ниткой и кладутъ 
въ кастрюлю съ распущеннымъ въ ней масломъ, 
съ 4—5 лавровыми листиками и 40 зернами пер-
цу. Кастрюлю закрыв аютъ крышкой и ставятъ на 
плиту или въ печь, переворачивая зразы. Когда 
зразы готовы, ихъ вынимаютъ, обрѣзываютъ нитки, 
сокъ же оставшійся въ кастрюлѣ, подправляютъ 
чайной ложкою муки, разведенною въ чашкѣ буль-
она и выливаютъ въ кипящій сокъ. 

Фаршъ для зразъ: двѣ мелко изрубленныя лу-
ковицы поджариваютъ въ ложкѣ масла, потомъ 
берутъ фунтъ свѣягаго шпику, разрѣзываютъ на 
куски и растираютъ съ мякотью французскаго хлѣ-
ба, размоченнаго бульономъ или водой и выжатой 
до тѣхъ поръ, пока вся масса приметъ видъ тѣ-
ста. Хлѣбъ иногда замѣняется гречневой кашей. 

53. Говяжій языкъ. 
Свѣжій бычачій языкъ, вымывъ чисто и выскоб-

ливъ корку ножомъ, опускаютъ въ кипятокъ такъ, 
чтобы былъ весь покрытъ; кладутъ соли, кореньевъ^ 



перцу и лавроваго листа. Когда сва-
рится, вынимаютъ, сдираютъ кожу 
и, уложивъ на блюдо, рѣжутъ лом-
тиками наискось, чтобы были по-
больше. Подаютъ языкъ подъ раз-
личными соусами: краснымъ, изъ 
сушенаго зеленаго горошка, крас-
ной капусты, съ картофелыіымъ 
пюре, и проч. 

54. Копченый говяжій языкъ. 
Вымоченный копченый языкъ ошпариваютъ ки-

пяткомъ, сдираютъ съ него кожу и шпигуготъ круп-
ными кусками свиного сала. Заливаютъ холодной 
водой съ кореньями и пряностями, такъ, чтобы 
только прикрыло, варятъ нѣкоторое время, затѣмъ 
закрываютъ кастрюлю крышкой, ставятъ на болѣе 
слабый огонь (или въ печь) и, положивъ на крышку 
горячихъ угольевъ, тушатъ часовъ пять. 

55. Почки тушеныя. 
Вымыть двѣ почки, снять перепонку, очистить 

оіъ ЛИШІІЯГО жира, нарѣзать тонкими пластинками, 
посолить ихъ, осыпать слегка перцомъ, перемѣшать, 
и отставить на нѣкоторое время. Распустить затѣмъ 
въ кастрюлѣ четверть фунта хорошаго масла, по-
ложить нарѣзаннуго луковицу; ломтики почекъ об-
валять в7> мукѣ, положить ихъ въ масло, накрыть 
крышкою, тушить, потряхивая кастрюлькою. Когда 

почки будутъ мягки, подлить полъ-стакана воды, 
вскипятить, положить столько же свѣжей сметаны, 
размѣшать, вскипятить, подавать, осыпавъ укроиомъ 
или зеленою петрушкою. 

56 . Вымя жареное. 

Отваривъ вымя въ соленой водѣ, рѣжутъ на 
ломтики, о бв ал ив аютъ въ яйцахъ съ сухарями и 
жарятъ въ маслѣ. Къ вымю подаютъ соленые 
огурцы. 

57. Голубцы. 
Мягкую говядину и немного свѣжаго шпику, 

изрубить вмѣстѣ мелко, посолить и раздѣлить при-
готовленную говядину на части, по стольку, какъ 
на котлеты; потомъ завернуть каждую часть от-
дѣлыю въ свѣжій капустный листъ, положить въ 
кастрюлю, налить бульономъ, накрыть крышкою и 
поставить вариться на неболыпомъ огиѣ; когда же 
хорошо уварится, влить ложку уксусу, заправить 
мукой съ масломъ, и дать прокипѣть еще съ Ѵг часа. 

58. Фаршированая рѣпа или брюква. 
Хорошую, ровную по величинѣ рѣпу или брюкву, вы-

мыть въ холодной водѣ; просушить, срѣзать съ каждой 
кружкомъ верхушки, чайной ложечкой выскоблить *U 
всей мякоти, остерегаясь при этомъ продырявит^-
стѣнки. Потомъ начинить каждую рѣпу говяжьимъ, À -
а еще лучше-бараньимъ фаршемъ и уставить ихъ*. 
въ глубокую сковороду или невысокую кастрюлісг." 7 



Когда всѣ рѣпы уложены, залить ихъ до половины 
кипяткомъ, положить туда же немного масла, закрыть 
крышкой и за полчаса до обѣда, поставить въ до-
вольно жаркую печь. 

69. Помидоры фаршированные. 
Выбираютъ штукъ 12 крупныхъ помидоровъ, 

зрѣлыхъ, но крѣпкихъ, дѣлаютъ въ каждомъ не-
большое отверстіе и вычищаютъ чайной ложкой всю 
серцевину, стараясь не порвать кожу. Начиняютъ 
фаршемъ и, обвалявъ въ мукѣ, слегка обжариваютъ 
въ маслѣ на сковородѣ; потомъ осторожно кладутъ 
въ кастрюлю, заливаютъ бульономъ и варятъ до 
готовности, стараясь однако не разварить. Затѣмъ 
обливаютъ полустаканомъ сметаны, и прокипятивъ 
разъ, подаютъ. Фаршъ дѣлается изъ различнаго 
мяса, какъ для рѣпы и брюквы, иногда съ прибав-
кою риса и раковыхъ шеекъ. Можно также дѣлать 
фаршъ изъ вынутой серцевины, которая подается 
въ кастрюлѣ съ изрубленною зеленыо и пряностями: 
петрушкою, укропомъ, луковицей, чеснокомъ, солью, 
перцемъ, гвоздикой; уваривается до густоты, про-
тирается и затѣмъ смѣшивается съ намоченнымъ 
и отжатымъ хлѣбнымъ мякишемъ. Прибавляютъ 
муки, масла, два желтка и, размѣшавъ, начиняютъ 
помидоры. 

6 0 . Сальникъ. 

Сѣтку, покрывающую телячій желудокъ хоро-
шенько промываютъ. Затѣмъ при готов ля ютъ фаршъ: 

телячью печенку съ легкимъ мелко изрубить при-
бавить крутую гречневую кашу поджаренную въ 
маслѣ съ рубленымъ лукомъ или мякоти бѣлаго 
хлѣба, намоченной и отжатой, столовую ложку ма-
сла, чашку сметаны, мелко изрубленную лукови-
цу и четыре сырыхъ желтка, размѣшать все въ 
однородную массу, посолить, поперчить, завернуть 
въ приготовленную сѣтку, положить въ противень 
или на сковороду, смазанныя масломъ, поставить 
въ духовку или въ горячую печь и чтобы не при-
горѣло, чаще переворачивать. 

61. Говяжьи рубцы. 
Рубцы промываютъ очень чисто, натираютъ солью, 

снова моютъ и, наливъ кипяткомъ, даютъ кипѣть 
V* часа, потомъ снова натираютъ солыо и варятъ 
въ 172 стаканахъ уксуса съ прибавкой небольшого 
количества воды, въ которой размѣшана ложка соли; 
варить надо 5—8 час. Рубцу даютъ простыть въ 
томъ самомъ супѣ, въ которомъ онъ варился, по-
томъ, разрѣзавъ кусками, валяютъ въ 2-хъ разби-
тыхъ яйцахъ и сухаряхъ и жарятъ, хорошо под-
румянивая, въ 172 ложкахъ масла. 

62. Жаркое заяцъ со сметаною. 
Очищеннаго зайца нашинковать шпикомъ, посо-

лить, положить на противень, обложить кусочками + 
масла. Когда поджарится до половины готовности, 
начать поливать сметаною, изжарить до мягкости, 
разрѣзать на части, облить соусомъ и подавать. 



63. Жареный поросенокъ съ кашей. 

Обварить молочнаго, только что заколотаго поро-
сенка, общипать щетину, соскоблить ножемъ всю 
нечистоту съ кожи, выпотрошить, вымыть, растя-
нуть заднія ножки на лучинку, повѣсить, чтобъ 
остылъ. Срѣзать ножки, поставить поросенка на 
противень на ножки, обмазать всего 1U ф. масла, 
положить на спинку куски масла, влить на проти-
пень два стакана воды, посолить, поставить жарить 
въ печь; чаще обливать сокомъ, чтобъ не подго-
рѣлъ, но зарумянился. Можно начинить его гречио-
вою крутою красною кашей, приготовленной изъ 3 
стакановъ гречневой крупы. (Очистить и мелко 
нарѣзать 3 луковицы, поджарить ихъ на сковородѣ 
въ 2—3 ложкахъ масла, смѣшать съ кашей, при-
бавить Ѵ2 чайной ложечки перца, начинить поро-
сенка и зашить; жарить, какъ сказано). 

64 . Поросенокъ со сметаной и хрѣномъ. 
Вымыть поросенка, положить цѣликомъ въ про-

долговатую кастрюлю, залить кипяткомъ такъ, чтобы 
вода стояла на 2 пальца выше его, посолить по-
больше, бросить 4 лавровыхъ листа, 8 зеренъ перцу, 
1 луковицу, нашпигованную гвоздикой, уварить все 
это до полной мягкости. Между тѣмъ натереть пол-
ный стакаиъ хрѣну, перемѣшать его съ 1 ф. свѣ-
жей сметаны, 1 полной столовой ложкой толченаго 
сахара, lU чайной ложечкой соли, 3 ложками уксуса. 
Когда поросенокъ готовъ—вынуть его изъ кастрюли, 

уложить на длинное блюдо, залить хрѣномъ со сме-
таной. Поросенокъ очень хороіпъ какъ горячій, такъ и 
холодный. 

65. Свиныя котлеты. 
3 ф. свинины отъ хребта очистить отъ кожи, 

и хребтовой кости разрѣзать поперекъ на ломти 
въ большой палецъ [толщиною, порубить тупымъ 
ножемъ съ обѣихъ сторонъ, посолить, обвалять въ 
сухаряхъ или мукѣ, изжарить на сковородѣ въ 
свиномъ жиру или 'въ маслѣ. 

6 6 . Вареная свинина съ капустой. 
4—5 фунтовъ свинины кладутъ въ кастрюлю, 

солятъ, наливаютъ воды, чтобы мясо было покрыто 
вершка на два и варятъ на слабомъ огнѣ часа два 
или три.—При нодачѣ обливаютъ обыкновеннымъ 
капустнымъ соусомъ. 

67. Вареный окорокъ ветчины. 
Выбравъ, насколько возможно, кости, кладутъ 

окорокъ (или часть его) въ большую кастрюлю, за-
ливаютъ водой, прибавляютъ кореньевъ и варятъ 
сначала на сильномъ, а потомъ на слабомъ огнѣ, 
до готовности, доливая воды, чтобы в^сь былъ по-
крыть ею. Когда окорокъ сдѣлается мягкимъ, сни-
маютъ съ него до половины кожу, отрѣзываютъ 
столько кусковъ, сколько требуется, и укладываютъ 
на блюдо. Къ вареной ветчинѣ подаютъ подливку 
изъ хрѣна съ уксусомъ или картофельное пюре, 



6 8 . Копченый окорокъ ветчины. 

Ветчину варятъ и запекаютъ въ ржаномъ тѣстѣ. 
Если ветчина солона, то наливаютъ ее теплою водою, 
даютъ мокнуть часа два, затѣмъ хорошенько вы-
мыть, оскрести ножомъ, положить въ удобную посуди-
ну, налить кваеомъ и оставить мокнуть сутки. Потомъ 
замѣсить изъ ржаной муки на водѣ крутое тѣсто 
раскатать толщиною въ палецъ; окорокъ, вынувъ 
изъ квасу, вымыть въ холодной водѣ, отереть по-
лотенцемъ, положа на раскатанное тѣсто, защипать 
чтобъ окорока нигдѣ не было видно, и, уложивъ 
на противень, поставить въ печь. Смотря по вели-
чинѣ окорока и по тому, какъ жарко натоплена 
печь, надобно запекать окорокъ часа два или три-
вынувши изъ печи, обломать тѣсто, оскрести но-
жомъ, снять кожу. Должно наблюдать, чтобъ око-

ржъ поспѣлъ, но не перепарился. Къ ветчинѣ обык-
новенно подаютъ горчицу, съ уксусомъ или тертый 
хѵѣігь. Также подаютъ ее съ соусомъ изъ зеленаго 
юрошка. 

6 9 . Жареная буженина. 
Взять окорокъ молодой свинины, обчистить, вы-

мыть, отвернуть, съ помощью ножа, на сторону кожу 
и въ сало наколоть какъ можно больше гвоздики, 
посыпать солью, закрыть кожей и сложить на про-
тивень съ глубокими краями внизъ кожей. На про-
тивень положить куски свиного сала и 12 штукъ 
крупнаго очищеннаго сырого картофеля. Верхнюю 
сторону окорока нашпиговать свинымъ саломъ, по-
ставить въ печь, дать поджариться съ ХЫ часа, по-
томъ повернуть буженину на другой бокъ, еще 
пожарить и подавать на столь. 

70. Солонина. 
Солонина варится не въ холодной водѣ, а кла-

дется прямо въ кипятокъ для того, чтобъ изъ нея 
не вышелъ сокъ. Предварительно кусокъ солонины 
слѣдуетъ хорошенько вымыть. Солонина подается 
обложенная варенымъ картофелемъ и брюквой, къ 
ней подаютъ также хрѣнъ, приправленный саха-
ромъ съ уксусомъ. 

71. Баранина жареная. 
Баранину иашпиковать, или натереть лукомъ и че-

снокомъ, или обложить цѣльными луковицами въ 
то время, когда начиетъ румяниться. Если она очень 



жирна, не нужно класть въ нее масла. Если жир-
ная баранина выпустить жиръ, то весь жиръ надо 
слить съ противня и продолжать жарить, подашь 
воды. Къ баранинѣ подаютъ нагрѣтыя тарелки и 
жареный картофель. 

72. Тушеная баранина. 
Взять хорошую заднюю ногу или заднюю часть 

баранины, которая уже послѣ битья пролежала день, 
и хорошенько поколотить ее обухомъ ножа. Положивъ 
ее на противень или въ кастрюлю, прибавить соли, 
перцу, гвоздики, луку, лимонной корки и воды 
почти вровень съ бараниною. Замазавши кастрюлю 
или противень, поставить на легкій огонь и дать 
прѣть съ часъ. Потомъ открыть, снять жиръ и 
дать еще съ полчаса поджариться, наблюдая, чтобы 
не подгорѣло и подавать на столъ. 

73. Котлеты бараньи рубленыя. 
Изрубить мягкую баранину, предварительно 

нарѣзавъ кусочками; потомъ посолить, посыпать 
толченымъ перцемъ, смѣшать съ 1 французскою 
булкою, вымоченною въ водѣ и отжатою до суха, 
вбить 1 яйцо, порубить еще, пока масса не будетъ 
равномѣрна, размѣшать, надѣлать котлеть, обвалять 
въ сухаряхъ и жарить во фритюрѣ или маслѣ. 

74. Котлеты бараньи отбивныя. 
Берутъ барапыо котлетную часть, нарѣзаютъ кот-

летъ, оставляя при каждой косточку, хорошо вы-

биваютъ, обрѣзаютъ жилки. Распустивъ на сково-
родѣ масло, поджариваютъ съ обѣихъ сторонъ кот-
лету. Передъ жареньемъ обсыпаютъ толчеными су-
харями. 

75. Шашлыкъ. 
Баранину отбить, иарѣзать небольшими кусками, 

отобрать жилы, посыпать перцемъ и хорошенько 
помять. Жарить слѣдующимъ образомъ: достать 
горячихъ угольевъ на сковороду, за иеимѣ-
ніемъ вертела каждый кусочекъ можно прот-
кнуть тоненькой палочкой, п на палочкѣ вертѣть 
его на угольяхъ. Когда готовъ, положить въ соус-
никъ и облить лукомъ. Лукъ очистить и крупно 
нарѣзать, положить въ кастрюлю масло и лукъ под-
жарить, но не дать закраснѣть; потомъ налить го-
рячей воды полъ-чайной чашки, покрыть крышкою 
и дать гірѣть, когда лукъ станетъ мягокъ, налить 
уксуса, дать еще попрѣть, почаще мѣшая, чтобы 
лукъ не пригорѣлъ, и тогда облить шашлыкъ. 

76. Пилавъ изъ баранины. 
Сварить барапыо грудину, нарѣзать кусками, вы-

нуть, процѣдить бульонъ, залить имъ 1 стаканъ 
риса, уварить, согрѣть въ немъ вынутую баранью 
грудину, или сварить 2 ф. баранины, изрубить, 
будьономъ залить 1 стаканъ риса, сварить, сложить 
въ рисъ рубленую баранину. Можно прибавить 
туда лее 2 жареныя луковицы и перцу. Подавать 
къ этому пилаву бѣлый соусъ съ лимономъ 



77. Жаркое изъ задней телячьей ноги. 
Заднюю четверть телятины обмыть, положить на 

противень, обмазать топленымъ масломъ, обсыпать 
сухарями, посолить, налить на противень 3 стакана 
воды, положить lU ф. масла, поставить въ горячую 
печь на 1 /2 часа, почаще поливать сокомъ, чтобъ 
сильно зарумянилась, но не пригорѣла; когда за-
жарится одна сторона, повернуть на другую. Если 
выкипитъ сокъ, подлить воды. Попробовать вилкой. 
Если кровь не выступаетъ, то жаркое готово. 

78. Телячья грудинка. 
фунта 4—5 не очень жирной грудинки разрѣзы-

ваютъ на части, и очистивъ отъ жилъ, бросаютъ 
въ кипятокъ; проваривъ немного, вынимаютъ, обмы-
ваютъ въ холодной водѣ, кладутъ обратно въ ка-
стрюлю и заливаютъ процѣженнымъ бульономъ; 
солятъ, кладутъ коренья и варятъ до мягкости. 

Грудинка обливается при лодачѣ различными 
соусами, большею частью приготовленными изъ 
оставшагося отъ варки бульона. 

Нѣкоторые, прежде чѣмъ варить грудинку, отпа-
риваютъ ее кипяткомъ, отчего она въ значитель-
ной степени утрачиваетъ свойственный ей, для мно-
гихъ непріятный запахъ. 

Можно телячью грудинку тушить съ кореньями 
и пряностями, предварительно поджаривъ ее не-
много въ маслѣ. 

Кромѣ того, телячью грудинку приготовляютъ, 
подобно бараньей съ рисомъ (см. пилавъ N° 84). 
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79. Отбивныя телячьи котлеты. 

Разрѣзать котлеты такъ, чтобы въ каждой была 
кость, оскоблить косточку, побить немного котлеты 
съ обѣихъ сторонъ, посыпать солыо, перцемъ, об-
валять въ яйцѣ, потомъ въ толченыхъ бѣлыхъ су-
харяхъ, жарить, давъ зарумяниться съ одной сто-
роны, поворотить на другую. 

8 0 . Рубленыя телячьи котлеты. 

Тщательно очистивъ 2—3 фунта мяса отъ жилъ, 
его мелко рубятъ, солятъ и посыпаютъ немного 
перцемъ. Половину французскаго хлѣба, вымочен-
наго въ молокѣ или бульонѣ (далее въ водѣ), крѣпко 
отжатаго, растираютъ съ неболыпимъ количествомъ 
масла и двумя желтками, тщательно размѣшиваютъ 
съ изрубленнымъ мясомъ, такъ чтобы образовалась 
совершенно однородная масса, вродѣ тѣста. Чѣмъ 
дольше мѣсить это тѣсто (до получасу), тѣмъ кот-
леты будутъ мягче и рыхлѣе. Тѣсто раскатываютъ 
въ видѣ колбасы и рѣжутъ на столько частей, 
сколько требуется котлетъ. Каясдой котлетѣ при-
даютъ видъ. 

81. Телячья печенка жареная. 
Обмыть печенку, нарѣзать ломтиками, посолить, 

обвалять въ мукѣ, изжарить въ 2 лолекахъ масла, 
спять со сковороды на блюдо, подлить на сково-
роду 1 стаканъ сметаны, вскипятить, облить печенку. 



82. Жареныя телячьи ножки и голова. 
Голову хорошенько очистить, разрѣзавъ пополамъ 

вынуть мозги; ножки также вычистить, отварить и 
то и другое въ соленой водѣ, съ перцемъ, лавро-
вымъ листомъ, кореньями и уксусомъ. Когда осты-
нуть, посолить, обвалять каждый кусокъ въ мукѣ, 
яйцѣ и сухаряхъ, и поджарить въ маслѣ. Подаютъ 
ихъ съ кислосладкимъ соусомъ. 

83. Вареныя телячьи ножки. 
Вымывъ и вычисти въ четыре телячьи ножки, 

варятъ ихъ въ соленой водѣ, закрывъ крышкою. 
Когда ножки совершенно размягчатся, выиимаютъ 
ихъ и остуживаютъ, затѣмъ разрѣзываютъ по су-
ставамъ, крупныя кости откидываютъ, бабки же 
(пальцы) оставляютъ, перерѣзывая каждую ножку 
на двѣ части; обвалявъ ихъ въ разболтаниомъ яйцѣ 
и въ толченыхъ сухаряхъ, поджариваютъ на ско-
вородѣ, въ распущенномъ маслѣ (ложкѣ), перевора-
чивая,—до тѣхъ поръ,—пока зарумянятся кругомъ. 
Ножки подаютъ подъ краснымъ соусомъ къ кото-
рому иногда прибавляютъ отдѣлыю сварениыхъ 
изюма и чернослива (по ложкѣ каждаго). 

84 . Пилавъ изъ телятины. 
Поджарить мелко изрубленную луковицу, приба-

вить /2 ложки муки, сметаны, два стакана бульона, 
вскипятить, прибавить укропу, петрушки. Въ соусъ 
этотъ кладутъ телятину, разрѣзанную ца мелкіе 

кусочки (телятина можетъ быть или жареная, или 
вареная) вскипятить,, сложить на блюдо, смѣшать 
съ заранѣе развареннымъ въ бульонѣ рисомъ, по-
ставить въ печь, чтобы подрумянилось. 

85. Почки телячьи жареныя. 
Крупныя и бѣлыя телячьи почки съ верхнимъ 

жиромъ, разрѣзать вдоль пополамъ, сложить на 
растопленное въ сотейникѣ масло жиромъ внизъ, 
посолить, наложить крышку и поставить на огонь. 
Когда поджарятся, перевернуть, поджарить снова, 
а когда будутъ готовы, слить часть жира, вынуть 
почки, а на сотейникъ положить 1V2 ложки муки, 
влить стаканъ бульону, выварить до густоты и 
надлежащаго вкуса и, процѣдивъ половину, залить 
почки. 

8 6 . Телячьи мозги. 
Вынувъ мозги изъ ихъ костяныхъ чашекъ, опус-

каютъ ихъ въ холодную воду, которую мѣняютъ 
раза 2 или 3; потомъ должно очень осторожно снять 
верхнюю перепонку, съ которою отдѣлятся и всѣ 
остаюіціяся кровяныя части. Варятъ до надлежащей 
готовности въ соленой водѣ, и когда мозги, доста-
точно уварятся ихъ откидываютъ на сито, чтобы 
стекли, а потомъ выносятъ въ холодное мѣсто и 
даютъ имъ остыть. За Va часа до обѣда, ихъ раз-
рѣзываютъ осторожно на ломтики, валяютъ въ сы-
рыхъ яйцахъ, обсыпаютъ со всѣхъ сторонъ мелко 
истолченными сухарями и жарятъ въ маслѣ на 



легкомъ огнѣ. Обжаренные такимъ образомъ мозги 
откидываются на рѣшето, чтобы съ нихъ стекло 
лишнее масло, а въ сковороду, гдѣ они жари-
лись, насыпаютъ щепотку пшеничной муки, даютъ 
прокипѣть съ масломъ, подбавляютъ ложку буль-
ону и обливаютъ мозги этимъ подливочнымъ соу-
сомъ, въ который для вкуса можно положить укро-
пу. Употреблять должно сухари, а не изсушенный 
хлѣбъ, толочь ихъ очень мелко, и непремѣнно обсы-
пать куски, а отнюдь не валять ихъ въ сухаряхъ, 
какъ дѣлаютъ нѣкоторыя кухарки, отчего это нѣж-
ное кушанье теряетъ весь свой видъ и бываетъ 
облѣплено какими-то лепешками. 

87. Мясной винегретъ. 

Остатки жаркого, дичи, или просто вареной го-
вядины изрѣзать маленькими кусочками, изрубить 
двѣ вареныя свеклы, нарѣзать вареиаго картофеля, 
5 соленыхъ огурцовъ, сшинковать луковицу и Ѵ2 
ф. соленыхъ груздей (можно и безъ груздей), пе-
ремѣшать хорошенько, сложить на блюдо; полить 
соусомъ: три крутые желтка растереть съ ложкою 
прованскаго масла, чайною ложечкою готовой гор-
чицы, 4 ложками уксуса, ложечкою сахара, Vi ложе-
чкою соли и столового ложкою капорцевъ. Все это 
хорошенько перемѣшать, залить винегретъ, сверху 
посыпавъ его мелко изрубленнымъ зелеиымъ лу-
комъ. 

8 8 . Форшмакъ. 
іѴа фунта разварной говядины, жареной теля-

тины или дичи изрубить на мелкіе куски. Очистить 
и вымочить 2—3 селедки, намочить и выжать Ѵ2 
французской булки, все это изрубить какъ можно 
мельче, положить 3—5 зеренъ перца, небольшую 
луковицу, поджаренную въ маелѣ и мелко наруб-
ленную, Ѵ2 стакана сметаны или еливокъ, 2—4 
яйца, одну ложку масла, хорошенько все перемѣ-
шать, положить въ кастрюльку, намазанную масломъ 
и осыпанную сухарями, поставить въ печь на V2 
часа. Подавая, выложить на блюдо или оставить 
въ той же формѣ. Форшмакъ можно приготовить 
болѣе жидкимъ, увеличивъ количество сметаны. 

8 9 . Жареныя еоеиеки. 
Берутъ, смотря по количеству лицъ, нѣсколько 

паръ готовыхъ сосисокъ, укладываютъ ихъ на рас-
топленное въ сковородѣ масло или свиное сало, и 
жарятъ на умѣренномъ огнѣ до тѣхъ поръ, пока 
не зарумянится, отнюдь не пересушивая. Подаютъ 
на блюдѣ съ капустнымъ соусомъ или картофель-
нымъ пюре, въ которое кладутъ иногда поджа-
ренный лукъ. Обыкновенно, чтобы сосиски не ло-
пались во время жаренія, ихъ протыкаютъ въ 2—3 
мѣстахъ вилкой. Кожа трескается и сосиски даже 
совсѣмъ разваливаются отъ избытка масла, почему 
его надо класть какъ можно менѣе и никакъ но 
болѣе лояски. 



9 0 . Фритюръ для жаренья. 

Приготовляется обыкновенно изъ обрѣзковъ сала 
отъ свѣже-кугшеннаго мяса, преимущественно говя-
дины, смѣшаннаго съ жиромъ, снятымъ съ бульона. 
Все это надо растопить въ кастрюлѣ, процѣдить 
сквозь сито и держать въ холодномъ мѣстѣ. Фри-
тюръ много улучшается во вкусѣ, если будетъ при-
готовленъ съ кореньями, или, еще лучше, съ мелко-
нарѣзанными яблоками, которыя предохраняютъ фри-
тюръ отъ перегрѣванія, вслѣдствіе котораго онъ чер-
нѣетъ. Кромѣ того надо наблюдать, чтобы во время 
растапливанія фритюра, въ него не попало холод-
ной воды, такъ какъ онъ можетъ тогда выбѣжать 
изъ кастрюли. Сохранятся (въ глиняномъ горшкѣ) 
въ теченіе нѣсколькихъ дней, иричемъ, передъ упо-
требленіемъ, его надо вскипятить. 

О Т Д Ѣ Л Ъ III. 

Цтицы домашній a ДЙЙІЙ. 

Прелсде чѣмъ перейти къ описанію отдѣльыыхъ 
блюдъ изъ разной птицы, предпосылаемъ нѣсколько 
общ ихъ замѣчаній. Чтобы мясо не было твердо, 
птицъ рѣжутъ за нѣсколько дней передъ употре-
бленіемъ и сохраняютъ ихъ въ холодномъ мѣстѣ. 

Молодыхъ и старыхъ куръ узыаютъ по лапкамъ 
il шеѣ. У молодыхъ куръ и ипдѣокъ и пр. всегда 

толстыя ножки и шел; чѣмъ онѣ старше, тѣмъ тонь-
ше лапки и шея и кожа въ суставахъ дѣлается 
фіолетоваго цвѣта. Вообще старая птица мало при-
годна. 

У иидѣйки, зарѣзавъ ее, у теплой еще очистить 
отъ перьевъ грудь, хреботъ и въ суставахъ, оста-
вляя крылья, выпотрошить и дать полелсать не ме-
нѣе дня. Головку, пояски, крылышки отрѣзывать 
всегда на супъ. 

Хорошая индѣйка узнается по бѣлой колсѣ и по 
лсиру. 

Ухорошаго гуся лсиръ бѣлый, прозрачный; гусей 
и утокъ ощипываютъ, пока еще теплы. 

У молодыхъ голубей кожица на груди свѣтло-
розоваго цвѣта, у старыхъ темно-фіолетоваго п лапки 
худыя. 

Диісихъ птицъ ощипываютъ на сухо; оставшіеся 
въ колсѣ перья вытасдиваютъ ножомъ, опаливаютъ, 
обтираютъ мукой, отрубями или просто полотенцемъ, 
потрошатъ и мочатъ въ холодной водѣ часъ и болѣе. 

Величина * птицъ не одинакова. На 6 человѣкъ 
птица должна быть (ощипанная и выпотрошенная) 
вѣсомъ 3 фунта, а потому берутъ 2 пли 3 цыпленка, 
1 или 2 утки, 1 или 7-2 индѣйки и т. д.-Для жар-
кого молено, впрочемъ, взять разный птицы и одно-
временно на томъ лее блюдѣ .'подать на столъ. 

5-ти-фунтовую индѣйку можно разрѣзать на 20 
частей, а именно: отрѣзать сперва 1-й суставъ, по-
томъ 2-й суставъ лапоісъ, что составптъ 4 куска. 
Потомъ 2-й суставъ крылышекъ (потому что пер-



вые суставы не жарятся, а оставляются на супъ), 
потомъ разрѣзать индѣйку вдоль на 3 части; 2 бо-
ковыя мягкія части разрѣзать каждую на 3 части 
наискось, начиная отъ шеи къ бокамъ. Оставшуюся 
грудную кость съ мясомъ по обѣимъ сторонамъ 
срѣзать ножомъ вдоль, т.- е. отрѣзать ее отъ спинки 
во всю длину индѣйки и потомъ, какъ грудную 
кость, такъ и спинку, разрубить каждую поперекъ 
на 4 части, что составить всего 20 кусковъ. 

Также разрѣзается и гусь. Если гусь или индѣйка 
болѣе 5 фунтовъ, то прибавляется мягкихъ кусковъ 
наискось нарѣзанныхъ, и самую спинку и грудную 
кость молено тогда разрубить не на 8, а на 10 или 
12 частей. 

Курица и каплунъ или пулярка разрѣзывается на 
12 частей; на два крылышка и 2 лапки, затѣмъ 
вдоль на 5 частей, изъ которыхъ среднюю часть, 
т.-е. грудную кость съ мясомъ по обѣимъ сторонамъ 
разрубить поперекъ на двѣ части; также разрубить 
и спинку. 

Тетерка разрѣзывается вдоль на 5, а если очень 
большая, то на 7 частей, изъ которыхъ одинъ ку-
сокъ составляетъ грудная кость съ мясомъ по обѣ-
имъ сторонамъ. 

Также разрѣзывается вдоль и куропатка, только 
на 3 части. 

Рябчикъ — вдоль на двѣ части. 
Мелкая птица подается цѣльною. 
Складывая разрѣзанную птицу на блюдо, надо 

подбирать куски такъ, чтобы опять сложить птицу 

въ ея прежнемъ видѣ. Рябчиковъ раскладываютъ 
на блюдѣ отдѣлышмп половинками. При подачѣ 
нѣсколькихъ птицъ,—посрединѣ кладется крупная 
птица, а мелкая (бекасы, рябчики, дупеля) кругомъ. 

91. Кура вареная. 
Приготовить кур у, опустить въ кастрюлю съ 

9— 10 стаканами соленой воды; когда закипитъ, ва-
рить медленно на очень легкомъ огнѣ до мягкости. 
Если кура большая, то ее слѣдуетъ варить около 
часа, среднюю часа, чѣмъ кура жестче, тѣмъ боль-
ше надо ее варить. Подавать съ бѣлымъ соусомъ; 
можно также приготовить куру съ рисомъ: 60 зо-
лотниковъ риса варить, мѣшая въ куриномъ отва-
рѣ 2 часа, затѣмъ приправить небольшимъ коли-
чествомъ пшеничной муки, ячными желтками, 1—РА 
стакана сливокъ и небольшимъ количествомъ масла. 

92. Кура жареная. 
Перевязать куру, надѣть ее на вертелъ и жа-

рить около 35 минутъ (въ духовкѣ дольше), поли-
вая бульономъ. Подавать съ сокомъ. Передъ жа-
реньемъ куру иногда покрываютъ тонкимъ слоемъ 
сала. 

93. Кура подъ бѣлымъ еоуеомъ. 
Разрѣзавъ куру, бросить на 2—3 минуты въ 

кипящую посоленую воду, дать стечь на ситѣ; во-
ду вылить. Изъ 7Ѵа—8 зол. хорошаго свѣжаго ма-
сла, и 1 — 2 ложекъ столовыхъ съ верхомъ пшени-



чр*л муки, сдѣлать въ кастрюлѣ, хорошенько мѣ-
шая на огиѣ (до 5 минуть) бѣлый соусъ; залить 2— 
272 стак. бульона, приправить толченымъ перцемъ, 
и солыо по вкусу, і луковицею 1 гвоздичкою, нѣ-
сколько долекъ чеснока, зеленою петрушкою, лавро-
вымъ листомъ; когда закипитъ, положить кусочки 
куры и ломтики лимона, покрыть кастрюлю, варить 
на легкомъ огнѣ до мягкости: отъ Ѵз до 1 часа. 
Подавать, обливъ процѣженнымъ соусомъ; послѣд-
ній можно приправить съ 2-мя желтками, взбитыми 
съ сокомъ 1 лимона. 

94. Майонезъ изъ куры. 
Жареную куру разрѣзать на куски въ три попе-

речныя пальца длиною и два шириною. Марино-
вать ихъ 2 часа въ 2 столовыхъ ложкахъ уксуса 
(на 72 куры), приправить 27з зол. соли и 22 доли 
перца, дать стечь, разложить на блюдѣ въ видѣ 
купола, гарнировать четвертинками крутыхъ яицъ 
поперемѣино съ салатомъ (латукъ), облить 1V2 ста-
кан. майонезнаго соуса. 

95. Куриныя котлеты. 
Срѣзать съ сырой курицы всѣ филеи, сложить, 

мелко изрубить, перемѣшать съ одной французской 
булкой, вымоченной въ водѣ, и досуха отжатой, 2 
сырыми яйцами, посолить, посыпать чуть-чуть пер-
цемъ, порубить еще, стереть ложкой, надѣлать 
котлетъ, обвалять въ яйцѣ и сухаряхъ, обжарить 
въ маслѣ. 

96 . Пожарскія котлеты. 

Очистить, вымыть, выпотрошить кур у (тѳтѳрьку 
рябчика), снять все мясо съ костей, изрубить, при-
бавить по двѣ ложки масла, сливокъ, одно яйцо 
растереть ложкой до гладкости, посолить, посыпать 
чуть-чуть перцемъ, надѣлать котлетъ; обвалять въ 
яйцѣ, затѣмъ въ сухаряхъ и обжарить на сково-
родѣ въ маслѣ. 

97. Жареные цыплята. 

цышіятъ лучше пока они еще не остыли. 
Можно жарить ихъ просто въ кастрюлѣ, въ маслѣ 
перевертывая ихъ съ одной стороны на другую 
пока не подрумянятся со всѣхъ сторонъ. Можно 
начинять ихъ подъ кожу фаршемъ изъ бѣлаго хлѣ-
оа съ зеленою петрушкой. 

98 . Цыплята въ рисѣ. 

Разварить и разрѣзать цыплятъ; сварить рисо-
вую кашу съ масломъ, потомъ взять форму, поло-
кить рядъ риса, и рядъ цыплятъ, посыпать пер-

цемъ И солыо, потомъ положить опять рядъ риса 
І П ™ Я Т Ъ ' и п Р о д о л ж а т ь такимъ образомъ пока 
форма наполнится; тогда насыпать на верхъ суха-
рей, облить сметаной, положить нѣсколько кусоч-
ковъ масла и поставить въ печь на часъ. 



Цыплятъ разрѣзаютъ на двѣ или четыре части, 
слегка обжарив аютъ въ маслѣ, обмакну въ каждый 
кусокъ въ бѣлокъ и потомъ въ сухари. Можно не 
обжаривая класть прямо въ кастрюлю со стаканомъ 
огуречнаго разсола. Варятъ на сильномъ огнѣ пол-
часа. Когда будутъ готовы, обливаютъ бѣлымъ со-
усомъ съ выжатымъ въ него лимономъ. 

100. Жаркое каплунъ или пулярка. 
Очистить каплуна или пулярку, посолить, завер-

нуть въ бумагу, намазанную масломъ, жарить на 
вертелѣ, поливая масломъ или на противнѣ. Когда 
каплунъ изжарится, сложить его на блюдо: ложку 
масла распустить въ кастрюлѣ, всыпать двѣ лож-
ки толченыхъ сухарей или черствой булки, слегка 
поджарить, смѣшать со стекшимъ соусомъ, въ ко-
торомъ жарился каплунъ, и облить его на блюдѣ. 

101. Жареныя утки. 
Очистить, посолить утокъ, жарить въ противнѣ, 

осыпавъ ихъ слегка мукою. Сначала подлить лож-
ки 2—3 бульона, а потомъ поливать вышедшимъ 
изъ нихъ сокомъ, посыпая нетолчеными сухарями. 
Если утки жирныя, то масла не кладутъ если не 
жирныя, то полить ложкою масла. Къ жаренымъ 
уткамъ подается всегда разварной или жареный кар-
тофель или одинъ изъ салатовъ какъ свѣжихъ, 
такъ и маринованныхъ. 

102. Утки фаршированный. 

Фаршъ можетъ быть различный: иногда утокъ 
просто иачиняютъ свареной гречневой кашей или 
кислой капустой, связываютъ или зашиваютъ раз-
рѣзъ и жарятъ, вливъ въ сотейникъ или кастрюлю 
2 ложки масла или чашку бульона. Начиняютъ 
такъ же яблоками: берутъ штукъ 5 кислыхъ анто-
новскихъ яблокъ, чистятъ вырѣзаютъ серцевину, 
рѣжутъ ломтиками и начиняютъ ими сырыхъ утокъ.' 
Еще фаршъ приготовлятся изъ отваренныхъ съ сме-
таною и мелкоизрубленныхъ бѣлыхъ грибовъ или 
сморчковъ, въ особенности же изъ соленыхъ груз-
дей. Груздей требуется фунта два; ихъ сначала 
обмываюгъ, потомъ рубятъ и поджаривъ въ маслѣ 
съ .перцемъ, мукой и сметаной, набиваютъ утокъ, 
зашиваютъ и жарятъ. Можно прибавить въ этотъ 
фаршъ сырыхъ яицъ, намоченнаго и отжатаго бѣ-
лаго хлѣба и мелко изрубленной телятины. 

ЮЗ. Дикія утки маринованыя. 

Заправленныхъ утокъ заливаютъ бутылкою воды 
съ солью, кореньями, перцемъ, лавровымъ листомъ 
гвоздикою, и даютъ постоять часовъ десять или 
же ставять на огонь и, прокипятивъ разъ, остужи-
ваютъ. Затѣмъ жарятъ, обливаютъ соусомъ, сдѣлан-
нымъ изъ сока съ прибавкою капорцовъ, корнищо-
новъ и маринованныхъ бѣлыхъ грибовъ 



Ю4. Жареный гусь. 

Приготовленіе начинается съ того, что гуся на-
тпраютъ внутри и снаружи солью, иногда съ пер-
цемъ или тминомъ и бѣлымъ имбиремъ ( ю л е -
ными), срѣзываютъ лишній жиръ, изрѣдка выни-
маюсь хребтовую кость, затѣмъ слегка с = а ю т ъ 
масломъ и кладутъ на противень, прибавивъ нѣ 
сколько ложекъ воды или бульона (но не масла) съ 
нѣсколькими ломтиками луку. Гусь жарится ™ 
2 часовъ, причемъ его, какъ всегда, перевод и 
ваютъ и поливаютъ сокомъ, чтобы не пригорѣлъ 

Часа черезъ полтора пробуютъ вилкой и, если онъ 
уже мягокъ и хорошо заколеровался, ставятъ въ 
умѣренный лсаръ. ГІередъ подачей нелишнее посы-
пать гуся мукой или тертыми сухаряхмп и дать имъ 
подрумяниться. Соусъ также подправляютъ мукой, 
предварительно снявъ съ него жиръ или процѣ-
дивъ сквозь сито. Гуся начиняютъ таюке кислыми 
яблоками, фаршемъ изъ курицы съ ветчиной и гри-
бами и подаютъ къ столу съ кислой капустой, ка-
шей, мочеными яблоками, огурцами. 

105. Вытопка гусинаго жира (смалецъ). 
ІІарѣзавъ кусками гусиный жиръ, кладутъ его 

на сутки въ частомѣняемую воду, потомъ перекла-
дываюсь въ чугунный котелъ, прибавляюсь нѣ-
сколько яблокъ, вычищенную луковицу, немного 
майорану и тмину, и вытапливаюсь жпръ, пока 
онъ не сдѣлается совершенно свѣтлымъ. 

106. Жареная индѣйка. 
Очистивъ, выпотрошить и вымыть индѣйку, об-

рѣзать пояски, голову съ шеей и половину крЫлы-
шекъ. Начинить ее подъ колсу фаршемъ изъ булки 
или риса. Зашить зобъ, пололшть индѣйку на про-
тивень, подлить 2 чашку воды, посолить, налолшть 
сверхъ птицы четверть фунта масла кусочками, по-

ставить въ горячую печь, почаще обливать сокомъ, 
чтобъ не пригорѣла; но была румяна. Жарить ІѴ2 
часа, а если птица немолода, то и болѣе. 
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Голубей очистить, выпотрошить, намочить съ ве-
чера въ уксусѣ пополамъ съ водой; на другой день 
вынуть, иашпиковать шпикомъ и жарить съ масломъ 
въ кастрюлѣ подъ крышкою. 

108. Жареныя куропатки. 
Куропатокъ очистить, выпотрошить, опалить, вы-

мыть хорошенько, положить въ каменную посуду, 
налить немного уксусу, дать постоять съ V* часа' 
потомъ вынуть, натереть снаружи и внутри солью, 
жарить въ глубокой сковородѣ или кастрюлѣ въ 
коровьемъ маслѣ, поворачивая ихъ и поливая мас-
ломъ и немного уксусомъ. 

109. Жареныя перепелки. 
Ощипавъ и выпотрошивъ перепелокъ, вымыть, 

обложить тонкими ломтиками шпика, завернуть въ 
бумагу, изжарить на вертелѣ, или (безъ бумаги) 
въ кастрюлѣ. 

НО. Жареные рябчики. 
Рябчики должны быть очень тщательно очищены, 

выпотрошены, опалены, вымыты и затѣмъ положены 
на Ѵ2 часа въ каменную посуду, въ уксусъ. Вы-
нувши изъ уксуса, ихъ нужно натереть слегка 
солью, и обжаривать румяно въ маслѣ. Можно ихъ 
и не класть въ уксусъ, а зажарить въ маслѣ въ 
кастрюлѣ. 

111. Жареные бекасы. 
Бекасовъ не потрошатъ *) и не отдѣляютъ головокъ 

о абпоГ° V И Г В Ъ 0 Т Ъ П € * ь е в ъ ' вьімытщ посолит! обложить V* фунта шпика, завернуть въ бумагу' 
перевязать крѣпкими нитками, жалить на Е л ѣ 
или въ противнѣ, поливая масломъ; ко да S c î 
будутъ готовы, снять бумагу, сложить нГблюдо 

112. Жареные тетерева. 

Ощипать, опалить и выпотрошить птицы латг 
имъ немного полежать; причемъ, иногда слолшвъ 
на сковороду, заливаютъ жиромъ съ бульона или 
ложкой растошіеннаго масла Затѣмъ насыпаю?? 
соли во внутрь, нашпиговываютъ, с к л а д ы ™ на 
противень или въ сотейникъ, шлмаютъ растоплен 

Г т ъ Ѵ ^ Г к / / 4 Ф У Н Т а ) ' а Н а и ™ , ваютъ /2 чашки воды или бульона. Когда зяпѵма 

Г С ™ В Я В Г О Б О Г ' П 0 Л И В А Ю Т Ъ С О Б С Т В Е ™ Ш И Ъ С(Ж)11Ъ 
Тетепка жяппт^ В Ъ П 6 Ч Ь ' В Ъ у м ѣ Решшй ж а р ъ . 
4 часа Р ° К 0 Л 0 п о л у ч а с а . тетеревъ около 

113. Жареный глухарь. 
Ощипать, опалить, выпотрошить, вымыть глухапя 

кастрюлю " Г , С Н а Р У Г И В " у т ] ) и > иолож/тьТъ кастрюлю, прибавить 2 ложки сливочнаго масла 
Обрумянить со всѣхъ сторонъ, прилить полчашки 

по»;! ^ х х т а г г 
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уксуса, накрыть, утушить до мягкости, приливая 
еще уксусу и подкладывая масла, чтобы не при-
горѣлъ. Подавая на столъ разрѣзаннымъ, облить 
процѣженнымъ соусомъ, не разрѣзаннымъ — соусъ 
подаготъ отдѣльно. 

О Т Д Ъ Л Ъ IV. 

Рыбныя кушанья. 

Обманы при продажѣ рыбы особенно легки,— 
вотъ почему необходимо знать признаки хорошей 
рыбы. 

Если рыба живая, то чѣмъ она бойчѣе, тѣмъ 
лучше. Сытость узнается по относительной толщинѣ 
и иногда по общему желтоватому цвѣту. Необычно 
темный цвѣтъ рыбы означаетъ, что она поймана 
въ прудѣ и что мясо ея будетъ отзываться тиной. 

Озерная рыба всегда вкуснѣе прудовой, a рѣч-
ная лучше озерной. Если рыба не сонная, то глазъ ея 
долженъ быть не впалый, а на выкатѣ, жабры 
красны, а не блѣдны. Впалый глазъ и блѣдность 
жабръ означаютъ, что рыба давно уснула и что, 
слѣдовательно, мясо ея будетъ дрябло, волокнисто 
и безвкусно. Рыба не требуетъ для себя продолжи-
тельного лежанія для того, чтобы сдѣлаться болѣе 
мягкой и вкусной. 

Чтобы сохранить свѣжую рыбу въ теченіе нѣ-
сколькихъ дней, надо ее выпотрошить, опустить на 

1 - 2 минуты въ кипящую воду, ВЪ которую при-
бавлено немного уксуса и соли; затѣмъ вынут! 
обсушить и повѣеить въ холодномъ мѣстѣ. У 

Мороженая рыба всегда хуже свѣжей, но де-
шевле. Мерзлая рыба должна быть хорошо замо!о-

л ы Г н Х Ѣ П К а ? К Ъ К а М Ѳ Н Ь ' В Ъ иміть бѣ-
о ™ я в ш ^ ; П т ° Й М а Н Н а Я В Ъ Т е п Л О е в р е м я ™ разъ 

I В І І 0 В Ь замороженная принимаетъ тем-
М ° р 0 Ж е н 0 й особенно X 

2 £ ѣ багшшт! р о в и н ы ' т .е . ранъ, сдѣланныхъ 
Такія ' Г Г т ° С Т Р 0 Г 0 Й ' п р и е я «ытаскиваніи. 
вкусъ П и д ъ 0 Т ы Г е П Н 0 3 а Г Н Й В а Ю Т Ъ И П ° Р Т Я Т Ъ 

Р а?нГ Ю ве !н У оГ Ю Р Ы б а — « ) 

J Z Z T ™ В а р К ѣ Р Ы 6 Ы ' н е о б ходимо помнить, к 
Zlv T J Z T * Г О р а З Д О с к 0 р ѣ е м я с а ' а ^ли въ 
o r Z X r n T Н е М Н 0 Г ° В И Н а ' у к с ^ с а ' л и м о н а или' 

S * » большую 
тіѵчтпй „.Y, 1 , ьариіь рыбу, если можно, 
коѵпной Ä f М Ъ ' а е ° Л И пРиго™вляеТся часть крупной рыбы, то надо варить не весь кусокъ- мелкіе 
куски легче развариваются. Многіе валять рыбу въ 
салфеткѣ, отчего вынгрываетъ цѣльность рыбы! но 
с Г ф е т к о Т Я Ш В а р Ъ ' В С Л Ѣ Д С Т В І е ппитыванія клея 

в а ^ П " Ѵ ? Л Ѣ Д У ° , Т Ъ Н а с и л ь н о м ъ огнѣ, НО не да-
вать кипѣть водѣ, подливая холодную воду Когда 
глаза побѣлѣютъ и выстунятъ н а ^ у - в а ^ а 



чена; въ готовую рыбу свободно входить деревян-
ная спица. 

Къ столу подаютъ рыбу не особенно горячую; ее 
кладутъ на блюдо на брюшко, спинкою вверхъ; боль-
шую рыбу предварительно рѣжутъ на куски въ 
кухнѣ. 

114. Бѣлорыбица. 

Очистивъ, посолить, черезъ часъ опустить въ хо-
лодную воду съ кореньями и варить до мягкости. 
Подаютъ бѣлорыбицу къ ботвиньѣ, или съ хрѣномъ 
и уксусомъ, или съ кислосладкимъ соусомъ, или 
съ горчичнымъ. 

116. Малосольная осетрина съ хрѣномъ. 

4 ф. малосольной осетрины съ утра положить въ 
холодную воду. За 2 часа до обѣда опустить ее 
ВТ) кастрюлю, налить свѣжей водой, прибавить 3 

лавровыхъ листка, 6 зеренъ перцу, і луковицу съ 
гвоздикой, варить до готовности; потомъ выложить 
ее на рѣшето, дать стечь водѣ, остудить, острымъ 
ножемъ нарѣзать тонкими ломтями? уложись на 
блюдо, огарнировать вѣточками свѣжей петрушки 
Арѣнъ надо натереть, развести бульономъ посо-
лить, прокипятить, облить имъ осетрину или по-
давать отдѣльно въ соусникѣ. У 

116. Осетрина, жареная ломтями. 

Всего лучше свѣжая осетрина. Два, три фунта 
рѣжутъ на ломти (до 8-ми), посыпаютъ солью и 
S ™ И ' о б в а л я в ъ в ъ яйЧѣ, обваливаюгь въ 
в о п о ѣ I С у Х а р * Я Х * И Л И В Ъ м у к ѣ ' Ж а Рятъ на ско-вородѣ въ маслѣ ( 2 - 3 ложки), такъ чтобы обѣ 
стороны зарумянились до розоваго цвѣта. Уклады-
ваютъ на горячее блюдо, посыпаютъ рубленой зе-
ленью. Подаютъ къ ней салатъ, соленые огурцы и 
другія соленія. 

Еще лучше, нарѣзавъ осетрину и иосоливъ, по-
сыпать куски перцемъ, мелко изрубленною и выжа-
тою луковицею, облить 2 - 3 ложками прованскаго 
масла и д а т ь п о с т о я т ь ч а с а 2 _ 3 д а ^ 
обѣда куски кладутъ на раскаленную сковороду съ 

Г ъ ™ Г М Ъ М а С Л ° М Ъ ( 2 ~ 3 л о ж к и > ' поджарива. 
соусомъ °Т О І , О Н Ъ И п о д а ю т ъ с ъ горчичнымъ 



117. Лососина жареная. 

Очистивъ отъ чешуи, вынувъ вну-
тренности, разрѣзаютъ на части, посо-
ливъ, обвалять въ сухаряхъ, поджа-
рить на сковородѣ въ маслѣ съ 
двухъ сторонъ. Подавать съ кислою 
капустою, или со сметаниымъ салатомъ. 

118. Стерлядь по русски. 

Стерлядь, фунта въ 3 вѣсомъ, по-
трошатъ, вынимаюсь визигу, очища-
юсь отъ чешуи и, промывъ, кла-
дутъ цѣликомъ въ кастрюлю (лучше 
длинный котелокъ) и заливаюсь ста-
каномъ рыбнаго бульона. Затѣмъ при-
бавляюсь 3—4 изрѣзаннаго огурца, 4 
штуки корнишоновъ, 4 соленыхъ гри-
ба, сельдерей, три лавровыхъ листка, 
нѣсколько зеренъ перцу, луковицу и 
гвоздику. Солятъ, накрываюсь крыш-
кой, ставятъ на огонь; когда заки-
питъ, сдвигаюсь кастрюлю на легкій 
огонь и варятъ до тѣхъ поръ, пока 
рыба и коренья сварятся до мягкости, 
а бульонъ выкипитъ до густоты. Тогда 
выкладываюсь стерлядь на блюдо, об-
кладываютъ гарниромъ и заливаюсь 

собственнымъ СОКОМЪ Къ ттаЪ г™™ 

г л " * • > 

119. Жареная стерлядь. 
Стерлядь мороженая лучше жаоеното t r w „ 

пряными 4 ( І Г р Г ь ш Г л и S r п е р ; Г ъ Н Ь г В Ъ 

кой); затѣмъ вынимаютъ, сГш'ютъ кожѵ' п Г ™ ' 
на куски, обваливаютъ въ я й п Г и Р Ж у т Ъ 

120. Разварная форель. 

s f s s s 
луковицу, двѣ-три лозкіш уксусГсолягь и п в р ц у ' 
пятивъ нѣсколько разъ, остужаютГтог™ ' І Р ° №  

кладутъ въ кастрюлю, обливъ х о л ^ ъ ш ъ 1 Ф Р М Ь 

и варятъ около 30 м и н у т Г р а з в а т L n Р ° М Ъ 
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121. Разварной еудакъ. 
Очистивъ судака, посыпаютъ его солью, оста-

вивъ полежать его немного времени. Затѣмъ уло-
живъ его въ кастрюлю, обливаютъ бульономъ, сва-
реннымъ изъ кореньевъ, покрываютъ крышкой и, 
не давая кипѣть, варятъ около получаса. Какъ 
только рыба сдѣлаѳтся мягкою, кастрюлю ставятъ 
на край плиты и оставляютъ покрытою крышкою 
на полчаса. Затѣмъ вынимаютъ судака, осторожно 
снимаютъ съ него кожу, укладываютъ на блюдо, 
заливъ какимъ-нибудь соусомъ Чаще всего употреб-

ляется соусъ изъ яицъ. Яйца, сваренные въ кру-
тую, мелко рубятъ, вливаютъ ложки двѣ-три ра-
стопленнаго масла, солятъ, промѣшиваютъ, даютъ 
прокипѣть и подаютъ его или отдѣлыю, или лее 
обливаютъ рыбу. 

122. Заливной еудакъ. 
Крупный еудакъ очистить, выпотрошить, вымыть, 

отварить въ отварѣ кореньевъ и пряностей; снять 
мясо съ костей, слояеить на блюдо, а кости, чешую 
и голову сложить обратно въ кастрюлю, прибавить 
3 фунта мелкой рыбы, немного рыбьяго клею, уварить 
до 5 стакановъ; прокипятить, процѣдить сквозь сал-
фетку или сито, залить сложенную въ форму рыбу, 
застудить. Къ нему подается горчичный соусъ или 
тертый хрѣнъ. Вмѣсто рыбьяго клея можно поло-
жить желатинъ: на каждый стаканъ рыбьяго отвара 
нуяшо 2 листика бѣлаго желатина. 

123. Жареный еудакъ 

- Г T M S А -

латься коричневою и облить рыбу ' Д е Й ° Д ѣ " 

124. Разварной еигъ 

1 2 5 û Щука но еврейски. 
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та 
половину уже отваренныхъ V Z Z в о Т в Г к о Г 
рой варились коренья, залить рыбу такъ ЧтобьТ' 

обливяГ Р Ы Л а е е ' В а р и т ь н а б°льшомъ ошѣ Щѵка Обливается соусомъ изъ полторы ложки муки; столь-



ко лее масла, полъ чайной ложечки порошка шаф-
рана и чайной ложечки мелкаго сахара; все расте-
реть, развести бульономъ, вскипятить и облить. 

126. Лещъ съ кашей. 

Очистить лещъ и приготовить фаршъ: двѣ изруб-
ленныя мелко луковицы поджарить въ маслѣ, по-
ложить тарелку гречневой каши, размѣшать съ ма-
сломъ, подягарить, прибавить четыре крутыя, изруб-
ленныя яйца, зелени; все это смѣшать, нафарши-
ровать рыбу, залить, обсыпать мукою съ сухарями, 
облить масломъ, подлить немного воды и печь, по-
ливая часто стекающимъ съ рыбы соусомъ. 

127. Карпъ вареный. 

Очищеннаго карпа, въ 4—5 ф. вѣсомъ, рѣжутъ 
кусками, кладутъ въ глубокое блюдо, обсыпаютъ 
солью и толченымъ перцемъ и заливаютъ бутыл-
кой уксуса, чтобы рыба была почти покрыта. Въ 
уксусѣ даютъ полелгать съ полчаса, почаще пере-
ворачивая. Затѣмъ, распустивъ въ кастрюлѣ ложку 
масла, выливаютъ стаканъ пива и кладутъ рыбу 
съ уксусомъ, въ которомъ она мокла, и 2 лоягки 
толченыхъ сухарей; кастрюлю закрываюсь крышкой 
и варятъ до готовности. Передъ подачей, рыбу вы-
кладываюсь на блюдо, въ соусъ прибавляютъ горсть 
вымытой коринки и два-три кусочка лимона, даютъ 
прокипѣть и обливаютъ имъ рыбу. 

128. Л и н и . 
Очистивъ, выпотрошивъ и хорошо вымывъ СЪ де-

сятокъ линей, положить ихъ въ кастрюлю, прибавить 
шинкованнаго луку, гвоздики цѣльиой, перцу го-
рошинами, лимону, нарѣзаннаго кружками, стаканъ 
виноградпаго вина и столько воды, чтобъ можно 
было сварить линей. Накрывъ кастрюлю, поставить 
на легкій огонь, дать вариться до готовности. При-
готовить соусъ: положить въ кастрюлю ф. масла, 
поджарить на огнѣ, пока масло разойдется, потомъ 
прибавить въ масло мелко изрубленную луковицу, 
2 столовыя ложки сметаны, перцу въ мельчайшѳмъ 
порошкѣ и 3 яичные желтка, стереть все хорошенько 
вмѣстѣ, поставить на огонь, мѣшать непрерывно, 
не давая кипѣть. Когда лини будутъ готовы, вы-
ложить на блюдо, облить соусомъ и подавать на 
столъ. 

129. Караси въ еметанѣ. 
Караси очистить, посолить, обвалять въ мукѣ и 

класть въ горячее масло на сковороду, поджарить 
съ обѣихъ сторонъ, влить два стакана сметаны, 
вскипятить два раза, пока совершенно изжарятся. 
Подаютъ караси съ какимъ-нибудь салатомъ. 

ISO. Жареные окуни. 
Для жаренія выбираютъ окуней средней величины, 

около полуфунта. Заготовивъ и посоливъ, ихъ обва-
диваютъ въ мукѣ и обжариваютъ съ обѣихъ сто-



ронъ, затѣмъ складываюсь на блюдо или сотейникъ, 
заливаюсь сметаной и ставятъ въ горячую печь! 
Когда подрумянятся, опять заливаютъ сметаной и 
повторяютъ эту заливку до тѣхъ поръ, пока рыбы 
совсѣмъ изжарятся. Очень вкусны окуни, предва-
рительно вымоченные въ смѣси изъ 2 ложекъ про-
ванскаго масла, 2—3 ложекъ лимоннаго сока съ 
несколькими ломтиками луку, солью и зеленью 
петрушки. Передъ жареніемъ жидкость сливаюсь и 
окуней обваливаютъ въ мукѣ. 

131. Окуни холодные еъ хрѣномъ. 
Очистить, выпотрошить и вымыть штукъ 6 хо-

рошихъ окуней, опустить ихъ въ посоленый кипятокъ, 
прибавить 3 лавровыхъ листка, 6 зеренъ перцу, 1 
луковицу, дать прокипѣть раза 2, осторожно вынуть 
шумовкой, уложить на блюдо, огарнировать хрѣ-
номъ стружками, чуть-чуть посыпать рубленой зе-
ленью петрушки. Хрѣнъ иначе: развести 2 ложки 
сахара съ VQ стаканомъ уксуса; неремѣшать хоро-
шенько, досыпать стаканъ стертымъ хрѣномъ, пе-
ремешать, плотно закрыть, чтобы хренъ не выдохся 
и подать его отдельно. 

132. Треска. 
Если треска свежепросольная, то ее надо мочить 

сутки, часто переменяя воду, и передъ подаваніемъ 
на столъ сварить въ двухъ водахъ; огарнировать 
картофелемъ, облить масломъ, вскипяченнымъ съ 

мелко изрубленными яйцами и тремя ложками 
бульона. Сушеную и вяленую треску разрезаютъ 
на куски, моютъ въ нѣсколькихъ водахъ, опускаютъ 
въ очень соленую воду на неделю. Когда хотятъ 
ее подавать, то въ соленую воду, вскипяченую кру-
тымъ кипяткомъ, кладутъ вынутую изъ разсола и 
слегка выжатую треску; кипеть должна часа два 
подаютъ съ масломъ, яйцами и картофелемъ. 

133. Рыбныя котлеты. 
Котлеты делаются изъ щуки, судака и окуней. 

Очистить рыбу, вынуть кости, мясо мелко разру-
бить, смешать съ поджаренной и изрубленной лу-
ковицею, ложкою масла, V. слегка поджаренной 
булки, заранее намоченной и выжатой, простого 
толченаго перца 6 - 7 зеренъ, все это смешать. Изъ 
массы сделать котлеты, подсыпая муки, обвалять 
въ сухаряхъ и жарить въ горячемъ масле. Котлеты 
эти подаются съ зелеиымъ горошкомъ, съ солеными 
огурцами. 

134. Постныя котлеты изъ рыбы. 
Взять 2—3 фунта щуки, судака или окуней, 

очистить, вынуть все кости; мясо же мелко изру-
бить, истолочь въ деревянной ступке, прибавить 
трехъ-копеечную булку, намоченную въ воде и вы-
жатую, ложки 2 горчичнаго масла, соли, 2 - 3 зерна 

с T Z a , r ° П е р ц а ' м ™ т ™ г о цвета, размешать, 
сделать котлеты, обвалять въ муке или въ мел-



ко истолченныхъ и просѣяныхъ сухаряхъ, под-
жарить на сковородкѣ въ Vi — V2 стакаиѣ пост-
наго масла (маковаго, подсолнечнаго, прован-
скаго, орѣховаго или горчичнаго). Или, смазавъ 
сотейникъ этимъ масломъ, положить котлеты, по-
сыпать ихъ мелко изрубленною зеленою петрушкою, 

" мелко изфѣзаннымъ лимоиомъ безъ зеренъ, накрыть 
бумагою, смазанною масломъ, и затѣмъ крышкою, 
вставить въ печь и жарить до готовности. 

435. Навага. 
Оттаявшую исподволь навагу вычистить, посо-

лить, смазать яйцомъ, обвалять въ мукѣ или су-
харяхъ и изжарить на сісовородѣ, переворачивая, 
пока не подрумянится. Къ навагѣ подаютъ нарѣ-
занный ломтиками лимонъ. 

136. Винегретъ изъ рыбы. 
Оставшуюся вареную и жареную рыбу очищаютъ 

отъ костей и кожи и рѣжутъ на кусочки. Или лее 
варятъ какую-либо крупную рыбу въ 2 — 3 фунта, 
свѣжую или малосольную; всего пригоднѣе для 
экоиомическаго винегрета малосольная бѣлужина, 
севрюжина или мороженый еудакъ, всего лее вкус-
нѣе—винегретъ изъ осетрины и бѣлорыбицы. Су-
дака, равно какъ и другую бѣлую рыбу, лучше не 
варить, а подлеарить на сковородѣ въ скоромномъ 
или постномъ маслѣ. Одновременно отвариваютъ 
картофель (6—8), свеклу (3—5), иногда брюкву (І) 

и когда будутъ готовы, чистятъ и рѣжутъ крулеоч-
ками. Таклее крошатъ и соленые или свѣлеіе огурцы 
(штукъ 5); соленые или маринованные грибы (1 ф.) 
рѣлеугь пополамъ или на четыре части. Все это, 
вмѣстѣ съ кусками рыбы, складывается на большое 
круглое блюдо, тщательно перемѣшивается, зали-
вается обыкновенного горчичного подливкою, снова 
перемѣшивается и сверху посыпается мелко изруб-
леннымъ зеленымъ лукомъ или укропомъ. 

Въ винегретъ, кромѣ того, кладутъ фасоль, капор-
цы, корнишоны, оливки, разныя пикули, куски селед-
ки, кильки, сардины, нарѣзанныя яйца, моченую брус-
нику, маринованный крыжовникъ, смородину, вишни, 
раковыя шейки и т. п. Эти продукты употребляютъ 
главнымъ образомъ въ слолшыхъ парадныхъ вине-
гретахъ, которые заливаются въ формахъ рыбнымъ 
желе, подобно заливному изъ рыбы. 

137. Постный форшмакъ. 
2—3 луковицы поджарить въ 2—3 ложкахъ масла, 

смѣшать съ 7І стакана сваренаго риса, 12—18 штукъ 
сваренаго и размятаго картофеля и 2 очищен-
ными и мелко изрубленными селедками, сложить 
въ жестяную касгрюлю илилисгъ, смазать масломъ, 
посыпать сухарями, поставить въ печь, чтобы под-
румянилось, подавать. 

138. Раки, вареные въ водѣ. 
Раковъ или просто заливаютъ круто посоленымъ 

кипяткомъ или же кладутъ ихъ въ кастрюлю вмѣстѣ 



съ луковицею, зеленыо, перцемъ и потомъ уже 
заливаютъ кипякомъ и варятъ до готовности. По-
лезно влить ложку уксусу. 

139. Масло раковое. 
Раковую скорлупу истолочь очень мелко. На два 

стакана скорлупы взять стаканъ масла, распустить 
на сковородѣ, всыпать скорлупу, жарить мѣшая, 
до Тѣхъ поръ, пока масло не приметъ тёмнокрас-
ный цвѣтъ, тогда процѣдить и выжать сквозь сал-
фетку. Если варится супъ, то надо прибавить ста-
канъ бульону, прокипятить и процѣдить; если же 
дѣлается соусъ, то стаканъ молока, и тоже процѣ-
живается и кипятится. Если желаютъ сохранить 
масло, то сливаютъ его въ банку и держатъ въ 
холодномъ мѣстѣ. 

О Т Д Ѣ Л Ъ V. 

О ß о Щ й. 

140. Картофель въ мундирѣ. 

Вслѣдствіе разиыхъ причинъ картофель часто 
бываетъ очень водянистымъ. Чтобы исправить этотъ 
недостатокъ, картофель за нѣкоторое время до упо-
треблена разсыпаютъ вблизи теплой печки. Послѣ 
испаренія излишней сырости, онъ дѣлается муч-
нистое и выигрываетъ во вкусѣ. Или за ночь передъ 

употребленіемъ картофеля, его кладутъ въ слабо 
соленую воду, счищаютъ затѣмъ шелуху, варятъ 
въ кипящей водѣ съ солью, сливаютъ по размяг-
чены воду и держатъ съ минуту на огнѣ, нѣсколько 
разъ встряхивая. Если необходимо отставить карто-
фель, то покрываютъ его салфеткой или полотенцемъ. 

Картофель моютъ въ нѣсколькихъ водахъ, кла-
дутъ въ кастрюлю, заливаютъ водой, солятъ и ва-
рятъ. Когда будетъ готовъ, воду сливаютъ, ставятъ 
кастрюлю на край плиты, съ открытой крышкой, 
и даютъ постоять нѣсколько минутъ. Выкладываютъ 
на блюдо, прикрывъ салфеткой, чтобы не остывалъ. 
Къ картофелю подаютъ сливочное масло и соль. 

141. Молодой картофель въ сметанѣ. 
Отварить въ соленой водѣ 3 ф. молодого карто-

феля, откинуть на рѣшето, очистить, сложить въ 
каменную форму, залить 1 ф. свѣжей сметаны, за-
печь немного; подавая, посыпать рубленой зеленью 
петрушки. 

142. Жареный картофель. 
Начистить варенаго картофеля, нарѣзать круж-

ками, поджарить на сковородѣ, въ маслѣ или въ 
говяжьемъ жирѣ. Можно жарить сырой картофель 
вмѣстѣ съ жаркимъ, поливая его жиромъ отъ 
жаркаго. 

143. Картофельное пюре. 
Скоромное пюре подается къ котлетамъ, соло-

нинѣ, ветчинѣ, сосискамъ, языку и прочимъ мяс-



? т Т к о ж . ш Г Я М Ъ - Ш т у к ъ 2 0 каРтофелинъ, очистивъ 
К Л а 7 Г Ь В Ъ кастрюлю, наливаютъ хо-

лодной воды, чтобы только прикрывало. Когда бу-
дегъ готово, воду сливаютъ и даютъ постоять ми-

иГ L п а р у ' П 0 Д Ъ з а к Р ы т о й крышкой, чтобы 
не бьілъ водянистъ. Затѣмъ, размиыаюгъ въ к а 
стрюлѣ, разводя по немногу стакаиомъ кипящаго 
молока. Тогда откидываютъ на рѣшото или друщ. 
ложки ^ Г ™ Г ° Р Я Ч Ъ ' п Р° т и Р а ю т ' ь , прибавляютъ 
ложки двѣ масла, стаканъ молока, солятъ, ставятъ 
на плиту и, не переставая, мѣшаютъ, пока не про-

5 Ä Г Н° Д а Ю Т Ъ К Й П Ѣ Т Ь ' — «о 
Можно не растирать картофель съ молокомъ а 

прибавлять послѣднее въ протертое уже шоре Вмѣсто 
молока очень хорошо класть стаканъ сливок ь или 
чашку сметаны, но въ послѣднемъ случаѣ при 
бавляютъ столовую ложку мелкаго сахару. Р 

144. Постное пюре. 

Постное картофельное пюре приготовляется безъ 
молока, на постномъ маслѣ, но'такъ какъ оно не 
особенно вкусно и черезчуръ густо, то большею 
ппмтЛ Г ° Т О В О е У Ж Ѳ Ш О р е в ш и в а ю т ъ съ о т ™ н 
пыми и мелко нашинкованными грибами (сухими 
бѣлыми), вмѣстѣ съ грибнымъ отваромъ. Подается 
съ гренками и къ рыбнымъ котлетамъ 

145. Картофельный котлеты. 
Такія іфтлеты чаще подаются постными, чѣмъ 

скоромными. Картофель варятъ, откидываютъ на рѣ-
шето, чистятъ, разминаютъ ложкой и протираютъ 
черезъ рѣшето. Въ это пюре кладутъ ложку масла, 
2 сырыхъ яйца, веыпаютъ четверть стакана муки 
и немного соли. Размѣшавъ, дѣлаютъ котлеты, сма-
зываютъ каждую яйцомъ, обсыпаютъ сухарями и 
жарятъ на сковородѣ въ маслѣ. Въ постиыя кот-
леты вмѣсто яицъ кладутъ больше муки. Дѣлаютъ 
картофельный котлеты незадолго до подачи. 

146. Печеный картофель. 
Картофель, моютъ, складываютъ на желѣзный 

листъ, посыпаютъ мелкой солью и ставятъ за часъ 
до подачи въ горячую печь. Когда зарумянится 
и испечется какъ должно, выиимаютъ, очищаютъ 
отъ соли и складываютъ на блюдо. Можно карто-
фель печь и въ горячей золѣ. Подается со сливоч-
нымъ масломъ. 

147. Свѣжая капуста съ масломъ и сухарями. 
Кочанъ капусты очистить отъ верхнихъ листьевъ, 

разрѣзать на части, опустить въ горячую воду, 
вскипятить, откинуть на рѣшето, слегка отжавъ ка-
пусту, положить на дно кастрюли, налить бульона, 
прибавить петрушки, луковицу, варить до мягкости. 
Подавая капусту можно облить подрумянеинымъ 
масломъ съ сухарями. 



с т р ю ™ ° с Г б ™ ° Г В Ъ к а п у с т у - К л а д у т ъ ее въ ка-
д а ш ь прѣть мѢтяЪ К У С К 0 М Ъ ° ™ B 0 ™ масла и 

пуста часа J ™ з а ^ м Г с ц Д в ъ е Г с Г ъ въ 

И N E Z Z ° ? O P Z Z Т Ъ Ч А Й Н У Ю Л 0 Ж К У У К С У С У 

149. Цвѣтная капуста. 
н е м н о г о с т в о л ъ и ™ 

кожицу. Потомъ капусту кладутъ въ воду 
и держатъ въ ней часъ или 
Два, причемъ, для скорѣй-
шаго удаленія грязи и на-
сѣкомыхъ, прибавляютъ лож-
КУ Уксусу. Перемытую ка-
пусту ошпариваютъ кипят-
комъ, заливаютъ большимъ 
количествомъ соленого ки-

сяуппѵ rr п. П я т к а ' прибавляютъ немного 
сахару и соды, иногда масла, и ставятъ на силь-
ный огонь. Когда ВСКИПЕТЬ, кастрюлю отставляютъ 
пѣть Т а п и т Г С Л а б ° М Ъ 0Г4НѢ' « в а * болѣе ки-

В а ^ и т ь н а д о °тъ Vi до 1/3 часа, смотря 

по величинѣ кочней. Когда будетъ готова, выни-
маютъ дырчатой ложкой, откидываютъ на рѣтето, 
даютъ водѣ стечь, затѣмъ укладываютъ на блюдо, 
корешками внизъ, a цвѣтомъ наружу, обливаютъ 
соусомъ изъ сливочнаго масла съ подрумяненными 
сухарями. Соусъ подаютъ и отдѣльно. 

150. Капуста брюссельская. 
' Кочерышки обчистить отъ порченыхъ листьевъ, 

вскипятить раза два въ посоленномъ кипяткѣ, от-
кинуть на рѣшето, подавая облить масломъ, под-
жареннымъ съ сухарями. 

151. Соусъ изъ евѣжей капусты. 
Пол кочна евѣжей капусты мелко шинку ютъ, кла-

дутъ въ кастрюлю, заливаютъ кипяткомъ, чтобы 
покрывало; прокипятивъ, откидываютъ на рѣшето 
и даютъ стечь водѣ. Потомъ складываютъ въ чи-
стую кастрюлю съ ложкою или двумя масла и ту-
шатъ подъ крышкою. Когда будетъ почти готова, 
прибавляютъ немного соли, сахару, двѣ ложки уксусу, 
и увариваютъ съ открытой крышкой, чтобы капуста 
слегка подрумянилась. 

152. Соусъ изъ кислой капусты. 

Взять шинкованной кислой капусты, сварить въ 
водѣ до-мягка и откинуть на сито, когда вода сте-
четъ, положить капусту въ кастрюлю, налить сме-



таною, прибавить коровьяго масла, толченаго перцу 
и дать еще попрѣть на вольномъ жару. Подается 
къ говядинѣ, баранинѣ, свшшиѣ. Д 

153. Земляныя груши. 

Очистить, положить въ холодную воду СЪ У К С Ѵ -
сомъ; перемыть, сварить въ соленой водѣ, приба-
™ У К С У С У ' И 1/3 Л 0 Ж К И МУКИ' размѣшанной съ V» 
ложкою масла; подавая, облить масломъ съ суха-
рями. J 

154. Соусъ изъ зеленого горошка. 

т 5 Г а Д в а з е л е н о г о горошка, кладутъ въ кастрюлю, 
* Я Ю Т Ъ Л ° Ж К у м а с л а ' н е ™ ° ™ соли, сахара, 
заливаютъ стаканомъ кипятка и варятъ минутъ 30 
В а Л е Г ° М Ъ °Г І І Ѣ- К ° Г д а г о т о в о ' воду сливают^, при-
бавляютъ ложки двѣ сливочнаго масла и даютъ 
постоять на краю плиты. 

155. Тертый горохъ. 

Разваривъ два стакана гороху съ 2 луковицами 
протереть сквозь рѣшето, вылить въ кастрюлю; когда 
T J Z T ' Т 0 В Л И Т Ь приправку-одну ложку муки, 
растереть въ 2 ложкахъ постнаго (или сливочнаго 
масла, опустить въ горохъ, прокипятить. Подаются 
къ гороху гренки изъ нарѣзанной кусочками фран-
цузской булки, поджаренной въ маслѣ, и густо 
посыпаннымъ натертымъ сыромъ 

156. Зеленая фасоль. 

Очистить 2 фунта зеленой фасоли, переполоскать, 
сшинковать, отварить въ посоленомъ кипяткѣ, про-
цедить сквозь рѣшето, чтобы стекла вода, сложить 
въ кастрюльку, прибавить ложку муки, ложку свѣ-
жаго масла, посолить, перемѣшать, дать закипѣть, 
влить стаканъ бульона, дать еще прокипѣть разъ, 
затѣмъ подавать на столь, посыпавъ сверху руб-
ленной зеленью петрушки или укропа, Съ фасолью, 
приготовленной такимъ образомъ, молено подавать 
гренки изъ хлѣба, обжаренные въ маслѣ. 

157. Соусъ изъ бобовъ. 

Вымытые бобы складываютъ въ кастрюлю, зали-
ваютъ 2—3 стаканами холодной воды или бульо-
номъ и варятъ на неболыпомъ огнѣ часа два, при-
бавляютъ луковицу. Когда бобы сдѣлаются мягкими, 
лукъ вынимаютъ, кладутъ соли, прибавляютъ под-
правку изъ одной ложки муки растертой съ двумя 
ложками масла, разведенной готовымъ взваромъ и 
вылитой въ кипящій соусъ; мѣшаютъ, пока соусъ 
загустѣетъ, иногда прибавляютъ сахару, затѣмъ 
даютъ прокипѣть. Передъ подачей можно для остроты 
влить немного лимоннаго соку или уксусу. Подаются 
бобы всего чаще къ разварной говядинѣ, а также 
и отдѣльнымъ блюдомъ. 



158. Пюре изъ чечевицы. 

Перебравъ чечевицу, вымыть въ теплой водѣ, 
всыпать въ кастрюлю, положить сырой ветчины, 
двѣ очищенныя луковицы, моркови, порея; налить 
бульономъ, вскипятить, поставить въ печь часа на 
два, чтобы упрѣла до мягкости, потомъ вынуть 
ветчину и коренья, а чечевицу протереть сквозь 
сито и смѣшавъ со сливочнымъ масломъ, развести 
вскипяченымъ бульономъ. Подавать къ столу съ 
гренками. 

159. Брюква и рѣпа вареная. 

Вымывъ брюкву или рѣпу, кладутъ не чистя, 
въ кастрюлю, заливаютъ холодной водой и варятъ 
до мягкости. Потомъ вынимаютъ на желѣзный листъ, 
ставятъ въ горячую печку и когда обсохнетъ, кла-
дутъ на блюдо и подаютъ горячими. Ѣдятъ со сли-
вочнымъ масломъ, которое лучше подать кускомъ. 

160. Рѣпа и брюква печеная. 

Вымывъ брюкву или рѣпу, укладываютъ въ ка-
стрюлю, заливаютъ холодной водой и варятъ. По-
томъ вынимаютъ на желѣзный листъ и ставятъ 
въ горячую печь или въ золу. Когда зарумянится 
и сдѣлается совершенно мягкою, вынимаютъ, скла-
дываютъ на блюдо и подаютъ горячею, со сливоч-
нымъ масломъ. 

161. Соусъ изъ брюквы или рѣпы. 
Для этого соуса брюкву или рѣпу очищаютъ отъ 

кожи, рѣжутъ небольшими кусками, кладутъ въ 
кастрюлю и заливаютъ водою, чтобы вся была по-
крыта. Когда сварится, откидываютъ на рѣшето, 
укладываютъ кусочки въ чистую кастрюлю и по-
ложивъ туда одну-двѣ ложки масла, поджариваютъ 
минутъ 10, мѣшая и подсыпая по немного ложку 
муки. Затѣмъ, подливаютъ немного воды, въ кото-
рой варилась брюква или рѣпа, кладутъ ложку са-
хару и даютъ кипѣть минутъ 10, послѣ чего ка-
стрюлю отставляютъ. 

162. Тыква жареная. 
Очистить тыкву отъ кожи, нарѣзать пластинками, 

поджарить въ маслѣ, влить стаканъ сметаны, вски-
пятить, облить тыкву, подавать. 

163. Тыквенная каша. 
Очистить тыкву отъ кожи и внутренности, нарѣ-

зать большими кусками, сварить до мягкости, от-
кинуть, протереть, положить въ горшокъ кусочекъ 
масла, сверхъ него слой протертой тыквы, засыпать 
его тонкимъ слоемъ гречневыхъ, смоленскихъ или 
пшенныхъ крупъ, такъ, чтобы тыквы не было видно, 
потомъ опять наложить на два пальца тыквы и 
продолжать поступать такимъ образомъ, пока гор-
шокъ не наполнится на три четверти высоты его, 
тогда залить до верху молокомъ, прибавить соли, 
поставить въ печь. 



Очистить, вымыть, нарѣзать кружечками, поло-
жить въ каменную чашку. Ложку сливочнаго масла, 
ложку муки поджарить слегка, мѣшая безпрестанно, 
смѣшать съ пастернакомъ, развести тремя стака-
нами свѣжей сметаны, поставить въ печь, чтобъ 
сварилось и зарумянилось. 

165. К у к у р у з а . 
Для варки надо выбирать молодые початки съ 

еще мелкими зернами, очистивъ ихъ, опускаютъ 
въ посоленый кипятокъ. Когда уварится до мяг-
кости, выкладываютъ на блюдо и обливаютъ сли-
вочнымъ растоплениымъ масломъ съ толчеными 
сухарями. Чаще къ горячимъ початкамъ масло 
подается кускомъ. 

166. Артишоки. 
Артишоки очищаютъ снизу отъ стебля и твер-

дыхъ листьевъ и обрѣзываютъ сверху колючіе концы; 
обмываютъ, складываютъ въ кастрюлю, по возмо-
жности въ одинъ рядъ, наливаютъ немного соле-
наго кипятку и варятъ на снльномъ огнѣ минутъ 
10. Когда артишоки будутъ вполовину готовы, вы-
нимаютъ ихъ на рѣшето, обливаютъ холодной во-
дой, вырѣзываютъ концомъ ножа середину, укла-
дываютъ обратно въ кастрюлю, заливаютъ тѣмъ жо 
кипяткомъ, въ которомъ варились и даютъ ува-
риться до мягкости, не переваривая. Артишоки го-

товы, если листья будутъ легко отламываться. От-
кинувъ сначала на рѣгаето, ихъ укладываютъ на 
блюдо, подославъ салфетку. 

167. С п а р ж а . 
4 ф. молодой спаржи перемыть въ холодной водѣ, 

не разрѣзая на части, уложить въ длинную ка-
стрюлю, залить соле-
нымъ кипяткомъ, от-
варить до мягкости. 
Потомъ выложивъ, за-
л и т ь растоплениымъ 
сливочнымъ масломъ, 
посыпать чуть - чуть 
толчеными сухарями. Спаржу обливаютъ также бе-
шемелыо: стереть ложку муки съ 2 ложками сливоч-
наго масла, поставить на огонь, прилить стаканъ 
сливокъ, положить 2 куска сахара со снятой съ 
лимона цедрой, прокипятить. 

168. Соуеъ шпинатный. 
2—3 фунта молодого шпината (или фунта 4—5 

стараго) тщательно очищаютъ отъ земли, обрѣзы-
ваютъ корешки и, оставивъ одни листочки, отры-
ваютъ стебельки во всю длину листа. Перемываютъ 
въ холодной водѣ нѣсколько разъ, но прежде чѣмъ 
мыть, шпинатъ обдаютъ кипяткомъ. Перемытый 
шпинатъ откидываютъ на рѣшето, даютъ стечь водѣ, 
кладутъ въ большую кастрюлю и заливаютъ соле-



нымъ кипяткомъ, такъ чтобы вся зелень была по-
крыта. Кастрюлю сразу ставятъ на сильный огонь, 
чтобы скорѣе вскипѣло. Шпинатъ долженъ кипѣть 
5 — 10 минутъ. Какъ только сдѣлаегся мягкимъ, 
его откидываютъ на рѣшето и обливаютъ, потря-
хивая рѣшето, холодной водой, чтобы остылъ весь 
сразу. Выжавъ его насухо, складываютъ и мелко 
рубятъ сѣчкой; старый же протираютъ черезъ рѣ-
шето деревянного ложкою въ широкую посуду. Для 
соуса лучше варить его въ сливочномъ маслѣ, ко-
тораго достаточно четверти фунта, причемъ при-
бавляютъ соли, иногда ложку сахару; даютъ веки-
пѣть только разъ. 

169. Соуеъ изъ свеклы. 
Испечь и изрубить три фунта свеклы. Поль лу-

ковицы поджарить въ маслѣ, прибавить ложку муки, 
стаканъ сметаны, соли, уксусу. Все это смѣшать и 
вскипятить. 

О Т Д Ъ Л Ъ VI. 

К а Ш й. 

При варкѣ всякой каши необходимо знать, сколько 
надо воды для требуемой густоты каши, въ какой 
температурѣ и сколько времени слѣдуетъ ее варить. 
Чѣмъ крупнѣе и суше крупа, тѣмъ труднѣѳ и до-

лѣе она разваривается, и тѣмъ больше количества 
воды она требуетъ. Вообще, для крутыхъ кашъ 
полагается отъ 3 до 4 стакановъ на фунтъ крупы, 
или крупа заливается въ горшкѣ водою на палецъ 
выше. Для крутой каши, гречневой, деревянная 
ложка должна стоять въ крупѣ торчкомъ. Для жид-
кой каши-размазни воды наливается больше. 

Крупа сильно разбухаетъ, и ее нужно класть 
всегда столько, чтобы она занимала около половины 
горшка, немного болѣе половины для крутой, не-
много менѣе половины—для размазни. Вмѣсто воды 
крупу часто заливаютъ молокомъ, рѣже бульономъ,— 
въ такомъ же количествѣ. 

Всѣ каши, кромѣ жидкихъ, лучше варятся въ 
печи или въ духовомъ шкафу, притомъ въ гли-
няныхъ горшкахъ, а не въ металлическихъ кастрю-
ляхъ, такъ какъ варка Кашъ требуетъ весьма рав-
номѣрной температуры. 

Прежде чѣмъ класть крупу въ горшокъ и варить, 
надо удалить частицы муки и сора и перемыть 
крупу. Иногда крупу (гречневую) смѣшиваютъ съ 
сырымъ яйцомъ, масло же, если и кладется, то уже* 
въ горшкѣ. Нѣкоторыя каши варятся'также, со сме-" 
таной (крупеники), въ другія прибавляютъ мелко-
изрублепныхъ яицъ и различнаго мя'са. Наконецъ, 
готовую кашу поджариваютъ съ масломъ на ско-
вородѣ. 

Нѣкоторыя каши (манная) варятся очень скоро, 
другія (рисовая и гречневая) требуютъ для готов-



ности нѣсколько часовъ. Крутая гречневая каша 
варится до 3—4 часовъ. 

170. Гречневая каша. 
Всыпать въ горшокъ фунта два крупы, чтобы 

заняло немного болѣе половины горшка положить 
ложку масла, соли, влить кппятку такъ, чтобы кру-
пу едва покрыло, мѣшать пока масло не распу-
стится, накрыть крышкою, поставить въ горячую 
печь часа на 3. Каша подается къ щамъ или сь 
масломъ, съ молокомъ, сливками п сахаромъ от-
дельно. 

171. Крупенникъ. 
Смѣшать простоквашу изъ 2 бутылокъ съ 1 стак. 

сметаны и 3 яйцами или взять 2 стакана творога, 
развести его 3 стаканами молока и 1 стаканомъ 
сметаны, посолить, всыпать 2 стакана гречневой 
крупы, прибавить 2 ложки масла, запечь въ гли-
няной плоской формѣ. Подавать съ растопленнымъ 
масломъ. 

172. Манная каша. 
Вскипятить молоко, всыпать крупу, варить на 

умѣрепномъ огнѣ, чаще мѣшая чтобы не пригорѣла 
и не образовывалось комковъ. Подавать съ масломъ, 
съ сахаромъ, сливками или корицей. 

173. Каша манная на миндальномъ 
молокѣ. 

Приготовпвъ миндальное молоко изъ фунта слад-
каго миндаля съ десяткомъ зеренъ горькаго тол-

чешемъ миндаля въ ступкѣ, при подмѣшиваніи, 
съ 6 стаканами холодной воды и многократномъ 
выжиманіи полученнаго тѣста; на четыре стакана 
извлеченная сока, берутъ четыре ложки манныхъ 
крупъ; сваривъ до надлежащей густота, посыпаютъ 
сахарнымъ пескомъ и корицею или убираютъ цука-
тами и ягодами изъ варенья и подаютъ къ столу. 

174. Каша гурьевская. 
Ошпаривъ кипяткомъ и очистивъ толкутъ, под-

ливая воды, фунтъ грецкихъ орѣховъ, пополамъ 
съ обыкновенными русскими калеными, съ десят-
комъ горькихъ миндалинъ и фисташками; сваривъ 
на молокѣ изъ одного стакана крупъ смоленскую 
или манную кашу, соединяготъ съ толчеными орѣ-
хами, фисташками и миндалемъ, добавляя сахару, 
лежавшаго съ ванилыо или лимонной или апель-
синной цедрой, пѣнокъ со сливокъ, размѣшавъ, 
укладываюсь ровно въ формѣ, покрываюсь поверх-
ность горячей карамелью изъ жженаго сахара, по-
мѣщая на послѣднюю рядъ лгобыхъ, отваренныхъ 
въ са іарномъ сиропѣ фруктовъ и подаютъ затѣмъ 
къ столу. 

Укладывая смѣсь каши, приготовленной не изъ 
крупъ, а рису, съ орѣхами, миндалемъ, фисташ-
ками и сахаромъ, въ формѣ слоями, перекладывая 
каждый изъ послѣднихъ густыми пѣнками, выва-
ренными изъ сливокъ, посыпавъ верхній слой са-
харомъ съ толченой корицей или наложивъ ва-
реньемъ и сильно застудивъ передъ подачей 
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на столъ, получимъ, такъ называемую, заморожен-
ную гурьевскую кашу. 

175. Овсянка. 

Она можетъ быть приготовлена на водѣ и на 
молокѣ; если готовится на молокѣ, то вскипятить 
три съ половиной бутылки молока, всыпать стаканъ 
и три четверти крупъ, соли, разварить, положить 
четверть фунта масла, размѣшать и опять вскипя-
тить. На водѣ надо всыпать въ кипятокъ два ста-
кана крупъ, положить двѣ ложки масла, соли, ки-
пятить. 

176. Каша изъ перловыхъ крупъ. 
Всыпать въ кипятокъ 1V2 стакана крупъ, разва-

рить ихъ до мягкости, положить соли, 3 ложки ма-
сла, На бульонѣ: 1V2 стакана крупъ, соли, 1 ложку 
масла. На молокѣ: разварить сперва въ водѣ 1V2 
стакана крупъ, потомъ подлить 3V2 стакана молока, 
положить соли, 2 ложки масла, варить до готовно-
сти или прямо варить въ молокѣ (3 бутылки мо-
лока). 

177. Каша пшенная. 
Сваривъ полфунта пшена въ двухъ стаканахъ 

кипятка съ солью и ложкой масла до густоты, укла-
дываютъ въ смазанной масломъ формѣ слоями ка-
шу и сваренный черносливъ, нажавъ сильно на по-
слѣдній рядъ каши, зарумяниваютъ въ духовой 
печи и, посыпавъ мелкимъ сахаромъ съ корицей 

или лимонной цедрой, отпускаютъ къ столу, пода-
вая отдѣльно въ соуснике горячимъ процеженный 
сиропъ, вываренный изъ толченыхъ чериосливныхъ 
косточекъ, сваренныхъ въ бульоне отъ чернослива 
съ четвертью фунта сахару и кусочкомъ лимонной 
цедры. 

178. Пшѳная каша молочная. 
Перемыть пшена полтора стакана, залить въ ка-

стрюле 3 бутылками молока съ ложкою или двумя 
масла, лучше сливочнаго, и варить до готовности. 

179. Размазня. 
Размазня приготовляется изъ мелкой гречневой, 

а чаще изъ смоленской крупы, въ кастрюле, въ 
болыпомъ количестве воды или молока, иногда съ 
масломъ. Лучше сначала влить въ кастрюлю кипя-
щей воды, посолить, прибавить масла, потомъ всы-
пать крупу и кипятить на легкомъ огне, пока не 
загустеетъ. 

Изъ размазни дѣлаютъ гренки, разрезавъ осту-
женную на блюде кашу кусочками, которыя, обва-
лявъ въ сыромъ яйце, а потомъ въ муке и тол-
ченныхъ сухаряхъ, поджариваютъ съ обеихъ сто-
ронъ на сковороде съ масломъ. 

180. Рисовая каша на молокѣ. 
Перемывъ въ несколькихъ водахъ 1V2 стакана 

рису, заливаютъ въ кастрюле водой, даютъ вски-
петь, воду сливаютъ, откидываютъ на решето, кла-
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дутъ обратно въ кастрюлю и заливаютъ тремя бу-
тылками цѣльнаго молока, прибавляютъ 3—4 ложки 
сливочнаго масла и кипятятъ на легкомъ огнѣ. 
Когда рисъ совершенно разварится и каша загу-
стѣетъ, кладутъ на блюдо и подаютъ съ масломъ, 
когда она горячая, или мелкимъ сахаромъ и кори-
цей, если холодная. 

181. Котлеты риеовыя жареыыя. 
іѴа стакана риса перемыть въ холодной водѣ, 

разварить въ молокѣ, остудить, вбить 1—2 яйца, 
V8 фунта растопленнаго масла, сдѣлать въ родѣ 
котлетокъ, обжарить ихъ въ маслѣ; подавать на 
второе блюдо съ грибнымъ соусомъ. 

Котлеты иногда подаются вмѣсто пирожнаго, иногда 
въ рисъ, также приготовленный, можно прибавить 
ѴІ стакана сладкаго миндаля, не много сахару, об-
жарить въ маслѣ. 

182. Каша ячневая. 
Всыпать въ кипятокъ полтора стакана ячневыхъ 

крупъ, посолить; когда крупы почти будутъ готовы, 
подлить зѴа стакана молока, положить Vi фунта 
масла, сварить до мягкости. 

183. Каша ячневая на молокѣ. 
Вскипятить іѴа—2 бутылки молока съ Г/2 лож-

ками масла, всыпать, размѣшивая, стаканъ верхомъ 
(Va фунта) перемытыхъ ячныхъ крупъ и варить, 

продолжая мѣшать. Когда загусі^етъ, прибавить 
еще немного масла, влить 4 - 6 свѣжихъ яицъ раз-
вести двумя стаканами сметаны, сложить въ форму 
и на полчаса поставить въ печь. 

ОТДѢЛЪ VI. 

Яйца, ййЧЯйЦЫ. 

Яйца должны быть по возможности самые свѣжіе* 
одно испорченное яйцо можетъ сдѣлать не съѣдоб-
нымъ все блюдо. Свѣжесть яицъ очень точно опре-
деляется слѣдующимъ способомъ: въ растворъ изъ 

зол. поваренной соли въ штофѣ воды кладутся 
испытуемыя яйца; взятыя сейчасъ из^подъ куры 
опускаются на дно, наканунѣ полу ченныя-не 'до 
стигаютъ его, за три дня, плаваюгь въ жидкости 
Чѣмъ старше яйца, тѣмъ больше они всплываютъ 
на поверхность и даже выступаютъ изъ послѣдней 

іри варенш яицъ необходимо имѣть въ виду' 
НТО свѣжія яйца, опущенныя въ кипятокъ, часто' 
лопаются отъ быстраго испаренія внутри и х і влаги 

к л ^ 7 Т Ш Я В 0 3 Д у Х а ' а П 0 Т 0 МУ т а к і я надо класть лишь въ горячую или холодную воду. 
184. Яйца въ смятку. 

Яйца опускаютъ въ кипятокъ (или горячую водѵ) 
поставленный на огонь и в а р я т ^ л ѣ т о м / 2 - Й 
а зимою, когда яйца холоднѣе, 2Ѵ2-3 минуты (очи-



тать до полутораста). Воды должны быть столько, 
чтобы покрывала всѣ яйца. 

Можно также положить яйца въ кастрюлю съ ки-
пяткомъ, снять съ огня, накрыть крышкой и дать 
постоять 5 минутъ, чтобы бѣлокъ свернулся. 

Нѣкоторые имѣютъ обыкновеніе варить яйца въ 
самоварѣ, приподнявъ крышку и подложивъ сал-
фетку или полотенце. Этотъ способъ очень непрак-
тиченъ, такъ какъ вода въ самоварѣ неизбѣжно 
портится вкусомъ. Гораздо лучше, при такихъ усло-
віяхъ, поступать такъ: сложить яйца въ салатникъ 
или полоскательную чашку (въ одинъ рядъ), обва-
рить ихъ кипяткомъ, немедленно воду слить, за-
лить другой разъ кипяткомъ, накрыть тарелкой и 
поставить на самоваръ, минутъ на пять. 

Яйца въ смятку подаются на тарелкѣ, выложен-
ной салфеткой. 

185. Яйца въ мѣшечкѣ. 
Такъ называются полусваренныя яйца, мягкія на 

ощупь, въ которыхъ желтокъ еще не успѣлъ за-
твердѣть. Такія яйца 
большею частію идутъ 
въ супы и для гарни-
ра. Обыкновенно при-
готовляютъ ихъ такъ: 
опускаютъ въ кипятокъ 
и варятъ въ немъ 5 
минутъ, потомъ выби-

раютъ въ холодную воду и когда остынутъ, осто-

рожно разбиваютъ кругомъ скорлупу, очищаютъ ее 
и кладутъ яйца въ холодную воду. Передъ пода-
чей разогрѣваютъ въ горячей водѣ. 

186. Яйца въ крутую. 
Варятъ въ кипяткѣ не болѣе десяти минутъ. 

Очень круто свареныя яйца теряютъ много воды, 
дѣлаются сухими и менѣе удобоваримыми. Чтобы 
скорлупа легче счищалась, необходимо опускать 
горячія яйца въ холодную воду. 

187. Яичницы. 
1) Глазунья. Раскалить на сковородѣ сало,масло, 

выпустить въ него цѣльныя яйца, посолить, поста-
вить на огонь. Когда бѣлки начнутъ бѣлѣть, снять 
съ огня и, кто любитъ, посыпать мелко изрубленнымъ 
зеленымъ лукомъ. 

2) Я и ч н и ц а б о л т у ш к а . 10—12 яицъ разбол-
тать съ 1 стаканомъ молока или сливокъ, посолить, 
вылить на сковороду въ горячее масло и все время 
мѣшать ножемъ, чтобы желтокъ не свернулся. 

3) Сборныя. Нарѣзать или нарубить 1h фунта 
ветчины или солонины, высыпать въ растопленное 
масло, выпустить 10—12 яицъ, снять, когда побѣ-
лѣютъ бѣлки. Или выпускаютъ яйца на гренки изъ 
бѣлаго и чернаго поджареннаго хлѣба. 

188. Фаршированный яйца. 
Варятъ 8—10 яицъ вкрутую, разрѣзываютъ пот 

поламъ и вынимаютъ желтокъ; желтокъ растирают^ 



съ 2 чайными ложками прованскаго масла и V2 
чашки уксусу, вливая обѣ приправы по каплямъ; 
прибавляютъ 72 чайной ложки соли, столовую ложку 
сахару, ложку сметаны, вычищенныя раковыя шей-
ки и, перемѣшавъ все хорошенько, наполняютъ 
смѣсью середину яичныхъ половинокъ. 

189. Омлетъ. 
Бѣлки съ пяти яицъ взбить, смѣшать съ чет-

вертью стакана просѣяннаго сахара. Вскипятить 
2 бутылки молока; опускать въ него ложкой бѣлки; 
когда раздуются и станутъ крѣпки, вынимать шу-
мовкою въ соусникъ. Въ оставшееся молоко поло-
жить пять желтковъ, стертыхъ до-бѣла съ четвертью 
стакана сахара, мѣшать вѣнчикомъ. Когда загу-
стѣютъ, вылить въ соусникъ на бѣлки и застудить. 
Желто къ, чтобы не створожилось, не доводить до * 
кипѣнія. 

О Т Д Ъ Л Ъ VII. 

190. Грибы. 
Чтобы получить вкусные вареные грибы, ихъ 

опускаютъ прямо въ кипятокъ (слегка посоленный) 
и варятъ первыя 1—2 минуты на хорошемъ огнѣ 
и заканчиваютъ на легкомъ, чтобы едва кипѣло. 
Вся варка продолжается минутъ 5—6. Если воду 
слегка подкислить лимоннымъ сокомъ, то грибы 
не теряютъ бѣлый цвѣтъ отъ варки. 

191. Жареные грибы. 

ляв!Ш 1 Спи^Ъг 'ГМ Ы В?' ° б с у ш и в ъ ' разрѣзавъ и обва-
н о Г в ! ^ ^ - Растоплен-
глубокой сковородѣ масло 
(въ которомъ можно пред-
варительно поджарить лу-
ковицу), приправляютъ со-
лью и, постоянно встряхи-
вая, жарятъ до готовности. 

к а н Г Г 0 Т ° В Ы ' п Р и л и в а і о т ъ сметаны ста-
кана на тарелку грибовъ), даютъ вскипѣть еще 
разъ и приправляютъ зеленою петрушкою ѵ к Т 
помъ, мускатнымъ орѣхомъ и т. п. У Р 

192. Тушеные грибы. 
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грибы посолить, посыпать перцемъ и свѣжею зе-
ленью. 

193. Соусъ изъ сушеныхъ грибовъ. 
Лотъ пшеничной муки смѣшать съ столовою лож-

кой расплавленнаго масла, мѣшая, держать на огнѣ, 
пока соусъ станетъ бурымъ. Прибавить горсть на-
рубленныхъ сушеныхъ вареныхъ грибовъ; продол-
жая мѣшать, варить на легкомъ огнѣ въ течете 
нѣсколькихъ минуть; прилить стакана два мясного 
или грибного бульона (если желаютъ х/2 стакана 
сметаны). Посолить, уварить (непрерывно мѣшая) 
до густоты соуса. Идетъ для жаренаго гуся или 
утки, для картофельныхъ или рисовыхъ котлетъ 
и т. п. Для постнаго соуса, вмѣсто коровьяго, упо-
требляются I1/« столовой ложки прованскаго, мако-
в а я или другого постнаго масла. 

194. Соусъ изъ свѣжихъ грибовъ. 
Вымывъ грибы, обтереть, снять съ нихъ кожицу, 

разрѣзать на части, поджарить въ маслѣ на ско-
вородѣ, такъ, чтобы они приняли золотисто-бурый 
цвѣтъ; прибавить какого-либо мясного соуса (или 
просто бульона) и немного лимонная сока, слегка 
посолить; прикрыть кастрюлю и варить на самомъ 
легкомъ огнѣ пока грибы не размягчатся. 

195. Соусъ изъ сморчковъ со смѳтаной. 
Перемывъ сморчки въ нѣсколькихъ водахъ, мелко 

шинкуютъ ихъ; посоливъ, кладутъ въ горшокъ, 

съ іѴа стаканомъ сметаны и ставятъ на легкій 
огонь, закрывъ крышку. Тѣмъ временемъ берутъ 
другой горшокъ или кастрюлю, выпускаютъ въ него 
два яичныхъ желтка и выливаютъ на нихъ горя-
чую сметану, въ которой тушились сморчки, не 
переставая размѣшивать и не снимая съ огня. За-
тѣмъ въ сморчки кладутъ ложку масла и хоро-
шенько размѣшавъ на огнѣ, вливаютъ сболтанную 
съ яйцами сметану, подогрѣваютъ и подаютъ. 

О Т Д Ѣ Л Ъ VIII. 

С а д а т ы . 
196. Салатъ изъ красной или бѣлой капусты. 

Небольшой кочанъ бѣлой или красной капусты, 
мелко шинкуютъ, кладутъ въ миску или въ салат-
никъ, и обваривъ кипяткомъ (для удаленія горечи и 
для мягкости) даютъ постоять Va часа, потомъ отжавъ 
хорошенько, солятъ, даютъ стоять съ часъ, слить 
воду, и залить Va стаканомъ крѣпкаго уксуса, 
дать постоять часа 2, уксусъ слить, посыпать мел-
кимъ сахаромъ по вкусу, положить 2 ложки олив-
ковая масла, перемѣшать и подавать къ жаркому. 

197. Салатъ изъ кислой кочанной капусты. 

Кочанъ очищаютъ отъ верхнихъ листьевъ и рѣ-
жутъ крупными кусками. Подаютъ иногда безъ 



подливки или лее съ горчичной подливкой: дес-
сертную ложку горчицы растираютъ съ 2 ложками 
прованскаго масла, прибавляютъ соли и сахару, 
разводятъ 3—5 ложками уксуса и хорошенько раз-
мѣшиваютъ. Можно прибавить мелко-нашинкован-
ную небольшую луковицу. Подливку эту подаютъ 
и отдѣльно, не заливая салата. 

Изъ кислой шинкованной капусты салатъ дѣ-
лается такъ же. 

197. Салатъ изъ свѣжей цвѣтной капусты. 
Очистить 5 кочешковъ цвѣтной капусты, пере- • 

мыть въ холодной водѣ, разрѣзать каждый на 4 
части, отварить въ посоленомъ кипяткѣ, откинуть 
на рѣшѳто, и когда стечетъ вода, слоясить въ са-
латникъ, посыпать зеленью. Передъ обѣдомъ—по-
лить уксусомъ и прованскимъ масломъ, на 3 ложки 
уксуса идетъ 2 ложки масла. 

198. Салатъ изъ спаржи. 
Отварить 1 фунтъ спаржи въ водѣ съ солыо, 

откинуть на сито; когда стечетъ вода, обрѣзать у 
спаржи все твердое, а мякоть изрѣзать въ вершокъ 
длиною, положить въ салатникъ, облить уксусомъ, 
смѣшаннымъ съ прованскимъ масломъ. 

199. Салатъ изъ бѣлыхъ бобовъ. 
Бѣлые бобы наливаютъ холодной водой и ставятъ 

вариться; когда вода немного укипитъ, то доли-
ваютъ еще холодной водой, чтобы бобы совершенно 

сварились; откинуть на рѣшето. Сварить яйцо, бѣ-
локъ снять, а желтокъ растереть въ салатникѣ, на-
лить полчайную ложку холодной воды и растереть 
въ кашу съ водою, прибавивъ сахару, соли, толчѳ-
наго перца, прованскаго масла и лимоннаго сока 
все растереть. Прибавивъ мелко искрошениаго' 

В С е п е Р е м ѣ ш а т ь салатного деревянного или костяною ложкою. 

2СЮ. Салатъ изъ свеклы. 
Нашинковавъ свеклу, посолить, налить уксусомъ. 

2 Z e l T r r Э Т° Ш Д 0 С Ъ У т р а ' Т а К Ъ к а к ъ с а л а ™ 
Ч а С 0 В Ъ Д ° і а П о д а в а я ' обливаютъ 

прованскимъ масломъ и перемѣшиваютъ хорошенько. 
201. Свѣжіе огурцы съ уксусомъ. 

ИІтукъ 5—10 свѣжихъ огурцовъ, очистивъ пѣ - ' 
^ я т ь Т Г Н Ь К И М И СОЛЯТЪ и даютъ по-
стоять съ полчаса или болѣе, чтобы дали сокъ 
С7 Т Л 1 Л 0 Ш У п Р ° в а н с к а г о масла размѣшиваютъ 
н е м ^ Г Г Ъ ' ^ а з б а в л е н н ы м ъ водою, прибавляютъ 
Z l Z Z ^ l С Л Й В Ъ С Ъ ° Г У Р Ц 0 В Ъ с о к ъ ' заливаютъ 
пем^ Л ? / И п о с ш і а ю т ъ сверху толченымъ пер-
ш ж e n o Z l T ^ У К Р ° П 0 М Ъ - П е Р е д ъ прибавляютъ по жѳланш вмѣстѣ съ солыо. 
202. Салаты: латукъ, крее-ь-салатъ, цикорій. 

в е т т т Г ™ Г Л У 6 0 КУГ О таРелку салату перебрать, пе-
п о л і н т , Г Ж И Т Ь В Ъ с а л Ф е т к У- «лить всю воду, 
положить въ салатникъ. Облить: '|а чайной ложечки 



готовой горчицы развести 3 ложками уксуса, при-
бавить ложку сахара, полчайной ложечки соли, раз-
мѣшать съ салатомъ, подлить 2 лоягки прованскаго 
масла, размѣшать и подавать. Или: два желтка сва-
реныхъ въ крутую яицъ растереть съ 3 ложками 
уксуса, прибавить ложку сахара, пол чай ной ло-
жечки соли, ложку прованскаго масла, поллоясечкп 
горчицы. Въ зеленый салатъ по желанію кладутъ 
зеленый нарѣзанный лукъ и свѣжіе огурцы. 

203.. Салатъ со сметаною. 
Смѣшать 2 столовыя ложки сметаны, 2 ложки 

уксусу и чайную лолгку готовой горчицы; посолить, 
облить салатъ, перемѣшать. Въ зеленый салатъ кла-
дутъ круто сваренныя и нарѣзанныя кружочками 
яйца, свѣжіе огурцы, нарѣзанные кружочками, зе-
леный лукъ и огуречную траву. 

2 0 4 . Картофельный салатъ. 
Вымывъ 10—12 штукъ картофеля, варятъ въ 

соленой водѣ. Когда остынетъ, чистятъ, рѣжутъ 
тоненькими кружками, складываютъ въ салатникъ 
и обливаютъ подливомъ изъ 3 лоягекъ прованскаго 
масла или сметаны, ложку или полторы уксуса, съ 
солью, перцемъ, рубленой зеленью и зеленымъ лу-
комъ. 

Картофельный салатъ, смѣшиваютъ съ мелко-
изрубленной селедкой, и прибавляютъ къ нему на-
рѣзанныхъ кружками солены хъ огурцовъ и мелко-
изрубленную луковицу. 

205. Салатъ изъ груздей и рыжиковъ. 
Зерутъ 1 фунтъ соленыхъ груздей, сливаютъ раз-

со?іъ, крупные грибы рѣжутъ на 4 доли, мелкіе— 
на двѣ и прибавить изрубленную небольшую лу-
коі-ку или зеленаго луку, полить 1 ложкою уксуса 
и полторы ложки масла. Вмѣсто уксусу подаютъ 
съ маковымъ масломъ. 

Рыжики подаются въ салатникѣ цѣликомъ, огар-
нированные кружками варенаго картофеля и свеклы 
и политые уксусомъ и масломъ. 

О Т Д Ъ Л Ъ IX. 

Coy ß ы. 

2 0 6 . Бѣлый соусъ. 
Столовую ложку сливочнаго масла распускаютъ 

въ небольшой, но высокой кастрюлькѣ на плитѣ, не 
доводя до кипѣнія; всыпаютъ въ масло ложку кру-
пичатой муки и быстро размѣшиваютъ деревянной 
лопаточкой, чтобы не было комковъ. Мѣшаютъ, не 
переставая и не снимая кастрюли съ плиты, ми-
нуть пять; потомъ вливаютъ понемногу, продолжая 
мѣшать, стакана два скоромнаго, рыбнаго или гриб-
ного бульона или воды, немного солятъ. Все это 
кипятятъ раза три-четыре, непрерывно мѣшая. Гу-
стота соуса зависитъ отъ вкуса. 



207. Красный соусъ. 
, Всыпавъ муку въ распущенное масло, сюлы.и, 
сколько оно можетъ смочить, безостановочно мѣла-
ютъ деревянной лопаточкой (иначе мука присга-
нетъ ко дну и пригоритъ); когда смѣсь начнетъ 
шипѣть, ставятъ кастрюлю на сильный огонь и дер-
жатъ ее здѣсь до тѣхъ поръ, пока мука не полу-
чить цвѣта красной мѣди. Затѣмъ соусъ разводятъ 
двумя стаканами бульона и кипятятъ, пока сдѣ-
лается густымъ, какъ жидкая сметана. Равномѣр-
ность цвѣта и видъ соуса всего болѣе зависятъ 
отъ аккуратнаго размѣшиванія. 

2 0 8 . Соусъ бѣлый къ вареной рыбѣ. 
Испечь 2—3 луковицы, очистить ихъ, нарѣзать 

мелко, поджарить слегка въ 2 ложкахъ подсолнеч-
наго или орѣховаго масла, всыпать 2 ложки муки, 
поджарить, размѣшать, развести 2Ѵа стак. рыбнаго 
бульона, влить уксусъ или лимонный сокъ или сокъ 
изъ крыжовника или сои, положить 2—4 куска са-
хара такъ, чтобы соусъ былъ пріятнаго кислослад-
каго вкуса, прокипятить, процѣдить. 

2 0 9 . Соусъ красный къ рыбѣ. 
Ложку поджареной муки смѣшать съ 2 ложками 

подсолнечнаго или орѣховаго масла, развести рыб-
нымъ бульономъ такъ, чтобы соуса было до 2Ѵя ста-
кановъ, прокипятить хорошенько, положить приго-
товленыаго жженаго сахара, вскипятить, процѣдить, 

положить лимоннаго сока, ложку капорцевъ или 
ложку маринованныхъ грибковъ, Уа лимона иарѣ-
заннаго ломтиками безъ зеренъ, куска 2 сахара, 
вскипятить и горячимъ облить жареныя рыбьи кот-
леты или жареную и даже вареную рыбу. 

210. Провансаль. 

Прованское масло должно быть комнатной темпе-
ратуры; сбивать соусъ лучше деревянной лопаткой 
въ одну сторону; масло надо лить понемногу чай-
ными ложечками, уксусъ по каплямъ. Соусъ дол-
женъ быть сбитъ хорошо; онъ долженъ быть нѣ-
женъ и мягокъ, какъ пухъ, и достаточно густъ. 
Закончивъ сбиваніе, вливаютъ нѣсколько капель 
воды и прибавляютъ зелени (укропу, эстрагону), 
иногда каиорцовъ. Отбиваютъ одинъ жѳлтокъ на 
четверть бутылки прованскаго масла, въ чашкѣ, 
кладутъ соли, мѣшаютъ до густоты, потомъ при-
бавляютъ понемногу прованскаго масла и уксуса. 

211. Лимонный соусъ скоромный. 

Взять ложку масла, ложку муки, 4 яичные желтка, 
цедру съ 2 лимоновъ, стертую на сахаръ (сокъ изъ 
л им оно въ выдавить), все это хорошо растереть и 
развести не очень жидко винограднымъ виномъ, по-
поламъ съ водою. Съ этою подливкою или соусомъ 
подаютъ начиненные и просто сваренные языки, 
цыплятъ, утку. 



212. Лимонный соуеъ постный. 
Полстакана муки смѣшать съ 2—3 ложками масла, 

развести 2Ѵа стак. рыбнаго бульона, положить ли-
монной цедры, прокипятить хорошенько, процѣдить, 
влить лимонная сока съ половины лимона, рюмку 
хереса, 2—3 куска сахара, соли, подогрѣть, облить 
разварную щуку, судака, форель и т. д. 

213. Соусъ изъ луку. 

Два куска смоченная водою сахара поджечь на 
сковородкѣ до темная цвѣта, влить ложку воды, 
размѣшать, вскипятить, влить въ кастрюлю, поло-
жить въ нее ложку поджаренной муки, полную 
ложку масла, вскипятить, развести 2Ѵа стаканами 
бульона, въ которомъ сперва разварить нѣсколько 
луковицъ, мелко нарѣзанныхъ, прибавить уксусу, 
сахару, соли, протереть все это сквозь сито. Соусъ 
на вкусъ долженъ быть кислосладкій. 

214. Соусъ грибной къ котлетамъ. 

Двѣ ложки поджаренной муки вскипятить съ 
2—3 ложками масла, развести 2Ѵ2 стак. грибнаго 
бульона, сваренная изъ 3—4 грибковъ и 2 цѣль-
ныхъ луковицъ, вскипятить нѣсколько разъ, поло-
жить мелко нашинкованные грибы, соли, 1—2 куска 
сахара, лимонная сока, зелень; облить картофель-
ный, рисовыя или рыбныя котлеты. 

— 115 — 

215. Помидоровый соусъ. 

10—12 томатовъ перемыть, разрѣзать пополамъ 
въ ширину, слегка выжать, чтобы выдавить сѣ-
мечки, и положить въ кастрюлю съ 4 луковицами, 
изрѣзанными въ тоненькіе ломтики, немного зеле-
ной петрушки, V* фунта сливочнаго масла. Все это 
проварить около часу, снять жиръ и пропустить 
сквозь волосяное сито. Подавая прибавить сахару 
по вкусу. 

216. Сметанный соусъ. 
Приготовляется къ биткамъ или къ котлетамъ, 

съ лукомъ и перцемъ, рѣже къ зразамъ или дру-
гому жареному мясу. Дѣлается этотъ соусъ въ той 
же сковородѣ, на которой жарились котлеты. Къ 
оставшемуся соку приливаютъ немного бульону и 
размѣшиваютъ. Когда закипитъ, всыпаютъ поне-
многу столовую ложку муки, мѣшаютъ на сково-
р о д ^ и, когда зарумянится, кладутъ сначала ложку 
хорошей сметаны, не переставая мѣшать, а потомъ 
еще двѣ ложки. Густота соуса зависитъ отъ вкуса. 

217. Соусъ изъ хрѣна со сметаною. 
Корешокъ хрѣна натереть на теркѣ, смѣшать со 

стаканомъ свѣжей сметаны, слегка посолить. Или: 
6 ложекъ тертаго хрѣна, стаканъ сметаны, ложку 
масла, стаканъ крѣпкаго бульона, вскипятить раза 
два, влить мѣшая въ два разбитые желтка и по-
давать къ столу. 



218. Соусъ къ холодному жаркому. 

S — е н ™ о Г и Т ' / м Г / П° B k W ' Р а З М ѣ  

W и л и в а р ^ С ^ 

219. Горчичный еоуеъ съ желтками и вин-
нымъ укеуеомъ. 

220. Горчичный еоуеъ для селедки. 

221. Майонезъ. 
Для приготовленія бсрутъ на кяжт^ѵ ™ желтокъ около Jl (h ^ J . , ; каждый яичный 

желтки в Т чашку Z Z T ™ ™ м а с л а ' Спусти въ іашку, прибавляютъ немного соли, 

перца и уксуса, растираютъ быстро деревянною 
лоэккою, кругообразно—постоянно въ одну сторону; 
когда разотрется гладко, приливаютъ постепенно 
прованское масло — сначала по каплямъ, а потомъ 
струею, продолжая безостановочно кругообразно 
растирать о стѣнки чашки. Когда соусъ станегъ 
сгущаться, прибавляютъ понемногу, все мѣшая, ли-
моннаго сока (или уксуса), до тѣхъ поръ пока со-
усъ не приметъ должнаго вида. На казкдые 8 сто-
ловыхъ ложекъ прованскаго масла должно прихо-
диться около столовой ложки уксуса или лимон-
наго сока, 21j3 золотника соли и % золотника перца. 

222. Соусъ изъ малины или земляники къ 
рису, пудингу и т. п. 

Сокъ съ 3 стакановъ малины или земляники, 
растертыхъ и выжатыхъ чрезъ салфетку, смѣши-
ваютъ съ половиною стакана столоваго вина, при-
бавляютъ стаканъ воды и положивъ сахару и 2 
чайныя ложки картофельной муки, растертой съ во-
дою, кипятятъ. 

223. Соусъ изъ клюквы къ рисовымъ кот-
летамъ, пудингу и т. п. 

Три четверти стакана клюквы налить немного 
водою, полозкить полвершка корицы, вскипятить, 
процѣдить, растирая ложкою, взять этого сока 2*|2 

стакана, всыпать сахаръ, вскипятить, остудить, об-
лить пудингъ или полозкить 2 чайныя лозкечки 
картофельной муки, размѣшанной съ одною лож-

/ 



КОЮ воды, вскипятить, мѣшая минуты 3 - 4 облить 
пудингъ или подавать отдѣльно. 

224. Миндальное молоко къ киселю, кашамъ 
пудингамъ. 5 

J i фунта сладкая миндаля и 5 штукъ горькая 

л и в Г п о = К 0 М Ъ ' °Ч Й С Т И Т Ь ' М е л к о 

горячей в о л ы І и 0 Д Ь І ' р а З В Ѳ С Т И д в у м я жаканами 
бавить сахапѵ П р о ц ѣ д и т ь ' в ыжать, при-оавиіь сахару и, остудивъ, подавать къ столу. 

225. Сабайонъ. 

о т ^ ѣ л к о ^ ъ И ^ 1 е Л Т К 0 В Ъ ' т щ а т е л ь н о отдѣленныхъ 
б Ѣ л к о в ъ ' Растираютъ до-бѣла съ 2 - 3 ложками 

мелко истолчен-
н а я (просѣяннаго) 
сахара. Затѣмъ 
подливаютъ по не-
многу вино и сби-
ваюсь (лучше вѣ-
ничкомъ). Для са-
байона всего при-
я д н ѣ е мадера по-
поламъ съ водою 

Мадеру замѣняютъ~сотёрномъ ( J f b t o ^ î 
хересомъ или ромомъ. Когда все хорошо собьется 
іто видно по образовавшейся густой пѣнѣ, кастрюлю 

Z T n L ™ С Л а б * Й ° Г 0 Н Ь ' п о с т е п е н н о подбивая со 
усъ вѣничкомъ. Какъ только начнѳтъ густѣть, сни-

маютъ съ огня, не доводя до кипѣнія (чтобы не 
заварить яицъ) и не медля подаютъ или облива-
ютъ кушанье. Вино иногда вливаюсь въ кастрюлю 
и сбиваютъ съ желтками у лее на плитѣ, и, какъ 
только желтки начнутъ подниматься, ставятъ на 
сильный огонь (снявъ конфорку) и продолжаюсь 
сбивать, не доводя до кипѣнія. 

226. Шоколадный подливъ. 
Вскипятить полплитки шоколада съ 3 стаканами 

молока; немного остудить; 4 желтка растереть до-
бѣла съ х|2 чашкой сахара, вылить въ шоколадъ и 
сбивать на огнѣ вѣничкомъ, пока не загустѣетъ. 

227. Ягодный подливъ. 
2 стакана клюквенная, брусничная, вишневая, 

малиновая или смородиннаго морса развести 6 ста-
канами воды, прибавить полфунта сахара; вскипя-
тить: полчашки картофельной муки, смѣшанной съ 
1 чашкой воды, замѣшать въ кипящій морсъ, такъ 
чтобъ не было комковъ. Этотъ подливъ подается 
къ разваренному рису или пудингу. 

О Т Д Ъ Л Ъ X. 

П р о д у к т ы и з ъ т ѣ с т а . 
Составныя части тѣета. 

Главная составная часть тѣста мука. Она должна 
быть свѣжа, не затхла и суха, безъ примѣсей, въ 



особенности песку, мѣла. Тѣсто изъ плохой м ѵ № 

- к я г у - j ï 
незначительно: достаточно фунта а л™ Г Т 

Â Î Â ï i r j r « " 
приставать къ вѵкѣ ' " ^ 0 е р н и с т о й ' о н а Должна 
м'ука слишкомъ влажна то Г Л І Г м а І Г Ѵ ^ 
ются плотные комки Если i L о И ° б р а з у " 
нѣжна, то это также ѵкя^то У з е р н и с т а - н о не 
ральныхъ веществъ у К а з ы в а е т ъ на примѣсь мине-, узнается навы-
растворяются въ волѣ и T Z 7 ' Х о р о ш і я Дрожжи 
испортившіяся и н е г о ™ ,« " ° К р ь щ а ю т ъ ее пѣнкой; 
Фунтъ муки пшщтется но ° * Н а ДН°" Н а ка®Дый 
болѣе лота сѵхитІ Г " . . 1 ™ е золотника 

и не 
жиже, и чѣмъ л п о л Т ^ ; , Ч Ѣ м ъ т ѣ с т о ^ирнѣе и 
надо класть ЕслГня ^ г т С Л а б ѣ е ' т ѣ м ъ *>лѣе ихъ 
Дрожжи разводя™ тнаДовРиготовитьтѣстопоскорѣе, 
въ о п а р у Р Д Р 0 № в™ваютъ 
или рѣдк й холстъ д ? Р ° ц ѣ ж и в а т ь ихъ чѳрѳзъ сито 

Х 0 Л С 1 Ь - Медленное броженіе тѣста съ 

небольшимъ количествомъ дрожжей даетъ лучшее 
тѣсто, чѣмъ быстрое съ болыпимъ количествомъ 
дрожжей. Поэтому опару лучше ставить съ вечера 
и класть въ нее меньше дрожжей. 1 

В о д а должна быть чиста и безъ привкуса. Тѣсто 
растворяютъ холодной водой, но въ нѣкоторыхъ слу-
чаяхъ, муку заливаютъ кипяткомъ (заварное тѣсто). 

Кромѣ муки и воды, въ составъ тѣста входятъ: 
соль, которая, однако, замедляетъ броженіе тѣста, 
почему его надо солить, когда оно кончаетъ свой 
ростъ. Солятъ и опару, но тоже когда она уже 
поднялась. Молоко можетъ замѣнить, вполнѣ или 
частью, воду для замѣшиванія тѣста, но опару лучше 
ставить всегда на одной водѣ. Сдобное тѣсто зана-
шивается на однихъ желткахъ, которые вообще дѣ-
лаютъ „тѣсто очень нѣжнымъ, между тѣмъ какъ 
бѣлки, напротивъ, сообщаютъ ему сухость и твер-
дость. Но бѣлки, взбитые въ пѣну, наоборотъ, при-
даютъ рыхлость тѣсту. Мазать тѣсто (перышкомъ) 
можно только снизу и сверху, но не сбоку, такъ какъ 
отъ этого тѣсто, стягиваемое яйиомъ, можетъ не 
подняться въ печкѣ. 

В й д ы т ѣ с т а . 
По способу приготовленія тѣсто бываетъ: в а р е -

ное, ж а р е н о е и п е ч е н о е . Тѣсто можетъ быть 
к и с л о е и п р ѣ с н о е , смотря по тому, дѣлается ли 
оно на дрожжахъ или бе зъ дрожжей. Отличаютъ 
еще тѣсто сдобное и заварное. 



П р ѣ с н о е т ѣ о т о замѣшивается безъ дрожжей 
ИЗЪ прѣснаго тѣста приготовляются сдобныя булки 

Сья Ч Н гТо Л С Л 0 Й К ^ ' б И С К В И Т Ы и ДРУГ І Я сладкія пе-' іенья. Сдобное тѣсто отличается отъ обыкновеннаго 
кислаго, кромѣ отсутствія дрожжей, большимъ со-
держаніемъ яицъ, молока и сахару. Слоеное тѣсто 
получило свое названіе оттого, что состоитъ изъ 
болыпаго числа слоевъ, отдѣленныхъ другъ отъ 
друга тонкимъ слоемъ масла. Оно получается изъ 
прѣснаго, полусдобнаго тѣста, которое раскатывается 
въ тонкую лепешку, которую такимъ образомъ скла-
дываютъ до шести и даже до восьми разъ. 

Для к и с л а г о т ѣ с т а ставится опара. Опарою 
называется часть муки, назначенная для печенія, 
замѣшиваемая довольно жидко вмѣстѣ съ дрож-
жами, съ цѣлью скорѣйшаго поднятія тѣста. На l 
фунтъ муки идетъ: % ф. м а С ла, 3 желтка, SA ста-
кана молока, Vs стакана воды и до 2 лотовъ дрож-
жей. Опара всегда ставится изъ половины всего 
количества муки. Опару ставятъ въ горшкѣ или 
кастрюлѣ. Черезъ полчаса какъ въ нее были влиты 
дрожжи, опара должна подниматься: если же бро-
женія въ ней не замѣчается, то это значить что 
или мука плоха, или дрожжи слабы (молоды) Въ 
такомъ случаѣ прибавляютъ дрожжей или вливаютъ 
въ опару рюмку водки или рому. Чтобы опара ско-
рѣе поднималась, посуду съ нею ставятъ въ теп-
лое мѣсто (около 200) и закрываютъ сверху сал-
феткой. Когда опара поднимется, что происходить 
черезъ нѣсколько часовъ, всыпаюгь остальную муку 

еолятъ, прибавляютъ, если надо, еще воды, мѣсятъ 
и быотъ тѣсто (въ посудѣ или на доскѣ) до тѣхъпоръ 
пока оно будетъ тянуться и станетъ отставать 
отъ рукъ. Затѣмъ даютъ ему вторично подняться и 
когда тѣсто покроется сверху пузырями и сдѣлается 
пышнымъ и легкимъ (порястымъ), его выклады-
ваютъ на столъ слегка посыпаютъ мукою, раскаты-
ваюсь и употребляютъ по назначенію, т. е дѣ-
лаютъ пирожки, булки и проч. 

Передъ тѣмъ какъ ставить въ печь, необходимо 
дать еще подняться на листѣ минутъ 10—15 Тем-
пература при печеніи должна быть средняя. 

З а в а р н о е т ѣ с т о . Чтобы прѣсноетѣстосдѣлать 
болѣе рыхлымъ и удобоваримымъ, муку завари-
ваюсь кипяченою водою съ растоплениымъ въ ней 
масломъ: такъ приготовляюсь клецки, крендели и 
пирожки. Заварное тѣсто не такъ скоро черствѣѳтъ 

С д о б н о е т ѣ с т о . Сдобность тѣста обусловли-
вается прибавкою различныхъ маслъ и жировъ (на 
1 ф. муки, V. ф. масла и V* ф. сметаны, 3 желтка 
и по щепоткѣ соли и сахару). Печенья приготовляютъ 
на салѣ, коровьемъ маслѣ, прованскомъ, подсол-
нечномъ, горчичномъ и на другихъ растительныхъ 
маслахъ. Оахаръ примѣшивается къ тѣсту и при-
даетъ вкусъ и сладость печенью, способствуете обра-
зованно корки и дѣлаетъ тѣсто болѣе сѵхимъ и 
твердымъ. J 

В а р е н о е т ѣ с т о варится различной густоты' 
для клецокъ употребляютъ безъ дрожжей полужид-
кое тѣсто, макароны же, состоять изъ почти сухого 



тѣста; пельмени, вареники и колдуны дѣлаются изъ 
крутого тѣста. Такое тѣсто всегда бываетъ сдобное, 
если оно варится безъ начинки, то на маслѣ и на 
яйцахъ; если съ начинкой, то на яйцахъ безъ 
масла, которое прибавляется въ фаршъ. На шесть 
порцій пельменей, колдуновъ и варениковъ, тре-
буется три стакана муки (фунтъ) и полстакана во-
ды съ чайного ложкою соли, 2—3 яйца, которые 
могутъ быть замѣнены ложкою постнаго масла. 

Вполнѣ сварившееся тѣсто всплываетъ наверхъ. 
Ж а р е н о е т ѣ с т о . Прежде чѣмъ жарить, жиръ 

или масло должны быть разогрѣты до горячаго со-
стояния. Считаютъ ихъ готовьши, когда покажется 
легкій дымокъ. Жиръ, фритюръ или сало должны 
оставаться все время прозрачными и не пригорать, 
такъ чтобы было видно дно сковороды или ка-
стрюли. Для жаренія тѣста сильнаго огня не тре-
буется. «Кастрюлю надо почаще снимать съ огня и 
потряхивать. 

Заготовленный мучныя издѣлія укладываются 
ложкой въ кастрюлю или сотейникъ, возможно иро-
сторнѣе, чтобы они были погружены въ жиръ. 

Продолжительное жареніе излишне. Тѣсто надо 
вынимать черезъ нѣсколько минутъ, какъ только 
оно со всѣхъ сторонъ зарумянится и всегда даютъ 
стечь съ него лишнему жиру. Жарить слѣдуетъ 
только въ мѣру поднявшееся тѣсто. 

П е ч е н о е т ѣ с т о . Прѣсное тѣсто мѣсится и раз-
дѣлывается гораздо дольше, чѣмъ кислое; тѣсто на 
одной водѣ замѣшивается скорѣе, чѣмъ на молокѣ 

п о П О С Т Н О е С К О р Ѣ е с д о б н а г о - Масло надо 
прибавлять уже подъ конецъ сбиванья тѣста такъ 

крахмала KRO " И р Ъ 3 а м ѳ д л Я е Т Ъ  крахмала во время вымѣшиванія 

ж а н ъ ' П 6 Ч Ь В Ъ Р У С С К 0 Й п е ч к ѣ - т а к ъ какъ жаръ распредѣляется равномѣрно и долго держится. 
Приготовлѳніе пирога. 

в І а „ r È?T 0< замѣшано, и поднимется, тогда, 
скалкою ттпт>СГ0' НѲ п р и б а в л я я МУКИ' раскатать его 
т а ™ ' „ п о д с ы п а я с л е г к а мукою, положить раска-
желѣ^1й ™ Н ° В а Т Ы Й К У С 0 К Ъ т ѣ с т а н а чистый 

т с т ъ > середину котораго намазать мас-
f И Т Ь Н а т Ѣ с т о приготовленный фаршъ, 

съ пУолчяВД Ч 6 Г Ы р е К р а Я ' п и л и т ь , дать подняться 
волы в е п т ; а 3 а т ь Я Й Ц 0 М Ъ ' разбитымъ съ ложкою 
воды, верхъ пирога; вставить въ горячую печь на 
полчаса, а если пирогъ большой и съ рыбою, то и 
на часъ времени. Къ пирогамъ изъ нежирнаго 

Г с Г и 0 ™ . ; Ѣ С Т а П ° Д а Ѳ Т С Я с и л ь н о c Z Z Z è 
масло и сметана. 

Приготовленіѳ пирожковъ. 

к ѵ £ " Р ° Ж К 0 В Ъ т Ѣ с т о р ѣ ж У т ъ кусочками; каждый 
кусочекъ окатать въ ровненькій шарикъ, ркстянуть 
его въ рукахъ, наложить V. ложки фарша, защи-

НЫЙ 'ЯГ В Н Я Т Ь ' П 0 Л 0 Ж И Г Ь Н а с т о л ъ или на желѣз-
НЫЙ листъ, смазанный масломъ, дать подняться 
съ°7о а яГ Д Н И М у Т С Я ' С М а 3 а т Ь ж ™ ъ > РазГтнмъ съ водою, вставить въ печь на 20 минутъ. 



228. Пирогъ еъ мясомъ и яйцами. 

Луковицу разрубить, поджарить въ маслѣ; жа-
реную телятину, дичь, вареную говядину изъ 
бульона, или сырую, мелко изрубить, всыпать въ 
масло, взять ложки двѣ бульону, слегка поджарить, 
всыпать соли, перцу, дать остынуть, тогда положить 
на раскатанное тѣсто рядъ фарша, рядъ мелко 
изрубленныхъ крутыхъ яицъ, опять рядъ мяса, на-
конецъ накрыть тѣстомъ. 

229 . Пирогъ съ визигою, рисомъ, яйцами 
и рыбою. 

Сваривъ визигу, мелко изрубить, положить соли, 
перцу, три крутыя рубленыя яйца, рису отваренаго 
въ водѣ съ луковицею, петрушкою и ложкою масла. 
Прибавить ложку жирнаго бульона, укропу, зеле-
ной петрушки, смѣшать все вмѣстѣ: часть фарша 
положить на раскатанное тѣсто и ломтики какой-
нибудь рыбы, остальной фаршъ, потомъ опять тѣсто; 
Дать подняться, смазать яйцомъ, поставить въ печь 
на часъ. 

230 . Пирогъ изъ кислаго тѣста съ капустою 
и яйцами. 

Взять 272 стакана тепловатой воды, распустить 
въ ней немного дрожжей, растворить довольно кру-
тое тѣсто съ вечера, поставить въ теплое мѣсто. 
Утромъ, когда тѣсто подымется, посолить, .приба-
вить 72 фунта масла, 2 яйца и подбавляя муки, 

бить веселкою до тѣхъ поръ, пока тѣсто не ста-
нете отставать отъ краевъ опарника и отъ веселки, 
покрыть полотѳнцемъ. Когда поднимется, то выло-
жить тѣсто на столъ, валять съ мукою и оставить 
на столъ пока поверхность тѣста не будетъ вся въ 
мелкихъ пузырькахъ; раскатать въ четыреугольную 
Z ? T y ' С В ( № Ь в ъ четверо, переложить осто 

противень, смазанный масломъ или по-
сыпанный мукою, разложить. Начинка: изрубить 
кочанъ бѣлой капусты, положить на сковород^, по" 
Z T l l Н а f И т у ' "Рибавивъ соли и немного воды 
дать капустѣ увариться, мѣшая ложкою, потомъ 
положить въ капусту масла. Когда она сдѣлается ру^ 
мяная и масляная, снять съ плиты и остудить 
2 5 * " штукъ 6 7 круто сваренныхъ яицъ по.' 
солить, смѣшать съ капустою. Положить на приго-
товленное тѣсто капусту, разровнявъ ее равномѣрно 
п я з м Г ' 3 а Г Н у Т Ь П И Р ° Г Ъ ' с мазать разбитымъ яйцомъ 
с 5 а Х Н Н п Г С Ъ Л 0 Ж К 0 І ° В 0 Д Ы ' посыпать пирогъ сухарями, поставить въ печь 
но? И Р ™ Ъ Э Т ° 7 д ѣ л а ю т ъ также съ сигомъ, осетри-
ной, лососиной и бѣлорыбицей, для чего нѵжио 
Е і г Г с о т е ю ° б Ж а р И Т Ь В ъ посыпав/ его немного солью и мукою. 

231. Пирогъ со евѣжими грибами. 

густое В б И Т Ь 3 Я Й ц а ' ^амѣсить і устое тъсто, посоливъ немного, раскатать по™ 
жить на смазанный противень р а с к а т а т ь ' поло-

Начинка: перемыть и сшинковать з ф. свѣжихъ 



грибовъ, обжарить на сковородѣ въ маслѣ, посо-
лить и когда ужарятся—прибавить, мѣшая ложкою, 
чашку сметаны, дать закипѣть, остудить, разложить 
ровнымъ слоемъ на тѣстѣ, защипить пирогъ, сма-
зать его яйцомъ, посадить въ печь. 

Для постныхъ пироговъ въ грибы прибавляется 
изрубленная луковица и жарятся они въ постномъ 
маслѣ. 

232. Пирогъ съ гречневой кашей и грибами. 
Гречневая каша варится наканунѣ. Фунтъ почеч-

н а я жира очистить отъ перепонокъ и стереть съ 
172 стаканомъ воды и Г|2 фунт. муки. Гаскатать 
тѣсто болыпимъ кругомъ, оставивъ часть тѣста для 
покрышки. Вь кашу положить одну прожаренную 
луковицу, бѣлыхъ сушеныхъ грибовъ, хорошо сва-
ренныхъ и мелко искрошенныхъ, и 72 фунта сли-
вочная масла. Тѣстомъ обложить кастрюлю, хорошо 
вымазанную масломъ и средину наполнить кашей, 
а сверху накрыть слоемъ оставшаяся тѣста и 
запечь. 

233. Пирогъ съ морковью и яйцами. 
Приготовляется тѣсто, раскатывается и кладется 

на смазанный противень. Для начинки сварить 6 
штукъ яицъ въ крутую и порубить; отварить до 
мягкости потребное количество моркови—(если ко-
ротель—то 1 пучекъ, обыкновенной — штукъ 10); 
обрѣзать зеленые концы и порубить довольно 
мелко, прибавляютъ по вкусу соли; размѣшать съ 

Va фунт, масла, разложить слоемъ на тѣсто, сверху— 
яйца, загнуть пирогъ, защипить, посадить въ печь. 

234. Пирогъ еъ зеленымъ лукомъ и яйцами. 
Нарѣзать ц/а глубокія тарелки зеленаго луку 

изжарить въ V, фунт. масла, посолить, смѣшать 
съ 10 крутыми рублеными яйцами и приговить пи-
рогъ изъ какого угодно тѣста. 

235. Кулебяка изъ рыбы. 
На 2 стакана воды взять 2 ф. муки положить 

дрожжей, приготовить тѣсто. Вбить вГтѣсто Г Г ц ъ 
и 1 ф. масла, хорошенько вымѣсить, чтобы оно 
отставало отъ краевъ и лопатки. Изрубить кочанъ 
капусты, посолить, обжарить на сковородѣ въ маслѣ 
и остудить. Положить на пирогъ слой капусты 
затѣмъ изрубленный крутыя яйца и очищеннаго 
сыраго сига, рознятаго вдоль сгшны; пирогъ загнуть 
смазать яйцомъ, обсыпать сухарями и поставить 
въ печь. 

236. Паштетъ изъ телятины. 
Печется вмѣстѣ съ фаршемъ; приготовляется раз-

лично. Взять остатокъ телятины фунта полтора или 
два, нарѣзать ломтиками, поперегъ волоконъ исто-
лочь со шпюсомъ (IV, ф.) или почечнымъ жиром™ 

Г а С ° Л Я Т Ъ ' К Л а Д у Т Ъ П 6 Р ц у ' п Р « й и 
два сырьіхъ желтка и слегка поджариваютъ въ со-
тейник. Выложивъ фаршъ сдобнымъ тѣстомъ, укла-
дываютъ фаршъ, закрываютъ краями тѣста и ста-

Новѣйшая поварская книга. 
о 



вятъ ВЪ печь на часъ. Передъ подачей вливаютъ 
немного краснаго соусу. 

237. Курникъ. 
Приготовивъ тѣсто сдобное или разсыпчатое да-

ютъ пирогу круглую форму. Для начинки берутъ 
курицу; отварить ее и разрѣзать на неболыпіе куски 
Отаканъ мелкихъ гречневыхъ крупъ перетереть 
яйцомъ высушить, протереть сквозь рѣшето; вски-
пятить 1 /, стак. воды съ 2 ложками масла, быстро 
всыпать крупу, размѣшать, чтобы не было комковъ 
поварить минуть 5, слегка просушить, поставивъ 
въ печь, смѣшать съ изрубленными яйцами и зе-
ленью, посолить. Уложить на лепешку половину 
каши, положить на нее разрѣзанные куски курицы 
вынувъ изъ нея лишнія кости, покрыть остальным, 
фаршемъ, влить въ середину немного куринаго 
бульона, положить крышку изъ тѣста, края защи-
пить, обмазать яйцомъ и поставить въ печь. 

238. Паштетъ изъ дичи. 
2—3 чисто вымытые, нашинкованные рябчика 

или куропатки, посыпаютъ солью и кладутъ груд-
ками на слегка поджаренное на сковородѣ масло 
(І ложка) и даютъ слегка зарумяниться; потомъ 
переворачнваютъ и жарятъ еще V, часа, часто по-
ливая и подбавляя понемногу воды. Паштетную 
форму обмазываютъ масломъ и посыпаютъ суха-
рями; рябчиковъ или куропатокъ разрѣзаютъ на 4 
части; отвариваютъ и чистятъ 1 фунтъ каштановъ-

- Г -

фуГ^овядтГі^яйца ^? Д Г О Т О В Фаршъ изъ 1Л1 Л 
ложки смета®; 7 ? ' Н а м о ч е н н о й ва> молокѣ бѵлки 
и н е б о л ь н о Г л а д е с т в ? Р т а с Т О П Л е н н а ™ ^ л а . ' с о л и 
и з ъ него ф р и к ™ Г в а Г Г а д ъ Г м ^ Д Ѣ Г Ю Т Ъ  

лѳнькія котлетки а т а т Г Г • минуть), ме-
рять въ маслѣ) Ree Z I м а л е н ы а я женски (жа-
рядами въ форчу по?а о Г Г В ? Ѳ Н П О е н а к л а д ы в а ю т ъ 
Тогда приготовляют? ? П е наполнится до 
масла и Т о ж к Т п Г ? Ж а р е И Н у Ю М у к у и з ъ ™ и 
бульона, и р ° и б а К в И л З У Д ^ * стаканами 
торомъ жарилась дичь капооиоІТ J У ' В Ъ к о " 
соли и т. д Когяя (тотт шампиньоновъ, 
съ огня, вливаіотъ стакачт , з а к и п и т ъ ' его снимаютъ 
а также сок? изъ 7 - 2 ™ ^ р т З Ѳ Й Н у И Л И м а д ѳ Р ы > 
ютъ на паштеты кла7ѵт? , ° В Ъ ; ° ° у с ъ в ы л и в а " 
должны б ы т Г с ? х и м Г 7 7 е р Х у К У С К И д и ч и (°ни 
того, чтобы гѣста ш c o ï — * п о д л и в к и ) , для 
Накрывъ паштетъ c Z i i l i l Л Л°С Ь С Ъ С о у с о м ъ -
Яйцомъ и пекутъ въ тѣстомъ, обмазываютъ 

Даютъ въ форй С И Л Ь Н 0 М Ъ ®ару. Паштетъ по-

239. Ватрушки. 
н о ? Ъ н а « Д ^ ; Ь и ? Р У Ж К И с ъ б л ю д е ч к о величи-
со сметаной яйцами ^ Р П Т В ° Р ° Г 0 М Ъ ' смѣшаннымъ 
чтобы творогъ б ш Г в и д е н ? 7 3 а Щ И І И Т Ь К р а я т а к ъ ' 

ц Ь оылъ виденъ, помазать яйцомъ, сбоя-



Таннымъ съ 2 ложками воды; печь пока не зару-
мянятся. ^ 

240. Жареные пирожки еъ творогомъ. 
Стаканъ молока или сметаны, 3 яйца, 2 ложки 

масла и столько муки, чтобы можно было замѣсить 
крутое тѣсто. Протираютъ 2 - 3 фунта творогу, смѣ-
шиваютъ съ полустаканомъ сметаны и двумя сы-
рыми яйцами. Тѣсто раскатываютъ въ лепешку 
толщиною въ полпальца; дѣлаютъ формочкой или 
высѣчкой кружки въ блюдечко величиною, кладутъ 
начинку, защипываютъ и жарятъ съ болыпймъ ко-
личествомъ масла или фритюра. 

241. Блинчатые пирожки. 
Мелко изрубивъ жареной телятины, поджарить въ 

кастрюлѣ съ масломъ, рублеными яйцами, солью 
и перцемъ и, выстудивъ, намазывать этимъ фар-
шемъ блины, тонко испеченные на молокѣ съ яйцами 
смазавъ края, должно свернуть рулетками (вали-
ками), обрѣзать концы, раздѣлить надвое, завалять 
въ яйцахъ и тертомъ бѣломъ хлѣбѣ и, обжаривъ 
въ кастрюлѣ въ горячемъ маслѣ, подавать горя-
чими. Можно обсыпать ихъ также зеленью петрушки. 

242. Скороспѣлые пирожки. 
На 2 яйцахъ и 2 стаканахъ молока замѣсить жи-

денькое тѣсго, посоливъ его немного (оно должно 
свободно стекать съ ложки); напечь на намазан-
ныхъ масломъ сковородкахъ блинчиковъ, потомъ 

гяутаго n o n o Z T Z n Z ' r T Z Ш Ъ В Ъ в и д ѣ с > 
обвалять въ яйцахъ Гсухаряхъ / Г У Г ° Л Ь Н Л К 0 М Ъ ' 
обѣдомъ обжарить до красна X ° Р Ѳ Д Ъ С а м ы м ъ 
скомъ маслѣ. красна въ кнпящѳмъ р у с -

243. Растегаи. 

^ ^ S S T ра-
Фаршъ: 7, ф. внзиги и 1 А ™ н е д ъ толщиною, 
сольной семги, нарѣзать X L о с е тРины или мало-
2 луковицы о^жаритГ/ь Г А , ™ И в а р и т ь , 
Рубленными крутыми яйнами ^ ' П 6Р е м ѣшать еъ 2 
имъ круглую формула ™ ; , Д Г а Т Ь П И р 0 Ж К И ' д а в ъ 
отверстіе, о б ж а р и т / ^ Ä Г а В И Т Ь П° с Р е д и н ѣ 

горячіе. я ь м а с л ѣ > подавать на столъ 

ф 2 4 4 - Постные растегаи. 

л е н н Г Ѵ к у , ^ n f t ^ r » ™ P y Ö " 
или кислаго тѣста, раскатать £ В з я т ь сДобнаго 
ною, положить начинкѵ Г „а ^ М и з и н е д ъ толщи-
Кусочекъ малосольной o c e r w L ™ У н е б о льшой 
йлн бѣлуги; сдѣлать крТглые ' п Г ™ ' бѣлоРыбицы 
наверху небольшое о т в е Е J Р < Ж К И ' о с тавивъ 
Или: сварить круто S X ™ ? К а р и т і " в ъ «аслѣ. 
нес луку и визиги, Е ж и Т Ѵ а Ш у ' Д а в и т ь въ 

' Л 0 Ж И Т Ь м а с л а , наложить на 



раскатанное тѣсто начинки, а сверху кусочекъ со-
леной рыбы. 

245. Паштетъ изъ рыбы. 
Вычищенную лососину, судака или щуку, нарѣ-

заютъ кусками и выбираютъ кости. Форму нама-
зываютъ масломъ, обсыпаютъ сухарями и на дно 
кладутъ кусочки масла и сметану, а поверхъ—ку-
ски сырой рыбы, посыпаютъ ихъ солыо, тертымъ 
сыромъ (столовую ложку) и небольшое количество 
толченаго перца; снова кладутъ масло, сметану и 
т. д., пока не наполнятъ всю форму. Наливаютъ 
чашку бульона и закрываюсь паштетъ слоенымъ 
тѣстомъ. Паштетъ пекутъ въ печкѣ. Много вкуса 
придаютъ паштету отваренные, вычищенные каш-
таны, положенные между кусочками рыбы. 

246 . Слоеные пирожки съ фаршемъ изъ 
телятины или говядины. 

ѴІ фунта свѣжаго почечнаго сала и столько же 
сырой телятины или сырой говядины изрубить 
мелко, и слегка поджарить, смѣшать съ француз-
скою булкою, намоченною въ молокѣ или въ водѣ 
и выжатою, съ испеченою луковицею, перцомъ, 
солыо, 1 сырымъ яйцомъ, укропомъ или зеленою 
петрушкою; все размѣшать. Раскатавъ слоеное тѣсто, 
вырѣзать стаканомъ кружки, намазать кружокъ 
яйцомъ положить на фаршъ, прикрыть другимъ 
кружкомъ, смазать сверху яйцомъ и вставить въ 
горячую печь. 

247. Слоеные п н ^ ж к и съ капустою или 
еъ морковью. 

н а І Т Г а І Г Г ъ і о ^ Г ' В Ы р Ѣ з а т Ь ^ ж о ч к н , 

ленной, подлить Z I ™ К а П у с ™ ' м е л к о ®РУб-
слегка Г Г Ѵ и з Р у б л енну І 0 луковицу 
жарить д°оД м Г к о с т ? о ^ Г ^ и ^ Г ^ 7 ' ^ 
рублѳнныя крутыя ЯЙІіа n L L ' m M e j I K 0 и з " 
кружечкомъ изъ тѣота ' n Î L ' Ш К р Ы Т Ь с в е р х у 

Яйцомъ я поставить въ ' печь С ° е д и н и т ь ' с м а зать 

248 . Пирожки со свѣжими грибами 

йас™"ПкКлИадгИъНЫвЯъ' р а 3 р ѣ 3 а ™ ™ Двѣ - четыре 
лерцомъ зелУенымъ л Г ? . ™ ™ " 1 с о л в » > 
на огонь; когда г щ б Т п ^ / І Т ^ С Т Ш З Я Т Ъ  

совсѣмъ осядѵтъ гл г ; я У ; ъ с е б я гокъ И 
масла и л о а £ 1 ' с м е Х ^ 0 ™ в ъ нихъ ложку 
но не слишкомъ 4To?L Z b ? n ° K H n f И Т Ь ^ Р ^ е н ь к о , 
тогда снять ихъ с і огні Г Г р И б Ы Н е б ы л и с ы Рм 
пирожки и лечы ' о с т у д и т ь - начинять ими 

249. Пирожки съ, рисомъ,, визигож и яйцами. 

положить соад перцу два' Г п Г H 3 p y f e T B ' 
- к . разсыпчатаго с^ренаго риса,6Нл^куЯЙмасла^ 



ложку жирнаго бульона, зелени, размѣшать, нафар-
шировать пирожки изъ любаго тѣста и печь. 

250 . Постный пирогъ съ гречневой кашей 
и селедкой 

На 2 стаканахъ теплой воды поставить съ ве-
чера опару. На утро влить ложки 8 подсолнечнаго 
масла, прибавить муки, посолить, дать подняться, 
потомъ выложить на столъ, раскатать въ большую 
лепешку, посыпать противень мукою, положить на 
него тѣсто. Начинка: изрубить мелко 3 луковицы, 
обжарить ихъ въ маслѣ. Взять круто сваренной на-
каиунѣ гречневой каши, влить въ нее подсолнеч-
наго масла, такъ чтобы каша была жирная, под-
жарить ее немного, смѣшать съ лукомъ, очистить 
2 селедки, нарѣзать ихъ ^елкими кусочками. Вы-
ложить на тѣсто сначала кашу съ лукомъ, а свер-
ху разложить селедку равномѣрно повсему пирогу, 
загнуть, защипить, смазать водой или масломъ, по-
сыпать сухарями, поставить въ печь. 

251. Постные пироги съ рисомъ и сигомъ, 
или грибами и визигою. 

Приготовить тѣсто съ постнымъ масломъ. Фаршъ: 
стаканъ рису, отварить, влить въ него 2—3 ложки 
горчичнаго масла, посолить; очистить сига, вынуть 
кости, посолить, обжарить, положить на рисъ, за-
щипить. Или: отварить 7* ф, грибовъ и 7* ф. ви-
зиги, изрубить, прибавить 7а стакаца рису, 1 из-

Рубленную луковинѵ ± к „ 
начинить пирогъ. У ' Л 0 Ж ѳ к ъ м а °ла, посолить, 

ма Пуцингъ нзъ ржанаго хл*ба. 

ржанаго хлѣба, растереть до-
нымъ масломъ, 
влить 4 ложки сме-
таны, положить 
4 — 6 желтковъ, 
прибавить 7з ста-
кана сахара, раз-
мещать 6 сбитыхъ 

Подавая' Й ^ J * « напар* 1 ч а о ъ . 

2 5 3 . П у д и н г ъ и з ъ б ѣ л а г о М а . 

Ä Î E r a g * " - ™ о т ъ к о р к и , 
молока, размѣшавъ отставит! С Т а к а н а ^пящаго 
пять желтковъ, n o S a n S й П ° Л Ч а с а ' Положить 
нашинкованнаго Ч в Т В в р Ь с ™ а 

ма, ложку масла, сбитые ö S ^ полстакана изю-
С Ъ Ч а с ъ ' подавать C ^ ' C S O H O M S В Ъ * 

В с к 1 П У Д И Н Г Ъ И 3 % К а р т°Фельной муки. 

к о й х о л о д а а г о 



щее молоко, проварить, выложить, остудить и, мѣ-
шая, прибавить по одному 10 желтковъ, растертыхъ 
со стаканомъ сахара. Положить съ Ѵ-2 лимона цед-
ру, взбитые 10 бѣлковъ и перемѣшавъ все, выло-
жить въ салфетку, вымазанную ложкою сливочнаго 
масла, завязать, опустить въ кастрюлю съ кипят-
комъ, варить часъ. На столъ подавать, обливъ ягод-
нымъ сиропомъ или клюквеннымъ киселемъ. 

255. Пудингъ изъ пшена. 

Варятъ на бутылкѣ молока крутую кашу изъ фун-
та пшена, которую остуживаютъ. Растираютъ 3А фун-
та сливочнаго масла съ 8 яйцами, прибавляютъ 
сахару, кладутъ въ кашу и хорошенько размѣши-
ваютъ. Приготовленную массу укладываютъ въ фор-
му и запекаютъ въ печи. Подаютъ къ столу съ 
сладкимъ соусомъ или ягоднымъ сиропомъ. 

2 5 6 . Пудингъ изъ гречыевыхъ крупъ. 

Сваривъ на молокѣ гречневую кашу, растираютъ 
до бѣла V* фунта масла съ 5 желтками и взбиты-
ми въ пѣну бѣлками. Размѣшиваютъ съ кашей, при-
бавляютъ четверть фунта мелкаго сахару, цедры съ 
одного лимона, соли, Va стакана толченыхъ сухарей, 
завязываютъ въ салфетку и варятъ до готовности. 

257. Пудингъ изъ емоленекихъ крупъ. 

Кипятятъ три стакана молока, прибавляютъ къ 
нему двѣ ложки масла, ложку сахару и стаканъ 

емоленекихъ крупъ. Когда каша загустѣетъ ее со 
С Ъ при^вляюіъ 

^ b S S T ^ ^ ^ и ирибГвля-
пер складываютъ в ^ ф о р Т й 

кастрюлю съ к и ш т к о £ 5 в а р Х ^ ъ ^ ^ В Ъ 

легкомъ огнѣ Полаете* полчаса на 
» « » b a s ? 

2 5 8 . Пудингъ изъ риса. 

К О Л 7 ™ Г 7 Г Ы 7 Г О Р И С а в а р я т ъ в ъ нѳбольшомъ 
xoxoZTzoZX^Tïn™ t m e K ™ c ° б Л И В а Ю Т Ъ 

ливъ тремя отягянп»7\ ; кастрюлю, за-
лежки S 5 a € T o Z v y T S П р И б а в л я ю т ъ по двѣ 
ваютъ, вбиваютъ желтки а Ю Ю М у ' Р » ™ -
ремѣшавъ, в б т т т ъ Т ^ Л Л * ™ ' Ш,еСТИ я и ц ъ ' лѵтъ » t À в и и в а і о т ъ и оѣлки, размѣшиваютъ кття 
s a s м а с л о м ъ и - - р о Г 
стрюлѣ съ кипяткомъ Къ иѵ Л И Ж е В а р я т ъ в ъ к а -
онь, с и р о и ъ ~ ? к в Г н ы Г і Г а Ю Т Ъ С а б а й -

259 . Пудингъ изъ манной крупы 



днвъ, смѣшиваютъ со стаканомъ изюму, двумя лож-
ками сахару и яйцомъ. Массу запекаютъ въ формѣ 
вымазанной масломъ. ч^рмь, 

2 6 0 . Пудингъ изъ творога. 

Два фунта отжатаго творога протереть сквозь рѣ-

?айныГя1 Р о е Т Ь ' п о л о ж и т ь ^ сахару, 2 полныя 
чайныя ложечки муки; положить изюмъ, вымазать 
салфетку k ложкою масла, варить въ салфеткѣ часа 
два. Подаютъ со сливочнымъ масломъ, сабайономъ 
или сиропомъ. 

261. Пудингъ изъ яблокъ. 
Размѣшать четверть фунта сливочнаго масла, 4 

яйца, полстакана сахара, стаканъ тертой булки 
лимонной цедры, 2 стакана яблочнаго пюре изъ не-' 
ченыхъ, свѣжихъ или вареныхъ сушеныхъ яблокъ. 
Ä f П ° Л Т О р а Ч а с а в ъ с а лФеткѣ , намазанной ма-
ѵлимъ. 

262. Пудингъ изъ вишень. 

н е ™ у в с ъ 6 ѵ Г е л т к о в ^ с ъ 1/2 ф у н - c a x a p y > к л а д у т ъ 
цедру съ /2 лимона и до 20 горькихъ вычищен-
ныхъ натертыхъ миндалей. Размачиваютъ 3 булки 
въ 4 /2 стак. молока и нротираютъ сквозь рѣшето 
ііротертыя булки кладутъ въ сбитые желтки, при-
бавляютъ немного соли, ложку растоплеынаго ма-
Z ' J h 0ЧИІИенныхъ отъ косточекъ вишень и 
сбитые бѣлки. Массу складываютъ въ приготовлен-
ную форму и пекутъ пудингъ, хорошо подрумя-

сирГъ t Z Z Z l ™ — подаютъ вишневый 

263. Шоколадный пудингъ 

стечь МОЛОКУ пынимаютъ, даютъ 
тѣмъ Сбиваютъ ?ъ Хѵ 10 ZT* Р ѣ ш е т М е ж д У 
сахару, всынаютъ Ѵ2 ф У а т Ѳ р т ^ Л Т К 0 В Ъ ° Ъ Ч а ш к о й 

л о ч к и толченой ванили, вливаютъ ^ 1 В ^ о л а д У' па-
вокъ, кладутъ булку и о л Г 1 1 с т а к а и а сли-
дываютъ Z nZoZLZZ ï бѢЛКИ- Массу скла-
3Д часа. Къ n S n S У ° Ф ° р м у и пекутъ Ѵ з _ 

ли пудингу подаютъ молоко или сливки. 
264 . Пуддингъ изъ саго. 

6 яицъ|Я'чашку ? а х а а р Г Г Л 0 К а ' * * " в М н а С а г о ' 
миндалей, ложку Метаны Т » ™ ' 1 0 Г о р ь к и х ъ 

Молоко кипятят*/ с Г ѵГлЬ ж к Г Г Л ° Ж К У С0ЛИ-
саго и варятъ на слабомъ о г н ѣ дГтѣхъ п ™ ^ 
саговыя зерна не станѵтъ П о р ъ - п о к а 

густа, то разбавляю!Гіи^шимъаѵН Ы М И- Е ° Л И к а ш а 

стираютъ въ пѣну съ Г I " «локомъ, Желтки 
стертую цедру съ ч n l Z Z Д Х а р у ' прибавляютъ 
даль н, перемѣшавъ ™ остывшимъ Й а т е р т ы й мин-
ложку сметаны и сбитые ^ л к и П п и г Г ' К Л а Д / Т Ъ 

му, складываютъ въ нее массу " р й т о в и в ъ Фор-
ренномъ жару ХОРОШО ™ J T y П ПѲКУТЪ в ъ Умѣ-
подаютъ фрТктовыТ Й В Д Р У Ж Ш И В а я - Къ пудингу 
сливки, Ф Р У Ь Т 0 В Ы Й пли Я Г О Д Н Ы Й сиропъ или 



265. Вареныя макароны. 
Макароны опускаютъ въ кипящую соленую воду 

или въ кипящій бульонъ и варятъ до готовности. 
Сваривъ, дать стечь на рѣшетѣ. Подаютъ съ рас-
топлениымъ сливочнымъ масломъ и тертымъ 
сыромъ. 

2 6 6 . Макароны запечѳныя. 
Сваривъ макароны въ водѣ, молокѣ или бульонѣ 

и давъ хорошенько стечь, положить ихъ на блюдо, 
смазанное масломъ. Для запеканія переложить тво-
рогомъ или посыпать тертымъ сыромъ и сухарями 
(на 1 ф. макаронъ, немного сыра и столовую ложку 
сухарей), полить растоплениымъ масломъ, запечь 
въ духовой печи. 

267. Лапша, вермишель. 
Замѣшивается крутое тѣсто изъ фунта муки, 3 

яицъ и 5—6 ложекъ воды. Давъ полежать 15 ми-
нутъ, тѣсто раскатываютъ и, когда подсохнетъ, 
тонко нарѣзываютъ. Опускаютъ въ соленый кипя-
токъ или супъ. 

2 6 8 . Бабка изъ вермишели еъ мяснымъ 
фаршемъ и яйцами. 

74 фунта вермишели или лапши, отварить въ со-
леной водѣ, откинуть на рѣшето, перелить холод-
ною водою, смѣшать съ 1 — 2 ложками масла и 
1 яйцомъ. 172 фунта говядины, свареной въ буль-
онѣ, медко изрубить. 1—172 ложки масла распу-

іговицу / потомъ В Л Н Ѳ М Ъ М Ѳ Т 
вымазать V Гожкою м ч І Г А ^ 4 ™ и л и Ф°Рму 
шѳлыо, остудите ГложиТь ' п я / Ы І і а Т Ь С Ы р ° Ю в е Р № 

A блюдо646 ° Д а " 

2 6 9 . Лапшевникъ. 

м Г о Г o Z Z Z o ^ Z Z , л а п ш у в ъ Ä 
лапшу, и н е S „ Р ѣ ш е т ° ' с к л а Днваютъ 
шми яйпамі п ' з а л и в а ю т ъ масломъ и 5 взби-
рями и с Т а в я т е Г П а Ю Т Ъ C B ö p x y ™ н ы м и суха-
ниГсь П о д а ю ^ / ^ І З 0 , П 6 Ч Ь ' ЧТОбЫ з а ^ м я " 
И Корицей Ф Р С Ъ м а с л о м ъ - сахаромъ 

270. Галушки на водѣ. 
замѣшиваютъ Ж Г ^ Т * ° Ъ С ° Л Ь Ю и в о д о * 
рутъ ложкой и «п ' в ы б и в ъ е г о хорошенько, бе-

Ы Р і ~ 

271. Галушки на молокѣ. 

H o S m М 0 Л 0 К а И Л И с л и в о к ъ кипятятъ со стака-
номь воды, всыпаютъ 2 стакана гречневой муки, 



размѣшиваютъ. Когда остынетъ, вбиваютъ 4 — 5 
яицъ, кладутъ соли, размѣшиваютъ и опускаютъ 
ложкою въ посолѳный кипятокъ. Подаютъ, обли-
вая горячимъ масломъ съ сухарями. 

272. Клецки на водѣ. 
Ложку масла и 2 ложки кипятку, вливъ въ ка-

стрюлю, поставить на огонь. Когда вскипитъ, всы-
пать ложки 4 крупитчатой муки и мѣшать на огнѣ. 
Какъ только тѣсто загустѣетъ, снять его съ плиты 
и вбить, размѣшивая по одному—два желтка. Ос-
тудивъ тѣсто кладутъ его на столъ, посыпаютъ 
мукой, раскатываюсь и заготовляюсь клецки; ва-
рятъ въ кипящей водѣ минутъ 5, пока клецки не 
всплывутъ. Выбравъ ихъ, спускаюсь въ супъ. 

273. Клецки на молокѣ или бульонѣ. 
Вскипятить полстакана молока съ 2—3 ложками 

масла, всыпать полстакана муки и заварить, раз-
мѣшивать до тѣхъ поръ, пока тѣсто не будетъ от-
ставать отъ краевъ кастрюли. Въ заварившееся 
тѣсто, пока оно горячее, вбиваюсь 2—3 яйца. Не 
остуживая, берутъ тѣсто чайной ложечкой и спу-
скаюсь клецки въ кипятокъ или готовый бульонъ. 
Ложку, чтобы тѣсто не прилипало, обмакиваюсь 
каждый разъ въ горячую воду. Клецки варятся 
подъ крышкой, пока не всплывутъ. 

274. Клецки манныя. 
Положивъ въ кастрюлю полстакана масла, вли-

ваюсь стаканъ молока, солятъ и ставятъ на плиту. 

f Z Z В ^ И П И Т Ъ ' ^ ы п а ю т ъ полстаканомъ манной 
крупы, развариваюсь, хорошо мѣшаютъ и отста-

Н а 1/4 Ч а С а ' Р а з м ѣ ш а в ъ К Р И Ч Н О , вбиваюсь 
ъ п ' ° С Т у Ж а і 0 Т Ъ ' С б и в а ю т ъ оотавшііся бѣлки 

въ Пѣиу, присоединяютъ къ массѣ и опускаютъ 
клецки въ соленой кипятокъ или супъ. ° 

- 275. Вареники съ творогомъ. 
1—:ІѴа фунта (до 3 стакановъ) творогу, отжимаюсь 

протираютъ сквозь рѣшето и растирать съ з - 4 
S n Z J t л о ж к а м и сметаны. Слегка солятъ, при-
бавляюсь сахару и размѣшавъ, накладываюсь чай-

5LГСен?киТѢСТ° й В а р Я Т Ъ В Ъ С — - ки-
пяткѣ. Нареники или обливаютъ горячимъ масломъ 
д ѣ л ь н Г 0 1 0 ' И Л Й Ж 6 М а С Л ° И 

276. Постные вареники еъ капустой. 
Отжимаюсь 4 стакана кислой капусты, кладутъ 

под ж арившотт ° Ъ ложками подсолнечьшг'о м а с Е 
поджариваютъ, мѣшая, чтобы не пригорѣла Под-
жариваюсь на сковордѣ до-красна, въ M масла 
мелкоизрубленную луковицу или двѣ КогдГ 1 
ляУтТ прибил б У Д У Т Ъ Г 0 Т 0 В Ы ' И Х Ъ - ѣ ш и е а ш ъ , со-
T S ЙРЛ — Ъ Н е М Н 0 Г ° П е р ц у и остуживаютъ. 
ІЬСТО для постныхъ варениковъ дѣлается и ч ъ 
Фунта (3 стакановъ) муки, съ 2 
й і — й В 0 Д Ы - В а р Я Т Ъ т а к ъ и " Г 
ромные. Къ нимъ подаютъ постное масло 



277. Вареники съ вишнями, малиной чеп 
никой и другими ягодами Р 

ПрИГОТОВИВЪ тѣсто , к л а д у т ъ ЛОЖКѴ РМпьттт. B w  

шень б е з ъ к о с т о ч е к ъ , пли У д р у і ~ У Я г о ? ъ На о' 
ф у н т а м у к и т р е б у е т с я три с т а д а н а я г о д Т к о і я 

( в о Т а Г в а Г ш Ѣ Ш И В а Т Я С Ъ ™ м ъ — 
с Х е й Ю Т С Я ( г о * > я ™ и холодными) съ 
вею С М Ѳ Г а н 0 Й ' м°локомъ, съ сахаромъ и кори-

278. Колдуны. 

Фаршъ: Va—1 фунта мягкой говядины (филея 

™ ЕГІ Тъ жш7и зд~1 п о ~ 
жира. Мясо и жиръ рубятъ мелко, кладутъ изру-
бленную в поджаренную до-желта въ маслѣ S -
вицу, соли, перцу и другцхъ пряностей немадго 
c ï Z r V ™ П Р а з м ѣ в « ъ - Мѣсятъ z ™ 
шакшы в о Г И З Ъ 1 / а ~ Х Ф у н т а м у к п ' яицъ и 
віютъ ГаСКаТЫВаЮТЪ д в ѣ л е п ѳ ш к и ' ™азы-
ваютъ края бѣлкомъ, накладываютъ фаршъ ров-
ными кучками недалеко другъ отъ д р ^ г Г ш к р Г 
ваютъ второю лепешкой, обжимаютъ кругомъ т Е о 
ш г Л Р Л г Ы т Ю Т Ъ б ° Л Ь Ш 0 Й Р а м к 0 й или выемкою. Ва? 
б о я Г Г Ж 6 ' К а К Ъ в а Р е ™ . Подаютъ горячими, 
и перцем™0™ ° Ъ б у л Ь 0 Н 0 М Ъ ' ' Б д я т ъ ' солью 

279. Пельмени мясные. 

Полфунта филейной вырѣзки безъ жира, четвеоть 
фунта ветчины, свинины или дичи и три четверя 

фунта почечнаго жира безъ плеыокъ, съ половинкой 
луковицы, сваренной въ маслѣ съ бульономъ, ру-
бятся самымъ мельчайшимъ образомъ такъ, чтобъ 
кусочки, посыпанные солью и перцемъ, образовали 
тѣстообразную массу. Изготовивъ тѣсто изъ фунта 
муки на четверть стакана воды, ползолотника соли 
шесть желтковъ и пять золотниковъ масла, тонко 
раскатываютъ его, защипываютъ въ него мясное 
тѣсто, дѣлая родъ шариковъ, и варятъ полученные 
пельмени въ соляномъ кипяткѣ; собравъ всплывшіе 
пельмени, опускаютъ ихъ въ бульонъ, а также по-

" цемъЪ И ° Т Д ѣ л ь Н 0 ' о т ^ к а я съ уксусомъ и пер-

2 8 0 . Пельмени безъ мяса. 

Раскатавъ тонкимъ пластомъ тѣсто изъ трехъ 
яицъ на стаканъ муки, тушатъ въ маслѣ мелко 
нарубленную петрушку и лукъ до мягкости, доба-
в л я ю т къ нимъ намоченную въ водѣ, потомъ от-
жатую и поджаренную въ маслѣ же, булку къ 
смѣси добавляютъ три яйца, мускатнаго орѣха 
соли и, тщательно вымѣшавъ, все соединеніе ра-
складываюсь ровнымъ слоемъ на тѣсто, послѣ чего 
послѣднее складываютъ такъ, чтобъ начинка была 
совершенно закрыта; полученный коровай рѣжутъ 

готтр1 6 ^ Р е Х у Г 0 Л Ь Н Ы е К У С 0 Ч К И ' к о т ° Р ы е бросаютъ въ 
соленый кипятокъ; собравъ вснлывшіе пельмени 
опускаютъ въ супъ или нодаготъ къ нему отдѣльпо 
облитыми масломъ и обсыпанными з а т ѣ м Г с у ^ 



281. Блины гречневые. 
Часовъ за 5—6 приготовить тѣсто изъ 4 стакя-

лока A T " 6 1 3 0 0 М У К И ' 2 1 / 2 ^ к а н о в ъ т е и л а ™ 
лока или воды и двухъ ложекъ дрожжей- перѳдъ 
печеньемъ прибавить до 2-хъ стакановъ горячаго 
молока или воды, около столовой ложки соли и да£ь 
подняться. Посыпавъ солыо сковороду разоггѣть 
вытереть, намазать масломъ (перышкомъ) S e r a ' 

вородѵ " к Г Г о Л 0 Ж К 0 Ю Т Ѣ С Т ° ' Ч ? 0 б Ы покрыло ско-вороду. Когда блинъ поднимется и зарумянится 

т е Г о Г Х С Т Ъ ' Г е в е Р н у т ь - Вынувъ, / ™ в ъ ' тепломъ мѣстѣ, чтобы не остыли. Брать тѣсто осто 
рожно, не мѣшая, иначе оно опадет/ печГна плитѣ 
или лучше въ русской печи. Къ блинамъ подаюте 
растопленное масло, сметану, икру, семгу и щ д р / 
гую какую-либо соленую и копченую рыбу РУ 

282. Гречневые блины сдобные. 
Приротовляютъ опару изъ двухъ стакановъ греч-

невой муки на стакакъ молока, вливаютъ дрожжи 
(два лота) даютъ подняться. Потомъ кладутъ муки 
3 - 4 стакана, солятъ, прибавляютъ до 2-хъ ложекъ 

4 желтка, еще 2 стакана молока, вымѣшиваютъ 

Z T l Z ? 4 С б И Т Ы Х Ъ б Ѣ л к а И д в а « " 2 
іыхь въ пѣну сливокъ. 

283. Блины пшеничные. 
M o S C T f l H a п ш е н и т а о й МУПИ, 11/, стакана тѳплаго 
молока, 2 ложки дрожжей, немного соли, хорошенько 

размѣшать, поставить въ теплое мѣсто на 3 часа-

^ т а к І Г м ѵ Е ' ^ Д В а J ™ a ' В Р 0 б а в и т в соли,' А стакана муки и сколько нужно молока; примѣ-
шавъ по немногу къ тѣсту сбитые въ пѣну бѣлки 

н 1 Г я Т и е С Г Ы Х Ъ Ж Ѳ Г У ™ « < « 

284. Блины гречневые пополамъ еъ пше-
ничного мукою 

Приготовить тѣсто изъ 2'|а стакана гречневой муки 
2 I, стакана теплой воды и 3 - 4 ложекъ дрожжей 

Н Д О Т М П У Г Г Я ; С М Ѣ Ш а Т Ь С Ъ ^ с т а к а нами ппюнич-' 
ной муки и снова дать подняться. За часъ до пе-
чены развести 2-мя стаканами кипящаго мочоЦ-
остывшее тѣсто посолить (можно прибавить 3 яйца 
и Ѵв фунта масла) и, когда поднимется, печь 

285. Блины съ припекомъ. 

т ш ъ Т п Г 6 Н а СК0В°Р°ДУ тѣсто, какъ гречневыхъ, 
и пшеничныхъ блиновъ, передъ печет m 

можно посыпать мелко нзрубленнымъ л ^ о м Т я й Г 
с к и 5 У ™ И Л И Р а з с ы і ™ кашею изъ смолен. 

сышіть енжте'ами.0' ^ С К ° В ° Р О Д у т ѣ с т а > *>" 

2 8 6 . Блинчики. 

И ™ ° о й Т а п Ь 4 Ж е Л Т К а С Ъ Ч а й н о ю ножечкой соли 
к а н Г ™ Р Г Р Г а Г 0 Д ° " б Ѣ л а м а о л а ' псыпать ста-

м у к и и в л и т а стаканъ молока, разболтать 



намазать блинчики варѳньемъ, пюре яблочньтмі 

г г н і л ы о Г т ь и б ъ л и к р ы ж о в і т і ; а ' - - н ь б г ч и н ы х в о : 
вРь S o e C L = , Г б Г н ^ о Г Г Г ы и Г ™ 

РОМъ съ корицей и подавать. Для н а ч ш к Т і 

287. Черный хлѣбъ. 

r o Ä i S r S т , г -
S J Ï Ï E W I 

2 8 8 . Колобки изъ ржаной муки. 
Дѣлаются изъ 3 фунт ТТППР*™™* 

К», а « М 1 

t L l Т ѣ с ™ в ш и в а е т с я не очень крѵто 
I L 6 ™ Д ° т ѣ х ъ П°РЪ ' п о к а перестанетъ 
приставать къ скалкѣ. Лепешки должны быть до-
вольно большія, въ палецъ толщиною, сверху дѣ-

Г Г ™ М Ъ Н . а д р ѣ 3 ы - П е к у т с я н а жѳлѣзномъ листа, въ горячей печкѣ. 

2 8 9 . Пеклеванный хлѣбъ. 

н о л о ™ ѵ г о Ч а п ° Г / Н Я З а в а р и т ь К р у т ы м ъ кипяткомъ 
м Г 2 а„ ! Р Д 1 И назначенной пеклеванной 
пяткой і / ° Л Ш 0 Д 0 Л Г 0 л ° ™ й , развести ки-
Ï ™ Часа ч Г Н 0 Ж В Д К 0 ' Н а к р ы т ь п д а т ь просты-нута. Часа черезъ два положить закваску изъ ква-

паткой Е Г В 0 Д 0 Й ' Р а 3 б И Т Ь — Л -паткой, закрыть, дать подняться. На другой день 

Г д Г Ж Ж П 0 Д е С С Ѳ р Т Н 0 Й д а S -

дыя двв бутылки влнтаго наканунѣ кипятку зам+-

отъ рукъ. Можно прибавить тмина и померанцевой 
Н а Х а Г ^ Ж Л Ѳ Н Н 0 Й ' НаКрЫТЬ' Дать 

Тьтхъ L L i І Ш И Х Ъ к Р у г л ы х ъ или продолгова-
S Ä I R Г О Р ™ В О Д О Й ' П О ° А Д И Т Ь » 

2 9 0 . Бѣлый постный хлѣбъ изъ заварной 
опары. 

м у к и з а в а Р И т ь ^ стаканами кипятку 
размѣшать; когда немного остынетъ, влить дрожжи 
прибавить еще стаканъ муки, хорошо вымѣсить' 



Дать подняться, затѣмъ поставить въ печь Или не 
Е е ™ опаРы> Растворяютъ дрожжи З лСт'а д 
ляютъ е ш е Т л Г В а Т 0 Й В ° Д ѣ нрибав 
тѣсто r w L Z l а К а Н а В ° Д Ы ' С 0 Л И ' задѣлываютъ тъсіо требуемой густоты, даютъ подняться и <ѣов-
мируютъ хлѣбъ или хлѣбныя булки. Только ЭТОТЪ 

0 6 S £ T B п Т Н Ѣ е Р ™ и б о л ѣ ѳ прѣсенъ В(ъ 
б ы в а е т ъ Z Z T П р и ™ » ^сто , тѣмъ оно 

Точно также печется хлѣбъ изъ простой пшенич-

S b r a r s д р о м н а д о к л а с т ь в — у 
менъе (потому что простое пшеничное тѣсто легче 
печь Й Ѳ Г ? / М а е Т С Я ) И п в ™ н ы й « 5 5 S надо 
хлѣбовъ. Г 0 Р Я Ч С Й п е ч к ѣ > ^ѣмъ для бѣлыхъ 

291. Хлѣбы ситные заварные. 

ия5о Ы мГвз В з7 / В а Ш е Н К У Ч а ° Т Ь М у К И ' з а в а Р и т ь ки-
oZZZüJ13мѣшать' накрыть, чтобы остыло. Взять 
сокъ Х а к в а ш е н к ѣ о т ъ прошедшаго хлѣба ку-

o S l Я Т Ь С Ъ Н е г о в е Р Х Н І 0 Ю обсохшую ко-
Т^то н п и £ Ш а Т Ь С Ъ Т е П Л 0 І ° В 0 Д 0 І ° ' п о л о ™ въ 
вольно то™ М І К И т а к ъ ' Ч Т 0 б ы т ѣ с т о было до-
ставитг Г ™ ' р а З М ѣ і в а т ь хорошенько, накрыть, по-
ставить въ теплое мѣсто. Когда тѣсто поднимется 

Х Г п о к Г Г 7 ю М У К У ' С 0 Л Ь ' зам^оить, выбивая 
' п о к а не будетъ отставать отъ рукъ Когда во 

S S C r ™ ' С к а т а т ь -ѣбГположить на° лопатку, посыпанную мукою, смазать сверху теплымъ 
иивомъ, квасомъ или бѣлкомъ и поставить въ п?чь 

Печь должна быть горяча до 50—60° по Рео-
мюру. Когда подрумянится и почти будетъ готовь 
вынимать по очереди, облить кипяткомъ и сейчасъ 
поставить обратно въ печь. Вынимая, положить такъ 
чтобъ доступъ воздуху былъ и снизу и чтобъ кор-
ка, какъ верхняя, такъ и нижняя остывали одно-
временно. Пока не остынуть, не выносить на хо-
лодъ. 

292. Постныя французскія булки. 
Изъ 2 стакановъ теплой воды, 2 ложекъ дрож-

жей замѣсить крутое тѣсто, поставить въ тепломъ 
мъстъ. когда опара хорошо взойдетъ, развести 4-мя 
стаканами воды, посолить, замѣеить тѣсто, выло-
жить на столъ, дать раза 2 подняться, перекатывая 
руками. Потомъ изрѣзать тѣсто на части, скатать 
оулки или продолговатые хлѣбьг, положить на листъ 
дать разойтись, а сажая въ печь, продолговатыя 
оулки разрѣзать острымъ ножомъ по срединѣ отъ 
одного конца до другаго, круглыя надрѣзать свер-
ху въ двухъ мѣстахъ ножомъ, смазать хлѣбы во-
дой, приготовленной слѣдующимъ образомъ: ложку 
крупитчатой муки стереть съ водою, чтобъ не было 
комковъ, развести бутылкой воды, вскипятить, осту-
дить, и сажая въ печь хлѣбы, смазать сверху. 

293. Англійскій хлѣбъ. 
2 стакана сахара и 8 желтковъ стереть до-бѣла-

всыпать 3 стакана муки, положить фунтъ растер-
таго масла, І1^ стакана коринки, немного мускат-



наго цвѣта, мѣшать не менѣе часа, переложить въ 
форму, намазанную масломъ, поставить въ печь. 

294 . Сдобныя булки. 

Поставить съ вечера опару на 2 чашкахъ моло-
ка, золотишь дрожжей и 2 стакана муки; на дру-
гой день посолить, прибавить 2 яйца, чашку саха-
ра, 3 ложкя масла, 3 стакана муки; дать опять 
подняться, навалять булокъ, болыпихъ или малень-
кихъ, или кренделей, положить на листъ, дать под-
няться въ третій разъ, смазать яйцомъ, разбитымъ 
съ водою, посадить въ печь. 

295. Сухари. 

Приготовить тѣсто изъ тенлаго молока или сли-
вокъ, дрожжей и половины муки, дать слегка под-
няться въ тепломъ мѣстѣ; выбить хорошенько тѣ-
сто, положить 6 яицъ, чайную ложку соли, 2|3 ста-
кана сахара, масла (если тѣсто растворено на слив-
кахъ, то 3|4 стакана, если же на молокѣ, то стаканъ 
масла), мѣсить пока тѣсто не будетъ отставать отъ 
рукъ, дать подняться вторично и дѣлать малень-
кія круглыя булочки не подсыпая вовсе новой му-
ки; класть на листъ, намазанный масломъ; когда 
на листѣ поднимутся, смазать желткомъ, разбитымъ 
съ водою поставить въ печь на 2|4 часа; вынувъ дать 
остынуть, разрѣзать острымъ ножомъ и поставить 
опять въ печь, чтобы высохли. 

2 9 6 . Булочки съ тминомъ. 

Маленькія булочки изъ сдобнаго тѣста положить 
на листъ, дать подняться; въ серединѣ булочекъ 
сдѣлать ямку, насыпать въ нее щепотку очищен-
наго толченаго тмина, сверху положить по кусочку 
масла, смазать яйцомъ, посадить въ печь. 

297. Сахарные крендели. 

Изъ 10 яицъ отдѣлить желтки отъ бѣлковъ по-
ложить въ желтки чайную чашку мелкаго сахару, 
тереть |4 часа ложкою, прибавить ложку растоплен-
наго масла и двѣ ложки сливокъ, бѣлки взбить 
выложить туда же, замѣсить тѣсто. Надѣлавъ не-
болыпихъ кренделей, уложить на листъ; одинъ яич-
ный желтокъ и ложку сливокъ, сбить вмѣстѣ, вы-
мазать крендели, посадить въ печь. 

2 9 8 . Выборгскіѳ крендели. 

Съ вечера поставить опару изъ % ф. муки и под-
бить ее дрожжами; когда поутру она взойдетъ 
впустить въ нее 6 яицъ, влить 1 стаканъ цѣльна-
го молока, положить 1|2 ф. масла, а сахару съ кар-
дамономъ по вкусу; все это круто подбить мукой 
и надѣлать кренделей въ видѣ сердечекъ. Потомъ 
когда крендели всѣ сдѣлаыы, опускать ихъ въ ки-
пящую воду, и какъ только всплывутъ поверхъ во-
ды, тотчасъ вынимать ихъ и печь. 
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2 9 9 . Постные крендели. 
В з Я 1 Ь 1 г а р і г е Ч ъ муки, 4 золотника дрожжей, воды 

соленой стакана 4, замѣсить довольно густое тѣсто 
дать слегка подняться; потомъ выбить тѣсто хоро^ 
шенько, опять дать подняться; тогда дѣлать крен-
дели, спускать ихъ въ кипятокъ, вынимать палоч-

Л 0 Ж К 0 Ю Т ѣ ' к о т о р ы ѳ всплывутъ наверхъ, 
™ и х ъ н а Доску и ставить въ печь; когда съ 

одной стороны подрумянятся, перевернуть ихъ на 
Другую сторону. в J 

ЗОО. Булки къ чаю. 

Взять V2 стакана теплыхъ сливокъ, 1 стаканъ 
растопленнаго масла, 3 желтка, V* стакана сахара, 
ложки 2 дрожжей и 2 фунта муки, замѣсить тѣсто 
выбивая лопаточкою или руками, сдѣлать большую 
продолговатую булку, положить ее на желѣзный 
листъ, посыпанный мукою, дать хорошенько под-
няться, смазать яйцомъ, поставить въ горячую печь. 

SOI. Булки постный. 
Взять 4 стакана теплой воды, SA стакана теплой 

воды, съ размѣшанными въ ней 4 золоти, сухихъ 
дрожжей, 772 стакановъ муки, растворить поздно 
вечеромъ или рано утромъ. Когда поднимется тѣсто, 
выоить его возможно дольше лопаточкой, всыпать 
столовую ложку соли; положить Va стакана мако-
ваго, подсолнечнаго или орѣховаго масла, всыпать 
оставшуюся муку, выбить хорошенько, дать под-

вяться, затѣмъ уже дѣлать булки, который когда 
поднимутся на желѣзномъ листѣ, намазанном^ло£ 
кою масла, поставить въ печь, смазавъ ихъ пивомъ 
кипяткомъ съ масломъ или медомъ. Изъ этой про-' 

б Г Г By S T 6 У Л ° К Ъ ' К ° Г Д а ° С т ы н у т ъ ' ь/менѣе 
съ c î x a n o L Т М Г Н ° п о с ь т а т ь сверху тминомъ 
съ сахаромъ. Если булки пекутся къ чаю то по-
ложить въ тѣсто % стакана сахара, который ра/е-
реть предварительно съ масломъ до-бѣлГможно 

перебраннаго, вымытаго и до-
суха вытертаго кишмиша. 

302. Баба миндальная на бѣлкахъ. 
Стаканъ мытаго и очищеннаго сладкаго и десять 

бавивЪъГо°ГКаГ0 М И Н Д а Л Я ' т о л к у т ъ » Ѵ п к ѣ д а п р и -
оавивъ одинъ яичный бѣлокъ. 8 - ю желткові вас-
загѵ?АЪ Д ° " б Ѣ л а С Ъ ЗД С Т а к а н а с а х а Р а - Когда Mala 

~ К Г Д У Т Ъ В Ъ Г М И Н д а л ь ' Д Р 0 Д 0 ~ 
взбитые въ п І 1 7 , Г Р 0 Н У ) ; 3 а т Ѣ м Ъ прибавляютъ 
3 n n Z l Н У б Ѣ л К И ' п о д с ь т а я черезъ сито 2 -
8 ложки крупитчатой или картофельной муки оаз-

иаіобсыпЫШВаі0ТЪ В Ъ ф 0 р м у наслоет/ую'мас-
аняло п п Ч 1 а Н Н Г ° С у х а р я м 0 ' такъ чтобы тѣсто заняло почти •/« формы,-и ставятъ въ печь. 

303. Баба изъ ржаныхъ сухарей. 

в 1 п а т г Т Т Ъ И 1/8 Ф" С а Х а р а м ѣ ш а т ь ДО-бѣла, всыпать 1 золотникъ толченой и просѣянной корииы 
,а 3 0 Л 0 т н и к а гвоаДики, Ъ стакана сухой просѣянной 



муки изъ ржанаго хлѣба и 3А ложки крупитчато 
муки, размѣшать, положить, взбитыя 10 бѣлковъ/ 

размѣшать, влить въ кастрюлю или форму, нама 
занную масломъ и посыпанную мукою изъ ржанаго 
хлѣба, наполнить 3А формы, вставить въ печь на 
І1^ часа. 

Въ эту бабу можно прибавить немного шоколада, 
въ такомъ случаѣ не надо крупитчатой муки. Ржаная 
же мука дѣлается слѣдующимъ образомъ: чистый 
ржаной хлѣбъ разрѣзать, высушить, истолочь, про-
сѣять. 

3 0 4 . Скороспѣлая баба. 
Положить на 10 яицъ стакана сливокъ, ^ ста 

кана дрожжей, стаканъ масла, 1|2 стакана сахара 
цедры съ лимона, муки столько, чтобы тѣсто не 
было очень жидкимъ выбить, всю массу влить въ 
форму или кастрюлю, намазанную масломъ и по-
сыпанную сухарями; когда тѣсто поднимется, вста- ч 

вить въ горячую печь. \ 

305 . Куличъ. ) 
Ставится съ вечера довольно жидкая опара iiaf 

5 стаканахъ тепловатаго молока и 2 лотахъ дрож-' 
жей. На утро, когда опара поднимется, кладет«" 
*|2 фунта топленаго, не горячаго русскаго мае > 
стаканъ мелкаго сахара, 1|2 фунта перемытаго изюма, 
коринки или кишмиша, \ фунта миндалю, безъ ко-
жицы, два сырыхъ яйца и 2 чайныхъ ложки соли. 
Размѣшавъ хорошенько всю массу, прибавляютъ 

муки и выбиваютъ тѣсто, пока оно перестанетъ 
приставать къ рукамъ; тѣсто должно быть настолько 

густо, чтобы возможно было свободно рѣзать ножемъ. 
.Поднявшееся тѣсто дѣлятъ на двѣ части и укла-
дываютъ въ кастрюлю или форму, до трехъ че-
твертей послѣдней. Верхушку обмазываютъ яйцомъ 
съ водой, убираютъ слоемъ тонко раскатаннаго тѣста, 
миндалемъ, изюмомъ и цукатами, ставятъ въ печь. 
Жаръ долженъ быть не сильный, а настолько, чтобы 
брошенная въ печь щепотка муки желтѣла, а не 
обугливалась. 

3 0 6 . Бисквитный тортъ. 
6 желтковъ до-бѣла растереть съ Va ф. мелкаго 

.сахара, положить цедру съ 1 лимона, всыпать V* 
стакана картофельной муки и V* стакана пшенич-
ной, размѣшавъ все, смѣшать съ 6 бѣлками, взби-
тыми въ пѣну, перелить въ форму, обложенную бу-
магою, намазанною масломъ и печь. 

307. Песочный тортъ. 
Растираютъ до-бѣла 3/ѳ ф. масла, 4 желтка, 3А ста-

кана мелкаго сахара, смѣшиваютъ все вмѣстѣ, всы-
паютъ 3/8 ф. муки, лимонной цедры, 4 взбитыхъ 
бѣлка и А рюмки рому. Форму, намазанную мас-
ломъ, наполняютъ смѣсыо, ставятъ въ печь и, по 
желанію, оглазировываютъ. 

3 0 8 . Сливочный тортъ. 
Сбиваютъ въ пѣну lVa стакана довольно густыхъ 

сливокъ, Va стакана сахара, размѣшать съ 3 желт-



ками до-бѣла, смѣшать со сливками, прибавить не-
много кардамона, ванили, положить 3 взбитыхъ 
бѣлковъ, подбавляя муки, переложить въ обмазан-
ную масломъ и посыпанную сухарями форму, по-
ставить въ печь. 

3 0 9 . Миндальный тортъ. 
172 ф. сладкаго и 5 зеренъ горькаго миндаля 

толкутъ въ ступкѣ, 72 ф. сахара съ 5 желтками 
растираютъ до-бѣла; сбиваютъ 5 бѣлковъ, приба-
вляютъ дессертную ложку картофельной или пше-
ничной муки; размѣшавъ все, выкладываютъ въ 
сотейникъ. Прибавляютъ 74 лимона и немного цедры 
и запекаютъ. г 

310. Тортъ изъ грецкихъ орѣховъ. 
Въ ступѣ истолочь 72 фунта очищенныхъ грец-

кихъ орѣховъ, съ бѣлкомъ, всыпать Va фунта са-
хара, мѣшать до-бѣла, вбивая по одному 9 желт-
ковъ, прибавить 8 взбитыхъ бѣлковъ, всыпая по-
немногу /а стакана муки. Испечь въ двухъ фор-
махъ, сложить вмѣстѣ, переложивъ ихъ орѣховою 
массою: U фунта очищеннаго миндаля, 74 ф у н т а 

очищенныхъ грецкихъ орѣховъ, 74 фуНТа сахара, 
мелко истолочь, вбить два желтка, 1 бѣлокъ, поло-
жить въ кастрюльку, мѣшать пока не погустѣегъ 
остудить. J ' 

311. Пляцекъ. 
Приготовить тѣсто, какъ обыкновенно, на дрож-

жахъ, изъ 3 бутылокъ молока, 4 фунтовъ муки, 

^ I Z I I Z ^ } î y H T a С а х а р а ' Ч* масла, 
I J 1 '8 ф у н т а г°Рькаго миндаля 

™ Д Т ѣ С Т ° б у д е т ъ г о т о в о > раадѣлить его на а 
части, раскатать, положить на листъ положи!! Д ™ 
ГнГСУ' НаКрЫТЬ Д р ™ пласСъХа дат' 

s n s r — * Ä Ä г ? 

S P K t S S 

312. Заварныя пышки. 

мѣшать, пока тѣсто начнете up ™т,л у к и ' 

=шшт 
зарумяниться, о т с т а т ь T l Ы Ш Ш Д 0 Л Ж Н Ы 

ноздреватыми в Т срединѣ. ' Н е ° П а Д а Т Ь И б ы т ь 

313. Црачена. 
У масла растереть до-бѣла, смѣшать съ ч в о* 

Новѣйшая поварская кпига. ^ Щ 

б 



сковородкѣ ложку масла, влить приготовленную 
массу, вставить въ горячую печь на полчаса; когда 
драчена испечется и подрумянится, подавать ее, 
осыпавъ сахаромъ. 

314. Оладьи. 
На 3 стакана теплаго молока распустить золот-

ника дрожжей, разболтать 4 стакана муки; когда 
тѣсто поднимется, выбить его лопаткой, прибавить 
ложку масла и 3 яйца (все равно 3 желтка или 
бѣлка, взбитыхъ), немного соли, дать подняться, 
намасленной ложкой брать тѣсто; жарить на ско-
вородѣ въ маслѣ. 

315. Оладьи изъ манныхъ крупъ. 
Варятъ на молокѣ крутую манную кашу (на 

бутылку молока Г/2 стакана манной крупы), солятъ, 
остуживаютъ, вбиваюсь 6 яицъ; прибавляютъ дрож-
жей, даютъ полнятся и кладутъ ложкою плоскія 
лепешечки на сковороду съ горячимъ масломъ. Под-
жариваютъ съ обѣихъ сторонъ. 

316. В а ф л и . 
і/2 стакана растопленнаго масла остудить, расте-

реть до бѣла, вбить 4 желтка, всыпать 4—5 чайныхъ 
ложечекъ сахара, 2іА стакана муки, размѣшать, вли-
вая понемногу стаканъ молока или сливокъ, при-
бавить 6 взбитыхъ бѣлковъ, перемѣшать, и печь 
вафли, намазавъ формы масломъ. Для вкуса при-
бавляютъ корицы или тертую лимонную цедру. 4ѣмъ 

бѣлки свѣжѣе и лучше взбиты, тѣмъ вафлей бу-
детъ больше. Вафли подаются съ сахаромъ, варень-
емъ или со сливками. Кладутъ для вкуса 3А ста-
кана сладкаго и 5—6 штукъ горькаго толченаго 
миндаля, прибавляютъ ложки 2—3 молока или сли-
вокъ. Вмѣсто молока вливаюсь стаканъ воды или 
стаканъ сметаны. 

317. Безе. 
1/2 ФУнта мелкаго сахара смѣшивается со взби-

тыми 4 бѣлками. Выложивъ ложкою на желѣзный 
листъ въ формѣ разныхъ фигурокъ и ставятъ въ 
печь или духовку, чтобы высохли. Когда безе го-
тово, то осторожно вынувъ середину можно напол-
нить взбитыми сливками (одинъ стаканъ сливокъ смѣ-
шать съ тремя чайными ложечками сахара), сло-
жить обѣ голованы вмѣстѣ и подавать къ столу. 
Ъезе можно хранить въ сухомъ и прохладною 
мѣстѣ до мѣсяца. 

318. Постный сладкій пйрогъ. 
Дѣлятъ тѣсто на 2 неравный по величинѣ поло-

вины. Изъ большей — раскатываюсь круглую ле-
пешку и укладываютъ на смазанный противень а 
сверху накладываютъ ровнымъ слоемъ какое-ни-
будь варенье; края защипываюсь или обрѣзываютъ 
рѣзцомъ. Раскатываютъ довольно тонко вторую по-
ловину тѣста и рѣжутъ рѣзцомъ полоски, пальца 
въ 2 шириною. Ими переплетаютъ пйрогъ кресто-
образно и запекаюсь. 



319. Пирогъ слоеный сладкій. 

Берутъ 3 яйца, разбиваютъ ихъ въ деревянной 
чашкѣ, вливаютъ U/s стакана послащенной воды 
съ 1/2 рюмкой водки, і/4 ложки чайной соли, размѣ-
шиваютъ и понемногу всыпаютъ 2іА фунта HDO-
сѣянной крупитчатой муки, выбиваютъ скалкой до 
тъхъ поръ, пока тѣсто станетъ отставать отъ 
скалки. На раскатанное лепешкой тѣсто положить 
кусокъ масла, края лепешки загибаютъ къ сере-
динѣ и раскатываютъ до прежняго размѣра- рас-
катывая поперемѣнно складывать тѣсто; получается 
все больше и больше слоевъ. Чтобы ускорить при-
готовлены слойки, лепешку складываютъ, втрое вче-
тверо. Раскатывать надо всегда отъ себя въ одномъ 
направленіи, стараясь, чтобы тѣсто было одной тол-
щины. Гѣсто по пластамъ кладутъ на блюдо, сверху 
кладутъ варенье безъ лишняго сока, загибаютъ къ 
верху края послѣдняго пласта, чтобы варенье не 
стекло, и поверхъ варенья кладутъ еще тѣсто, сма-
зывая каждый пластъ масломъ и натягивая подъ 
края блюда. Пирогъ ставятъ на полчаса въ довольно 
горячую печь, подавая, обрѣзаютъ края и посыпа-
ютъ мелкимъ сахаромъ. 

320 . Пончки съ вареньѳмъ. 

Въ кастрюлю всыпать 2 стакана муки, развести 
стаканомъ тешіаго молока положить дрожжей и дать 
тѣсту подняться. Потомъ положить V4 фунта масла 
6 желтковъ, ложку сахару съ цедрой, немножко 

Z Z ' o ? Т е Ш Ш М Ъ м ѣ с т ѣ ' пРибавляя посте-
о т Г г о ? ™ Д ° г Т Ѣ Х Ъ ? ° Р Ъ ' П ° К а т Ѣ с т о б у д е т ъ о т с т авать 
п ™ « Л * У Д К о Г Д а б у д ѳ т ъ г о т о в о ' п о с т авитъ въ те-
E L ° И д а т ь В Т °Р И Ч Н 0 полнятся. Между тѣмъ 
Z T f н а С И Т 0 в а р е н ь е ' ч т о б ы сиропъ стекъ 
Когда тѣсто еще разъ поднимется, выложить на 

™ T Z 1 , И П 0 Д С Ь І Ш І В Ъ м у к о ю ' Раскатать тол? 
щиною въ полпальца, вырѣзать стаканомъ кружки 

/ а Ж Л Ы Й Я Й Ц 0 М Ъ ' п о л о ж и т ь н а средину ва-' 
ренье безъ сиропа, покрыть другимъ кружком? 
обжать плотно края, сравнять, уложнта н / п о д т ' 
е Г Т о б Г н 0 ? С а Л ф е Т К У ' П ° — в ъ ™ м і 
сто, чтобы поднялись, потомъ опускать по одной 
о г н ѣ 4 ™ ? Г О р Я Ч І Й Ф р И Т І О р Ъ и ж а Р и т ь на легкомъ огнѣ, поворачивая пончки во всѣ стороны- когл? 

й ^ 1 — - « — - ™ ~ 

321. Пышки съ вареньемъ. 
хаоГло ™ о в ъ Р а с т е Реть съ тремя ложками са-
хара до-бѣла, прибавить полстакана теплаго молока 
всыпать три стакана муки, размѣшать п р Г Г и т ь ' 
три ложки разбавленныхъ дрожжей, лож?у тоаде? 
наго масла и задѣлывать крутое тѣсто пока ™ 

рГГлаю У т 3 ъ Ы Р Ь К И И Т Ѣ С Т ° ^ а н ѳ т ъ отставать оТъ" РУкъ. Даютъ подняться, выкладываютъ на столь 
Z Z Z T Z В Ъ П а Л е Ц Ъ Т 0 Л Щ И Н Ы ' выДавливаютъ стаканомъ кружочки, кладутъ ложечку варенья безъ 
Z i Г ц е о і е ъ н н Г в и л и п р о і е р т ы я я с л о к и ' ™ а ю : 
края яйцомъ, прикрываютъ сверху другимъ круж-



з а Щ Й І Ш в а Ю Т Ъ и катаютъ, чтобы вышелъ та-
кой же шарикъ, какъ для пончковъ. Жарятъ въ 
горячемъ маслѣ или фритюрѣ, не болѣе 5 - 7 штукъ 
т о ™ З ы н и м а ю т ъ шумовкой, складываютъ на про-
сахаромъУ М а Г У ' П о л о ж е н н у ю н а Рѣ шето, посыпаютъ 

322. Хворостъ. 

с л Ж Н Г ^ У К И б ѳ р у т ъ ' п о л б У т ы л к и молока или 
б а в и Т ь ? Л ? Ц И Т Р И Л 0 Ж К И м е л к а г о с а х а Р а > при-
ÏÏfL Ѣ с т ° р ю м к у в о д к и и л и рому. Пригото-
вивъ тѣсто, тонко раскатываютъ его, нарѣзаютъ 
полосками, переплетаютъ или навиваютъ на дар™ 
л ѵ ч а Г ъ і П И Л Ь К У ' К ° Т О р а Я З а т ѣ м ъ вынимаетсяГА-
т ю п Г А А Н а З Ы В " К у д р и ' З а т ѣ м ъ варятъ во фри-т ю р гусиномъ смальцѣ или говяжьемъ жирѣ 
вашппго 0 ТпЪ ' Х Б ° Р 0 С Т Ъ П 0 С І ' ш а ю т ъ сахаромъ і ъ 
ж а м и х ъ Й І Д а В Ъ П О Л О С К а м ъ кРУглуіо форму и 

S с л ѣ д л е в н ы м и п о с Р е д и н ѣ жѳлткомъ, одна 
такъ Р — Н ѣ с К 0 Л Ь К 0 омѣстѣ, приготовляютъ 
^шьемъ Р ° 3 а Н Ч И К И ' о б ы ч н о начиняемые ва-

323. Постный хворостъ. 

Рюмку водки смѣшать съ водою такъ чтобъ 
вышелъ стаканъ, прибавить 2 ложки с а х а о а з я 
нымъ Ь хвоп Т а К а Н а М У К И ' ноступатьГкъ соТором-" 
шстномъ P Z T ' ? а р и т ь в ъ у з к о й кострюлѣ въ постномъ маслѣ. Когда готовъ обсыпать саха-

324. Коржики. 
Разболтать яйцо, 2 ложки сливокъ и ложку рас-

топленнаго масла, соли, замѣсить крупитчатой муки 
столько, чтобы тѣсто можно было раскатать тонко 
какъ листъ бумаги, надѣлать любой формы лепе-
шекъ и посадить на листѣ не въ очень горячую 
печь; когда кружки подсохнутъ и немного зару-
мянятся, тогда вынуть. Подавать къ чаю или кофе. 

325. Лимонное печеніе. 
Снять сахаромъ цедру съ 2 лимоновъ; лимоны 

отварить въ водѣ и протереть сквозь рѣшсто, от-
бросивъ зерна. Сахаръ съ цедрой истолочь и при-
бавить къ нему столько сахарнаго песку, чтобы 
вышло 2 стакана; растереть съ этимъ сахаромъ 
желтки отъ 10 яицъ, выложить въ нихъ протертые 
лимоны, перемѣшать, всыпать ложку картофельной 
муки пополамъ съ крупитчатой, размѣшать и при-
бавить къ этому 8 сбитыхъ въ пѣну бѣлковъ, сло-
жить на жестяной листъ, поставить въ печь, на X 
часа. Къ столу подавать горячимъ, съ мелкимъ 
сахаромъ, молокомъ или сливками. 

326. Пряники изъ ржаной муки. 
J L C T 3 K a H a ж и д к а г о Р®анаго тѣста и l»L стакана 
патоки, размѣшать, положить дрожжей, цедру съ 
померанцевыхъ корокъ изрубить, положить въ тѣсто 
и все замѣсить 2 фунтами пшеничной муки; дать 

г ™ і г т а т ь л ѳ п е ш к ° й и с а ж а т ь В Ъ ^ 
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327. Пряники медовые. 

™Гга СІ0 П И Т Ь с т а к а н а меда и снявъ пѣну зава-
S м у к и л 1 а р а Н а П Р°,С Ѣ Я Н Н 0 Й ч е р е з ъ S o ржа-
ПИИ муки, |а ложечки имбиря и столько же ЯИИРР 

Р У Е О Й К П О Р М Г А Р Е Н Н О Й К И П Я Т ™ ™ -
Е Т ч а й н о й Р а Н Ц 6 В 0 Й К ° Р К И ' Разболтать, приба-
мѣситі тѣсто я о Т Ч К И П 0 Т а Ш У И 1 1 ° Т а К а Н а С П И р Т а ' 
отъ р у к ? Г І Д а Х Ъ П 0 р ъ ' п о к а б у д е т ъ отставать 
на л Е " S L f Ь Д Л И Н Н Ы Я К р у г л ы я п о л о с ы > ^печь 
печи Р Ѣ З а Т Ь П 0 Л 0 С К И в д о л ь и подсушить въ 

328 . Пряники изъ малины. 

п я 2 і Ю М а л и н у о б д а т ь кипяткомъ, поставить на 
тереть' Д ° ™ С Т И ' с н я в в « Г н я " іереть сквозь сито, на каждую чашку тептпй гг 
немного разбавленной водою малины п о ж и т ь чашку 

х л ѣ £ Т Г Я Х Ш Ъ ' ® ы с У ш е н н ы е сухари изъ бѣлаго 
равной Ш Ю / а Л И Н у ' И С Т 0 Л 0 Я Ь ' положивъ по 
иячГй J ' с м ѣ ш а т ь ™ѣстѣ и всыпать въ го-
рный морсъ съ медомъ, образуется густое тѣсто 
разложить Z T С У Х а Я М а Л И Н а Р а з в а рилась .3атѣмъ 

329 . Шоколадные пряники. 

к а ю ? а ? а р а Т и ' К С Т а К а Н а М 6 Д а С ъ 1 Ф у н т о м ъ мел-
Г ™ „ ; а р а 0 I* стакана воды, прибавить 3 золот-
ника поташа, чайной ложечки корицы, \ чайной 
ложечки кардамона, 9 гвоздичекъ, 6 зершІ англТй 

на л С Г Е л ѣ х Й Е - Р с в Й Ы Х Ъ Ф Й Г У Р ° К Ъ ' с п е я в 

сахара и ^ ^ 
шоколада, густо намязя™, п р и о а в и т ь I2 Ф- тертаго 
подсушить, пУоСтомъНанГм/зшьТъ 1 ъ С д Й р у Г П Г ' 
роны и опять подсушить. Д р у 0 Й С Т 0" 

з з о . Пряники орѣховые 

- S E T U * « ^ f r ™ -

Ä псжшisj'т- n o M W 

потку мелкой кокші!^ 7 К 0 Ж е c a m P » ' 

331. Англійскіе пряники. 

с м ѣ м в ^ ^ т е ^ ъ 8 ^^^фуп Т е н а г ° С У Х 0 Г 0 -индаля, 



паютъ горкой, въ середину помѣщаютъ крошево, 
2 яйца и 1|2 ф. масла, замѣшиваютъ тѣсто, скаты-
ваютъ шариками, раскатываютъ скалкою, каждую 
лепешку рѣжутъ пополамъ, кладутъ на листъ, сма-
занный масломъ, верхъ лоснятъ яичнымъ сбоемъ 
помощью кисточки или пера, и ставятъ въ довольно 
жаркую духовую или русскую печь. 

332. Англійекіе имбирные пряники. 
Смѣшать 1 фунтъ муки съ ід фунта сахару и 

2 лотами толченаго имбирю, растопить *|4 ф. масла 
и влить въ муку съ сахаромъ, прибавить % фун. 
сиропа, въ который положить 1 полную чайную 
ложку растворенной въ кипяткѣ соды, хорошенько 
вымѣсить тѣсто, переложить въ намазанную мас-
ломъ форму и печь 2 часа въ не слишкомъ горя-
чей печи. г 

333. Миндальныя кольца. 
1V2 фунта сахарной пудры растереть до бѣла, съ 

сокомъ лимона; измельчить іѴа стакана очищен-
наго миндаля, смѣшать съ сахаромъ, сложить куч-
ками на пергаментный или навощенный листъ, въ 
срѳдинѣ каждой кучки сдѣлать пальцемъ пустоту 
и поставить листъ въ духовку. 

334. Глазировка мучныхъ пирожныхъ. 
1) 35 золотниковъ сахарной пудры растереть съ 

2 столовыми ложками рома или коньяка, приба-
вить немного воды, чтобы образовалось гладкое тя-

гучее тѣсто; 2) 35 золотниковъ потертаго о цедру 
сахара стереть съ П 2 - 2 ложками аиельсиннаг! S 
лимоинаго сока. Чтобы получить кофейную ™ 
ровку прибавить ложку крѣпкаго к!фе; Z o ™ -
™ " Г Ш Т е р Т а Г ° ш о к о л а Д а - Глазировку при-
готовляютъ также изъ сахарнаго сиропа:изъЗ 5 ÏÏ-
™ К 0 В ^ С а х а р а с д ѣ л а т в сироиъ, выложить, рас-
тереть его ложкою о стѣнки кострюли, чтобы по-
н ы ! ъ Л и п Г ! Г В Й Т Ь Р ° М 0 М Ъ ' ^ я к о м ъ , апельсин-нымъ или лимоннымъ сокомъ. Въ розовый ивѣтъ 

в Т З Г к а и й о д к р а ш й в а е т с я 
В ? В Д ' и л и клюквеннымъ сокомъ. Глазировкой 

Z T n y r l И Л И Ш а З Ы В а ю т ъ ™ к о й , и Z A 

335. Узорная глазурь. 
п е л ь Т а ^ ' а Х а Р У И ° Д И Н Ъ б ѣ л о к ъ ' нѣсколько ка-пель лимоинаго сока, 
все мѣшать, пока не 
побѣлѣетъ. Употребля-
ютъ это такъ: дѣлаютъ 
изъ бумаги трубочку, 
конецъ которой обрѣ-
занъ, наполняюсь ее 
глазурью, стекающею 
черезъ отверстіе въ 
трубочкѣ и по рисунку 
выдавливаютъ глазурь. Засыхаетъ глазурь быстро 

Т п п І Ч е Г 1 ° С т а в ш і я с я м ѣ с т а Украшаютъ цукатами «годами, фруктами и проч. ^ ' 



О Т Д Ѣ Л Ъ XI. 

С д а д к і й к у ш а й Ь й . 
336 . Кисель вишневый. 

J • Раздавивъ въ ступкѣ два стакана пѳребранныхъ 
вишень, развести водою процѣженный с ^ ъ до гати 

Г к Т с Г к Е 4 Г Р Я Т Ъ Г 1/4 Ф у н т а — сахару 
I ™ л и м о н н о й Цѳлры, а пятымъ разводя?? 
е е ' с ъ Е А Ѵ ™ каР™Фѳльной м у к и Д о е д ^ г а 
ш я чтобы н Г Г Ъ С И Р ° П 0 М Ъ т і й а т е л ь н 0 размѣши-

н а « я ! / Р а 3 0 Ш 0 С Ь К 0 М К 0 3 Ъ ; выкипятивъ 
Z ^ T T ^ T l ^ T п в 0 ы н у т ь ' » к и с � ль 

вмѣетѣ m. , Г Д ' о с т у д и в ъ , подаютъ къ столу 
Г Р О П О М Г П Т Л М Ъ с а х а Р ° м ъ - молокомъ, сливками, 
гаГлГ ° Т Ъ Ф Р У К Т 0 В Ъ И Я Г 0 Д Ъ ' - Р " С Я съ 

2. Такъ же приготовляются всѣ вообще ягодные 
кисели,-клюквенный, земляничный к р ы Г в Г ч Г Г 
смородиновый, барбарисовый и имъ Удобные з ! ' 
к а д Г и Г ™ С 0 К И К Р Ѣ П К И М И навар°аДмиНдофе3аи 
S ш о ° к о Г д н Е ° Л а Д а Л ° Л У Ч а і 0 Т Ъ — к ° Ф е й н ы й 

337. Кисель яблочный. 

к о L Z T T T * ™ Я б Л 0 К а ' т и н к ^ т ъ вмѣстѣ съ кожицей и, разваривъ въ 4 стаканахъ воды вмѣстѣ 
съ кусочкомъ корицы, протираютъ все сквозь сито 

3 стакана процѣженнаго навара кипятятъ съ 1и ф. 
сахара, а остатками разводятъ полстакана карто-
фельной муки, соединяя ее съ закипѣвшимъ нава-
ромъ; выкипяти въ до густоты, выливаютъ кисель 
въ форму, и, застудивъ, подаютъ къ столу вмѣстѣ 
съ мелкимъ сахаромъ, молокомъ или сливками. 

338 . Компотъ грушевый. 
1. Очищенныя груши, отвариваютъ съ лимонной 

цедрой до мягкости, процѣдивъ, провариваютъ ихъ 
съ сахаромъ, виномъ или лимоннымъ сокомъ въ 
очень густой сиропъ, поливая имъ затѣмъ груши, 
подавая къ столу. 

2. Такъ же готовятся компоты изъ сливъ, яблокъ, 
персиковъ, дыни, смородины, не вполнѣ дозрѣлаго 
крыжовника, съ прибавкою во время ихъ варки 
ванили, корицы, смотря по вкусу. Яблоки нати-
раются нарѣзаннымъ лимономъ и не варятся вмѣ-
стѣ съ корицей, такъ какъ чернѣютъ отъ этого. 
Компоты эти обладаюгъ кислымъ вкусомъ. Компоты 
изъ нѣжныхъ ягодъ, напримѣръ, земляники, при-
готовляются простымъ заливаніемъ свѣжихъ, спѣ-
лыхъ ягодъ сахарнымъ сиропомъ, безъ варки, или 
даже, какъ напримѣръ, изъ красной смородины, 
простымъ встряхиваиіемъ послѣдней вмѣстѣ съ пере-
сыпаннымъ сахаромъ и ложкою-двумя воды, пока 
изъ зеренъ не выступить сокъ и растворить весь 
сахаръ. Очень густой компотъ изъ земляники, ма-
лины и персиковъ часто подается, какъ самостоя-
тельное блюдо, вмѣстѣ со взбитыми слцвкцмц, 



зза „ОИІОта „ м щ е а и 

ягоды, Ф и г ѵ , г , г « ' д 

корицы, ̂ Г а Г Л Г д " Г у Т » 1 Ъ 

ю столу. Приготовленный запрчрнитаы.' m ™ " o r b 

С1Ы1 „ „ с ъ . С е - І і і Ч Ч Ч Ч ; , ' 0 7 ' ™ " 1 ' 

До постановки въ п™ь ЧтоХІг^.лѲЛКИМЪ С а Х а р о м ъ 

со свѣжими овощами и т о г А А о г я я ^ ° б я з а т ѳ л ь н о  

ливаютъ немного воды Т 0 Г д а ' к о г д а к ъ нимъ при-

3 4 0 . Малороссійскій взваръ. 

B O H o t L o L L ï ™ î p v y r и / г о д ъ — 
уваривъ ДОМЯГКОДТиІпіІтт^аРТ0 Л Ь Н О Й м у к и и, 
или ситечко, перемытые « P " * С а л ф е т к у 

посыпавъ ^ " г і е т ^ Ж 
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нымь наваромъ и, остудивъ, ставятъ въ Рожде-
ственски Крещенскій сочельники на столъ. 

341. Рождественская кутья. 
Ячневую крупу промыть и отварить до мягкости, 

откинуть на рѣшето, обдать холодной водой и дать 
стечь. Затѣмъ выложить на блюдо и облить ме-
домъ разбавленнымъ водою. 

342. Желе абрикосовое. 
1. Отваривъ дюжину абрикосовъ въ жидкомъ си-

ропѣ, протереть ихъ сквозь сито, a процѣженный 
наваръ соеди-
нить съ лимон-
нымъ сокомъ, 
10 листками же-
латина, распу-
щенныхъвъ го-
рячей водѣ; вы-
лить въ камен-
ную или эмалированную, но не луженую форму, 
не доливая до краевъ, и остудить, продержавъ съ 
минуту форму въ горячей водѣ, выбрасываютъ 
затѣмъ изъ нея желе на блюдо и подаютъ къ столу. 

2. Также готовится желе изъ грушъ, персиковъ, яб-
локъ и тому подобныхъ плодовъ съ твердымъ 
мясомъ. г 

343. Желе ванильное. 
1. Сваривъ сиропъ изъ 4 стакановъ воды съ фун-

томъ сахара, толченой ванилью, добавить 2 ложки 



S P S H c X X Z r 0 В 0 Д 0 Ю И Растоплешаго 
нами расТѵшеннтгп в С О е д и н п т ь с ъ лист-
большой р/мкой^ к а к о й Z T Ш В О Д ѣ ж е л а т а н а и 

настойки Рн дать Z Z f ™ ^ 0 * 

номь " S ™ крѣпкаго " Г Г сгака-
виномъі либо ликепами й ° ф е Й н а г о 0 Т в а Р а - или же 
лучимь желе° Г т в Х т в ^ х Т ^ н і Г " ' ^ 
скиновое, изъ бѣ™™ названій — мара-
и ДРугія желе. К р а С Н а Г ° Ш Н а ' Ы а д е р а о е 

344 . Желе барбарисовое. 

совыахТВш-одЪВЪ ™ Ѣ ф у н т ъ - д ° л т о р а барбари-
совъ m ™ ' н а с т а и в а ю т ъ ихъ нѣсколько ча-
совъ на ,горячемъ^сиропѣ; затѣмъ, ироцѣдивъ, со-

единяютъ съ двойнымъ 
количествомъ сиропа, 
такъ, чтобы всего вы-
шло болѣе б/8 фунта 
сахара на сиропъ; про-
Цѣдивъ вторично, до-
бавить 10 листковъ 

наго въ горячей в о д ѣ Т ^ м о н н Т й Т к ъ ^ 7 a S ' 
шавъ застудить въ формѣ на льду. ' Р d M b " 

2. іакже готовится желе изъ вишень зрмтшнт,™ 
клубники, клюквы, малины и подобныхъ и ™ о д ъ ' 
или же изъ смѣси ихъ (желе ералашъ). Д ' 

345. Желе лимонное (апельсинное или ман-
дариновое). 

1. Выжавъ сокъ изъ очищенныхъ отъкосточекъ 10 
лимоновъ, или апельсинъ, или удвоеннаго числа 
мандариновъ съ 2 лимонами, проваривъ его съ са-
харнымъ сиропомъ и соединивъ съ распущеннымъ 
въ горячей водѣ желатиномъ, по желанію также 
съ апельсинной или мандаринной цедрой, засту-
живаюсь желе въ формѣ на льду. 

2. Застуживая лимонное желе по частямъ, слоями 
накладывая на каждый, передъ приливаніемъ но-
ваго, ряды сырыхъ, или обланжированныхъ, либо 
настоенныхъ въ жидкомъ сахарномъ сиропѣ очи-
щенныхъ фисташекъ или любыхъ свѣжихъ ягодъ 
иолучимъ такъ называемое желе „маседуанъ". 

3 4 6 . Желе сливочное. 
Растворивъ въ бутылкѣ теплой воды лотъ жела-

тина, добавляюсь полстакана сахару, четверть тол-
ченой палочки ванили и дюжину горькихъ тоиче-
ныхъ миндалинъ; проваривъ, ироцѣживаютъ все 
сквозь сито, тщательно соединяюсь съ полубутыл-
кой ирокипяченныхъ, не слишкомъ горячихъ ели-
вокъ и, перемѣшавъ на холоду, пока не остынетъ 
лить въ форму и дать затвердѣть. 

347. Желе тѣневоѳ (или мраморное). 
Это желе представляетъ изъ себя комбииацію 

красныхъ и бѣлыхъ желе. Имѣя подъ рукою на-
примѣръ, только что сваренное сливочное и мали-



самымъ причуд ш ш Г п ^ Ж Ѳ п еР е™етая 
къ столу 7 ° б р а з о м ъ ' отпуская желѳ 

виолиѣДамороЙГо К ° Г Д О ° Н ° у ж ѳ  

3 4 8 . Кремъ апельсинный 

S ™ ; ' ™ Г , , , " І І 0 | , " У - іроюа-

апельсина и полосками зажаренной корки. 

3 4 9 . Кремъ брюле. 

Варятъ бутылку молока или сливокъ »I пя™™* 

? Е Ц Ы м и Г Т У Ю Ц 6 Д Р У о т ъ одного лимона и іТгорь? кихъ миндалинъ, и охладивъ добавить « Д 

ириливаютъ и варятъ вмѣстѣ съ прежней массой 
въ продолженіе получаса и, охладивъ, соединяютъ 
со второй половиной раствора карамели, послѣ чего, 
перемѣшавъ и застудивъ въ формѣ на льду, осво-
бождаюсь изъ послѣдней и подаютъ кремъ брюле 
къ столу. 

350 . Кремъ ванильный. 
1. Взбивая два стакана сливокъ, добавляютъ до 

полуфунта сахарной пудры съ толченой ванилыо, 
вливаюсь тонкой струею 6 листковъ вымоченнаго 
въ холодной водѣ и распущеннаго въ горячей же-
латина, и, остудивъ кремъ въ формѣ на льду, по-
даютъ къ столу. 

2. Такъ же готовятся кремы земляничный, мали-
новый, персиковый, яблочный, абрикосовый, и во-
обще ягодные и фруктовые, замѣняя ваниль, или 
даже, по желанію, и оставляя ее; число листиковъ 
желатина увеличивается до восьми. 

3. Желая приготовить кремы кофейный и шоколад-
ный, ваниль замѣняютъ стаканомъ крѣпчайшаго 
отвара кофе въ водѣ подъ крышкой, или же чет-
вертью фунта тертаго шоколада. 

351. Кремъ заварной. 
Размѣшавъ 4 желтка со столькими же столовыми 

ложками сахару и разведя двумя стаканами мо-
лока, процѣдивъ, наливаюсь въ чашки и свариваюсь 
до готовности въ кипящей водѣ, доходящей до по-
ловины высоты чашекъ, цосл^ цего, остудивъ g 



~ т ъ Ъ к / ^ / , С а Х а Р 0 М Ъ С Ъ Т 0 Л Ч е Н 0 Й К ° Р ™ ' 
352. Крѳмъ миндальный. 

шавъ, сокъ процѣживаютъ черезъ кчсею „ P« 
нпйся миндаль в ь ш а р и в а е т с я Т / е т в е р ™ S 
воды нпроцѣжнваетсяРопять, ч т о Е Т р / Г с я / Т ж д ы 
пока изъ миндаля не извлекутъ всѣ em І Г п 
собранный сокъ изъ ж а р е н а Г миндаля с / ж е л / 
тнномъ, размѣшивая, соединяютъ C ™ M взби 

2 Т а к Г ° \ Ъ ' И М а С С у з а с т У Ж иваютъ У въ фЙрмѣ 
2. Также Дѣлается орѣховый кремъ; толченые ™' І Г 

E T Д Р У Г І е 0 р ѣ х и в ы жимаются на сокъ безъ 
предварительн аго поджариванія. Ж е л а т и н / n Z 
соединяется послѣ отжиманія. л г е л а т и н ъ при-

353. Кремъ пуншевый. 
Растеревъ 8 желтковъ съ фунтомъ мелкаго m 

хару въ каменной посудѣ до бѣла п п о т Т 
туда же чрезъ сито 4 лимона и, / Т ѣ в / н р Т п / 

В — Т І С О Г Г Д Н О Й 

^ Г и Т — : s ™ б Ѣ л - й а — 

354. Мороженое вишневое. 
1. Выжавъ 2 стакана сока изъ свѣжихъ вишень 

или сиропа изъ вишневаго варенья, на два съ полови-
ной, а если сиропъ, то меньше фунта сахара, раз-
мѣшавъ, соединяютъ съ сокомъ изъ 2 лимоновъ и, 
разбавивъ но вкусу водою, процѣживаютъ въ форму 
и, заморозивъ въ ней на льду, обсыпанномъ солыо, 
подаютъ къ столу. 

2. Также приготовляется мороженое изъ смородины, 
малины, земляники, дыни, клубники, съ измѣне-
ніями въ томъ, что изъ дыни и земляники на мо-
роженое идетъ не сокъ, а пюре изъ нихъ и дынное 
заправляется сокомъ изъ двухъ лимоновъ иапель-
синъ; въ красной смородинѣ одииъ лимонъ тоже 
замѣняется апельсиномъ, а черной сокъ ея напо-
ловину смѣшивается съ сокомъ красной смородины. 

355. Мороженое сливочное ванильное. 
Три желтка, растертые съ Г|2 стаканами мелкаго 

сахару и разведенные 2 стаканами молока съ ку-
оочкомъ ванили, размѣшиваютъ на легкомъ огнѣ 
безъ кипѣнія, пока не загустѣетъ; тогда, составивъ 
на край плиты, размѣшавъ, довариваютъ оконча-
тельно и, остудивъ вертятъ 10 минутъ въ закрытой 
формѣ на льду съ солыо, послѣ чего, смѣшавъ со 
слоемъ взбитыхъ сливокъ, вертцтъ опять и вновь 
соединяютъ со сливками, пока ихъ не выйдетъ пол-
бутылки; тогда, заморозивъ окончательно, подаютъ 
къ столу. 



35Ѳ. Мороженое сливочное кофейное. 
1. 8 желтковъ растираютъ съ 3Д фуНТа oaninmt« 

стакана кипящихъ сливокъ; проваривъ б ^ Z 
пѣшя, процѣдивъ, мѣшая, віиваютъ въ Фовмѵ и 
заморозивъ въ ней подаютъ къ столу Ф ° Р М у 

м ѣ к . I T T / ° Т 0 В И Т С Я М 0 Р 0 Ж е н °ѳ шоколадное за-мѣняя кофейный настой б/ѳ ф у н Т а тертаго пго™™™ 
уменьшая количество сахара Р ш о к о л а д а > 

357. Мороженое сливочное орѣховое. 
1. Va фунта очищенныхъ орѣховъ толкѵтъ въ стѵтт 

к ? ™ Г И В а Я П 0 1,4 с т а к а н а молока, разводятт^4 ста-
канами кипящихъ сливокъ, вливая по немногу S 
единяютъ съ 8 желтками, растертыми с ? ' в а 
киль проваривъ на огнѣ безъ кипѣнія, остудив? 
мѣшая, подавать къ столу, послѣ того к а к ъ з а ' 
твердѣетъ въ формѣ среди толченаго льда съ с?ль?" 

2 Также готовится мороженое на фисташ-
К К 0 Т 0 Р Ы М Ъ д о б а в л я ю т с я на половину слад-
Кій миндаль, въ ступкѣ, вмѣсто воды - молок?И 
при выливаніи въ форму-померанцевая вода ' 

358 . Муссъ изъ ягоднаго сока (клюквенный). 
1. Протеревъ въ форму, поставленную на льду и 

обложенную внутри бумагою, чрезъ сито і / в у 
добавляют туда же равное количествосахашой' 
пудры, 8 листковъ раснущеннаго въ тецлой В О д | 

желатина; тщательно взбивъ, добавляетъ стаканъ 
сливокъ, размѣшавъ, замораживаютъ, послѣ чего, 
выложивъ на блюдо, подаютъ къ столу. 

2. Также готовятся муссы изъ ягодъ и фруктъ, 
обращаемыхъ въ пюре: яблокъ, сливъ, малины, пѳр-
сиковъ, дынь, абрикосовъ и имъ подобныхъ, при-
чемъ, по желанію, заправляются мараскиномъ или 
другими ликерами. 

359 . Муссъ кофейный. 
1. Изжаривъ и смоловъ кофе, вывариваютъ изъ него 

настой въ неболыпомъ количествѣ кипятку подъ 
крышкой, соединяютъ его, сливъ, съ мелкимъ саха-
ромъ, остудивъ, взбиваютъ на льду вѣничкомъ съ 
густыми сливками, пока вся масса не собьется въ 
пѣну, послѣ чего, заморозивъ ее въ формѣ на льду 
съ солыо, вынувъ, подаютъ къ столу. 

2. Также готовятся муссы чайный и изъ какао, за-
мѣняя кофейный настой крѣпкими наварами чая 
и какао. 

3 6 0 . Муссъ орѣховый. 
Полфунта очищенныхъ орѣховъ толкутъ въ стуи-

кѣ, подливая немного воды и сахарнаго песку съ 
ванилью; взбивъ въ пѣну три стакана горячаго си-
ропа съ 10 желтками, размѣшавъ на огнѣ до над-
лежащей густоты, остудивъ, соединяютъ съ пюре 
изъ орѣховъ, протертыхъ черезъ рѣшето, и выби-
ваютъ на льду въ плотную массу; соединивъ по-
слѣднюю съ Г/а бутылками сливокъ, взбитыхъ съ 



сахаромъ, замораживаюсь въ Ann™* 
къ столу, окруживъ О Т Г Р Л П ? ^ М у с с ъ ' п°даютъ 
ками и ^ о ж н н м и . Л В Д ѣ с л а Д ™ пирож-

361. Муееъ сливочный. 

добавляя га Г к ^ Е х а д Г н ^ ™ ^ 
ковъ, взбитых?V? ? а х а р у ' С к о л ь к о ложекъ бѣл-
померанцев™ воды Ч а Й н у ю ~ у 
форму г ш \ а с Т я м ъ 7 м ѣ с Г г а р ^ 7 Г я Л а д Ы В а і О Т Ъ ^ 
Н Ы М И пирожными, н а р Й а н Е м и 6 6 м и н д а л ь " 
моченными въ ромѣ; с г а Г / 

362 . парфе аемляничное Щарфе из Ъ Ч Ѳ рнаго 

пюре ? a ° Z y B Z r B H H Z 7 r a 0 3 b r ° ' 
сахару, с о е д и Ѵ ю т Г с о 7 2 ™ К О Л И Ч « ъ 
розивъ въ продолжение ч а ™ т в ? х Т а М И И ' 3 а М ° " 
къ столу часовъ трехъ, отпускаютъ 

ними сухарями ^ е р н ^ о ^лѣба истолчен-

3 6 3 - п ломбиръ абрикосовый. 

* * абрикосовъ, за-
бавленіемъ насЮя в а н и л и ' с ъ 

іісісіоя толченыхъ абрикосовыхъ косто-

чекъ въ сиропѣ и сока изъ 4-хъ апельсиновъ; за-
морозивъ смѣсь въ формѣ для мороженаго, смѣши-
ваютъ затѣмъ съ іѴа стаканами сливокъ, взбитыхъ 
въ пѣну, двумя рюмками мараскина, абрикосами 
изъ варенья безъ сиропа и, заморозивъ во льну 
подаютъ къ столу. 

2. Также приготовляются пломбиры малиновый, яб-
лочный, словомъ, изъ различпыхъ ягодъ и плодовъ. 

364. Пломбиръ миндальный. 
фунта сладкаго миндаля съ частью горькаго 

толкусь въ ступѣ, подливая воды. 4 желтка расти-
раютъ съ 74 фунта сахара и, разведя бутылкой мо-
лока, мѣшаютъ на огнѣ; загустивъ, соединяютъ съ 
миндалемъ, продолжая мѣшать до окончательнаго 
сгущенія массы и давъ слегка остыть, протираюсь 
сквозь сито въ форму на льду, размѣшивая; при 
застываніи пломбира соединяютъ его съ двумя лож-
ками пюре изъ абрикосовъ, сваренйыхъ въ сиропѣ 
и протертыхъ сквозь рѣшето, и бутылки взби-
тыхъ сливокъ, добавляемыхъ постепенно; все раз-
мѣшавъ и заморозивъ, подавать къ столу. 

365. Пломбиръ фисташковый. 
Полфунта очищенныхъ и истолченныхъ фиста-

шекъ, со стаканомъ мелкаго сахара, растертому съ 
4 желтками, проваренному безъ кипѣнія, протираюсь 
чрезъ сито; застудивъ пюре на льду, соединяютъ 
со взбитыми сливками іѴа стакана я, заморозивъ, 
подаютъ къ столу. 



3 6 6 . Пломбиръ чайный. 
Вскипятивъ 4 стакана молока или сливокъ съ 

измельченною ванилью, ириливаютъ го! ™ ъ по! 
немногу къ десятку яицъ, растертыхъ съ И2та cl 
Z T - Z T И н ѣ ~ к и м и каплями хатодной 
стоя™ Т ъ СЪ /2 с т а к а н о м ъ крѣичайшаго на стоя на чаѣ, загустивъ нагрѣваніемъ на огнѣ пои 
в m l Z Z " : б е З Ъ К й П Ѣ н І Я ' « д и в ъ ! застуди 
S S % П™0ВИНЫ готовности, иослѣ чего смѣши-
ваютъ съ 112 стаканами взбитыхъ въ пѣну сли-
2 т и Т 1 1 Т Н Н Ы Х Ъ , Д В У Ш ™ а м и мелкаУго 7 
v Z n ' J Щ е Л Ь Н ° в ы м ѣ ш а в ъ ' заморозивъ въ формѣ на льду, подаютъ къ столу. Т ^ м ь 

367. Суфле апельсинное или лимонное. 

л и ш н Г Г , Т У Н а Т е р к ѣ K P F ™ y апельсину или 
ю ! Г ^ Л Г е Н Н 0 М у ° Т Ъ зеРнышекъ, присоединя-
ваютъпо nnrrlXTlПѲСКу и Размѣт^ивая, вби-
стивТъЪ Г с с Г Г У 8 Ж 6 Л Т К 0 В Ъ - Ч е Р ѳ з ъ полчаса, сгу-стивъ массу до плотности хорошей сметаны сое-
диияютъ ее съ пѣной изъ бѣлковъ и, перемѣшавъ 

мин!™ r ! Н а Г С Л е Н Н у Ю * ° р м у ' заиекаю!Г ; 0 20 
минутъ въ умѣренно горячей духовкѣ. 

368 . Суфле ванильное. 
Соединивъ на огнѣ по полустакану картофельной 

и обыкновенной муки съ полустаканомъ ' і е ш Т о 
сахара, ложкой масла и кусочкомъ ванил! ~ л я 
все 3 стаканами молока, равмѣшиваю ™ покТн! 

загустѣетъ, и тогда, сдвинувъ на край плиты, въ 
массу присоединяютъ 6 взбитыхъ бѣлковъ; суфле 
размѣшивается окончательно, и запекается въ на-
масленной формѣ на легкомъ огнѣ. 

3 6 9 . Суфле заварное по-русски. 
Сдѣлавъ пюре изъ яблокъ, чернослива, вообще 

любыхъ фруктовъ и ягодъ проваркой фруктовъ въ 
неболыпомъ количествѣ воды, а ягодъ—только по-
сыпавъ ихъ сахаромъ, послѣдующимъ за этимъ про-
тираніемъ чрезъ сито, соединяютъ со взбитыми бѣл-
ками, по одному на ложку пюре, вскипячен-
наго съ сахаромъ въ равномъ объемѣ; размѣ-
шавъ составляютъ съ огня, и переложивъ все въ 
видѣ коровая въ кастрюлѣ или на блюдѣ, ставятъ 
минутъ на двадцать въ умѣренно горячую печь и 
затѣмъ подаютъ къ столу. 

370. Суфле шоколадное. 
Нѣсколько больше 7в фунта шоколада распуска-

ютъ на огнѣ съ ложкой воды, тщательно соединивъ, 
растираютъ съ Ѵз фуНТа сахара, чайной ложкой 
картофельной муки и 4 желтками. Соединивъ, со 
взбитыми бѣлками, ставятъ суфле въ каменной по-
судѣ въ духовку и подаютъ къ столу черезъ де-
сять-пятнадцать минутъ. 

371. Суфле яблочное. 
(Яблочный воздушный пирогъ). 

1. Протеревъ черезъ сито вареныя или печеныя очи-
щенныя яблоки, сгустивъ полученное пюре кипя-



с 
ченіемъ взбиваютъ его на льду вмѣстѣ съ двой-
нымъ объемомъ мелкаго сахара, соединяя затѣмъ 
съ четырьмя взбитыми въ пѣну бѣлками; выложивъ 
смѣсь горкой на блюдо, ставятъ въ нежаркую печь 
и, чуть поднимется и заколеруется, чтобъ не опало, 
подаютъ суфле на столъ. 

2. Такъ же получаются воздушные пироги изъ все-
возможныхъ фруктовъ и ягодъ, замѣняя яблочное 
шоре изъ того плода, который даетъ воздушному 
пирогу свое имя. Къ суфле подаютъ молоко или 
сливки. 

372. Сладкія четки. 
Нанизавъ на нитку поперемѣнно изюмъ съ мин-

далемъ, варятъ сахаръ довольно густымъ сиропомъ, 
обмакиваютъ въ него нанизанную нитку и, давъ 
изюму съ миндалемъ вполнѣ покрыться сахаромъ, 
кладутъ нанизанныя нитки на бумагу. 

373. Творожники. 
3 ф. творога отжать подъ прессомъ, протереть 

сквозь рѣшето, прибавить чашку сахара, чашку муки 
и 3 яйца, Сдѣлать небольшіе шарики, распластать 
рукой въ видѣ неболыпихъ круглыхъ котлетъ, жа-
рить въ маслѣ, подавать съ молокомъ, сметаною, 
сахаромъ, корицею. 

374. Пасха творожная. 
Творогъ для пасхи долженъ быть свѣжій, хорошо 

отжатый: если творогъ сыръ, то ему даютъ стечь 
на ситѣ или рѣшетѣ, выстланномъ чистою салфеткою. 
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Способы приготовленія : 6 ф. творога протереть 
черезъ рѣшето, примѣшать къ нему тщательно ста-
канъ свѣжей сметаны, 72 ф. сливочнаго масла, 2 
чайныя ложки соли и Ѵ^—2 стакана мелкаго са-
хара, сложить въ деревянную форму, выстланную 
внутри кисеею или салфеткою, наложить сверху 
дощечку съ тяжестью и поставить подъ прессъ. 2) 
Вареная пасха: 5 фунтовъ творога отжать, 2 ф. сме-
таны, 2 хорошо размѣшанныхъ (ложкою) яйца, 8А 
ф. сливочнаго масла, 1 палочку толченой ванили 
и 1—2 стакана мелкаго сахара; хорошенько смѣ-
шать, протереть черезъ рѣшето, выложить въ ка-
стрюлю и, мѣшая ложкою, держать на плитѣ, пока 
не станутъ показываться пузырьки. Выложить въ 
форму на кисею или салфетку, поставить подъ прессъ. 

375. Паеха творожная еъ миндалемъ. 
Взять 6 фунтовъ отжатаго творогу и протереть 

черезъ сито. Положить затѣмъ 10 сырыхъ яицъ 
1 фунтъ сливочнаго масла, 2 фунта сметаны, сло-
жить все это вмѣстѣ съ творогомъ въ чистую ка-
стрюлю, поставить на плиту и мѣшать деревянного 
ложкою или лопаточкою, чтобы не пригорѣло. Какъ 
только покажется первый пузырекъ, тотчасъ снять 
съ плиты и кастрюлю поставить на ледъ, продол-
жая мѣшать, пока не остынетъ; затѣмъ положить 
сахару до 2 ф. или по вкусу (нужно брать не пе-
сокъ, а мелко истолченный и просѣянный обыкно-
венный рафинадный сахаръ), одинъ стаканъ тол-
ченаго очищеннаго сладкаго миндаля; все это хо-



рошенько размѣшать, сложить въ форму, предвари-
тельно выложенную чистымъ полотномъ, и поста-
вить на сутки подъ прессъ въ холодное мѣсто. 
Вмѣсто миндаля кладутъ фисташки или другіе 
орѣхи, изрубленные цукаты, кишмишъ, коринку. 

О Т Д Ъ Л Ъ XII. 

Вегетаріанекій кушаньй *) . 
376. Отваръ изъ овощей. 

2 рѣпы или половину большой брюквы, 4 мор-
кови, 2 корня селдерея, 4 луковицы, 2 перрушки, 
1 порей, 1 кусокъ бѣлаго хлѣба на 8 бутылокъ воды 

Вычистивъ всѣ коренья, изрѣзавъ мелко, поло 
жить ихъ и хлѣбъ въ котелъ или кастрюлю, об-
лить холодной водой, дать кипѣть медленно, пока 
всѣ коренья станутъ мягкими. Если нужно пюре, 
то ко всему этому съ самаго начала прибавляется 
еще стаканъ перловой крупы, вымоченной съ ве-
чера въ холодной водѣ, и когда все готово, проти-
рается сквозь рѣшето; если же нуженъ одинъ на-
варъ,то бульонъ сливается, а коренья годятся въ соусъ. 

377. Отваръ для похлебокъ. 
10 штукъ картофеля, 6 луковицъ, 6 морковей, 4 

рѣпы, 2 петрушки, 3 корня сельдерея, 3 ложки ма-
*) Для вегетаріанскаго стола можно выбирать кушанья и изъ постныхъ, 

перечисленныхъ въ предыдущихъ отдѣлахъ. 

ела, 2 порея, Va ф. подсушеннаго и подрумяннен-
наго бѣлаго хлѣба. 

Вычистивъ, мелко изрѣзать всѣ коренья, поло-
жить въ котелъ вмѣстѣ съ хлѣбомъ и масломъ, 
посолить и тушить до мягкости, мѣшая по време-
намъ, чтобы не пригорѣло. Когда все готово, об-
лить крутымъ кипяткомъ, дать прокипѣть и затѣмъ 
подавать. 

378. Свекольникъ. 
Va ф. сухихъ грибовъ отвариваются по возмож-

ности въ неболыпомъ количествѣ воды, въ закры-
томъ сосудѣ, на легкомъ огнѣ. Когда грибы сдѣ-
лаются достаточно мягкими, ихъ мелко рубятъ и 
вмѣстѣ съ отваромъ помѣщаютъ въ миску, куда 
фибавляютъ фунтъ рубленой и отваренной свеклы, 
-1 ф. отварного и рубленаго картофелю, 5 рубле-

_ІЫХЪ соленыхъ огурцовъ, горсть рубленаго зеле-
иаго луку и столько же укропу, заправляютъ по 
вкусу солыо, перцемъ, хрѣномъ, сахаромъ и нали-
ваютъ квасу. Подавая, кладутъ ледъ. 

379. Супъ гороховый или чечевичный. 
Горохъ или чечевицу налить холодной водой, по-

солить и медленно варить. Затѣмъ протереть сквозь 
зито, положить масла, перемѣшать и подать съ грен-
ками изъ вегетаріанскаго хлѣба. 

3 8 0 . Щи еъ капустой. 
Свѣжую капусту, обваривъ кипяткомъ, искрошить 

мелко и тушить часъ въ маслѣ, посоливъ пред-



варительно. Въ отдѣльномъ горшкѣ свашпъ nivm™ 

381. Кисель овсяный. 

водѣМиаіІппГпТЪ С Ъ В Ѳ Ч е р а 2 о в с я н о й ВД въ 
ктаокъ Я Ю Т Ъ Т у л а Х л ѣ б н о й з а к в я с к и или кусокъ чернаго кислаго хлѣба, даютъ закиснѵть » 
утромъ процѣживаютъ сквозь СИТО вГкастшолю 

л о п ™ - в Г т я т ъ д ° г о т о в н ° с т и ' м Ѣ ш а я 2 ° : „ ' 
П с ^ 1 В т Г В а Ю Т Ъ В Ъ Г Л У 6 ° К 0 Ѳ б Л Ю Д ° и л и Ф W 

н о ? моТоко. ° Т Д Ѣ Л Ь Н ° Ш С Т Н О е м а с л ° и л и адаяь-
382. Овеянка. 

Взять фунтъ отборнаго, тщательно очищеннаго 

i Z e u l Z Z Z T е Г ° В Ъ ° В ѣ ж е Й в о д ѣ ' в с ы Х ь въ 
каменный горшокъ, влить 5 бутылокъ воды кипят-
ку и выварить до половины. Оставшіяся 3 бутылки 
овсянки процѣдить сквозь чистое полотно не ОСО 

х а Г и ? Г м е Т ѵ Я ' П Т Ѣ М Ъ Д Л Я В К у С а "Рибавить са-
З?кпытп7 Г Д У ' у П р 0 К Й П Я Т Й Т Ь е і д ѳ и поставить въ 
o S o 1 С У Д Ѣ Н а 2 4 Ч а с а в ъ г г о г Р е б ъ - Затѣмъ 

и і ; ; ; ; І ш у т ш ' с л и т ь в ъ ч и с т ы я ИЛИ в ь кувшинъ И тщательно закупорить. Когда 

пить, подбавлять немножко лимона. Овсянку, какъ 
лѣчебное средство, надо пить холодную или чуть 
подогрѣтую, натощакъ, 1—2 стакана, небольшими 
глотками и при этомъ ходить. Лучше всего начать 
съ одного стакана и никогда не пить сразу много, 
потому что то, что не переварится, можетъ перейти 
въ кислое броженіе. Затѣмъ надо пить за 2 часа 
до обѣда и 3—4 часа послѣ обѣда. Напитокъ этотъ 
дѣйствуетъ весьма живительно, освѣжаетъ умъ, воз-
буждаетъ аппетитъ и даетъ хорошій сонъ. 

383. Раздробленная или размолотая 
пшеница. 

Въ 2 квартахъ (3 бут.) кипятку размѣшать 1 ф. 
раздробленной пшеницы, прибавить Va чайной ложки 
соли и 3 часа варить, не размѣшивая. Затѣмъ раз-
лить по тарелкамъ. Ъсть горячею или холодною съ 
фруктовымъ сиропомъ или сахаромъ. Очень полезное 
блюдо при запорахъ и желчности. Если нельзя до-
стать готоваго продукта, молено размолоть пшеницу 
на обыкновенной кофейной мельницѣ. 
3 8 4 . Риеъ отварной по японскому способу. 

Два стакана перемытаго рису обливаютъ гчлымъ 
количествомъ воды, чтобы только не пригорѣлъ, 
плотно закрывается и когда уварится, откидывается 
на рѣшето. Полученный рисъ въ видѣ массы отдѣль-
ныхъ бѣлоснѣжныхъ, лопнувшихъ зеренъ смѣши-
вается со стаканомъ перемытаго изюму или терно-
слива, выкладывается на тарелку и обливается или 
медомъ или посыпается сахаромъ. 

Новѣйшая поварская книга. 7 



3 8 5 . Сладкій пжрогъ для людей съ дурным' 
пищевареніемъ. 

4 столовыя ложки овсяной муки, 1V2 стакана вс 
ды, дать постоять 5 часовъ. Прибавить 2 больших 
яблока, очищенныхъ и разрѣзанныхъ на ломтикі 
немного соли, чашку сахару, столовую ложку мук] 
Смѣшать хорошенько вмѣстѣ и печь на сковород^ 
смазанной масломъ. Такой пирогъ очень вкусен 
и безъ опасенія можетъ быть употреблямъ больным 
и здоровыми. 

3 8 6 . Хлѣбы вегетаріанскіе пшеничные. 

Очистивъ предварительно зерно, моютъ его і 
холодной водѣ и сушатъ на чистомъ мѣстѣ. Кощ 
оно высохнетъ, мелютъ на обыкновенной кофейне 
мельницѣ. Муку разводятъ теплой водой и мѣсятъ д 
тѣхъ поръ, пока тѣсто отстанетъ отъ рукъ. Не слѣду -
етъ употреблять металлическую посуду, какъ особеш 
вредную. Затѣмъ на часъ оставляютъ тѣсто въ т 
пломъ мѣстѣ, чтобы дать всѣмъ частямъ равн 
мѣрно разбухнуть. Затѣмъ выдѣлываютъ длинні 
фунтовые хлѣбы и сажаютъ въ печь. Печь лучг 
всего въ русской печкѣ. Хлѣбъ надо вынимать и; 
печки поджаренный, но съ тонкой коркой и не выс 
шенный, хотя онъ все-таки долженъ быть тяжель 
крѣпкій. Это послѣднее—одно изъ важнѣйши: 
достоинствъ вегетаріанскаго хлѣба, потому что пр 
нуждаетъ къ тщательному пережевыванію. Вегеі 
ріанскій хлѣбъ долженъ имѣть пріятный, привлек 

в Г е Г / а сараЪзу В / Г а Г а Е S ? ° Н Ъ 
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частями молока и воды, разложить въ сковородки 
или жестянки и печь въ горячей печи. 

Очень вкусный и нѣжный хлѣбъ. 

3 8 8 . Вода сухарная. 
Поджарить постепенно тонкій кусокъ хлѣба, пока 

онъ совсѣмъ потемнѣетъ, но не до черноты. Поло-
жить въ большую кружку холодной воды и плотно 
покрыть. Дать постоять въ теченіе часа. 

3 8 9 . Кофе вѳгѳтаріанскій. 
Нарѣзать сладкую морковь въ кружочки, высу-

шить и зажарить какъ кофе, прибавить туда жа-
реной пшеницы, смѣшать пополамъ, смолоть и со 
хранять какъ кофе. Когда приготовлять кофе, всы-
пать ложечку смѣси въ чашку кипятку, прокипятить 
еще раза два, и кофе готовъ. Такой кофе можно 
приготовлять еще изъ жженаго риса, ячменя, жолу-
дей, пополамъ съ винными ягодами. Винныя ягоды 
придаютъ каждой смѣси хорошій вкусъ. Передъ 
тѣмъ, какъ жарить, слѣдуетъ винныя ягоды порѣ-
зать на мелкіе кусочки и высушить въ печкѣ. 

3 9 0 . Кофе пшеничный, овсяный или ячмен-
ный. 

Тщательно поджаривъ зерна, смолоть. По жела-
нно, можно поджаривать нѣсколько сортовъ зеренъ 
вмѣстѣ. Брать по 3 столовыхъ ложки смолотаго 
продукта. Смѣшать съ бѣлкомъ 1 яйца; обдать 

3 - 4 стаканами кипятку. Когда закипитъ, отставить 
и дать отстояться. Это очень питательный напитокъ 
и хорошая замѣна чая или кофе. 

О Т Д Ъ Л Ъ XIII. 

Дрйправы и заготовки, необходимый ѣъ Хозййствѣ. 

391. Сохраненіе молока отъ окисанія. 

Въ посуду съ молокомъ кладутъ: соду или бор-
ную кислоту. Въ открытой посудѣ молоко закисаетъ 
скорѣе, чѣмъ въ закрытыхъ. Вскипяченное молоко 
разлитое горячимъ въ плотно закупоренный бу-
тылки сохраняется дольше. 

3 9 2 . Сливки. 
Лучшія сливки для стола и для приготовленія сли-

вочнаго масла получаются въ первые 6—8 часовъ от-
стоя молока, при теплотѣ его въ 5—12 градусовъ 
и снимаются черезъ 12 часовъ отстоя. Въ жаркое 
время года сливки снимать или рано утромъ, или 
поздно вечеромъ. Сниманіе сливокъ ложками дол-
жно дѣлаться осторожно. Можно и не снимать сли-
вокъ, а отодвинуть ихъ въ сторону и молоко, подъ 
ними находящееся, сливать осторожно, чтобы не 
слить при этомъ и сливокъ. 



3 9 3 . Простокваша. 
Молоко, разлитое для отстоя, закисшее на третьи 

сутки, не снимая сметаны, переносится на ледъ или 
въ холодное помѣщеніе. Молоко спустится и черезъ 
12—24 часа получится простокваша. Усиленіемъ 
тепла ускоривая, a уменыпеніемъ ея замедляя про-
цессъ окисленія можно подготовлять простоквашу 
къ опредѣленному часу. 

3 9 4 . Варенецъ. 
Двѣ кружки цѣльнаго молока наливаютъ въ ши-

рокую крынку и ставятъ въ печь и даютъ немного 
вскипѣть. Пѣнку, которая образуется на поверх-
ности, деревяною ложкою погружаютъ на дно — 
повторяя это нѣсколько разъ. Отставивъ отъ огня 
и остудивъ, прибавляютъ стаканъ сметаны и мѣ-
шаютъ, послѣ чего ставятъ посудину въ тепло, 
чтобы молоко закисло, а потомъ переносятъ на 
ледъ,—и получается варенецъ. 

3 9 5 . Сметана. 

Для полученія сметаны, молоко отстаивается до 
3 /2 сутокъ въ глиняныхъ горшкахъ. Когда молоко 
скиснетъ и отстой сверху покроется тонкою плен-
кою, сметана признается готовою. Она легко и чисто 
пластами отдѣляется отъ находящагося подъ нею 
кислаго молока, и складывается въ глиняные гор-
шки и покрывается полотняными покрышками отъ 
засорены. 

— 199 — 

3 9 6 . Творогъ. 

с м ? Г Г г В ™ И З Ъ К И С Л а г о м о л о к а ' п о снятіи сметаны. Горшки ставятъ въ вытопленную печь-
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І п Т Л г д а В с е м о л о к о створожилось, творогъ 
олрокидываютъ въ мѣшки или на рѣшето Д Л Я Т Р О ? 
цѣживанія сыворотки. р ' д л я п р о 

397. Сбереженіе масла. 

Д а З В Г Т Ъ н а б у т ы л к у 2 чайныхъ ложки сали-
циловой кислоты; смоченными въ этомъ раствовѣ 

с « И т с ? а В в Г Ы В а Ю Т Ъ К У С К И " Ксли масло 
S В Ъ к а д к а х ъ . т о прнкрываютъ ихъ тряп-
ками, смоченными въ растворѣ. Р 

3 9 8 . Творожный сыръ. 

Простой, хорошій и питательный сыръ приготов 
ляется изъ кислаго снятаго молока, к о т о р д о Е 
вится прежде всего въ горшкахъ въ гагрЕю пега" 
Когда молоко въ печи совершенно с І Е т Ъ е?о 
процѣживаютъ для отдѣленія сыворотш rape ъ 
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тѣмъ—мягче. Въ творогъ во время варки приба-
вить яичный желтокъ: отъ этого сыръ будетъ лучше 
Оыръ, пока онъ горячъ, выливаютъ въ какую-ни-
будь посуду, Г д ѣ онъ и застываетъ. Сыръ очень 
вкусенъ и сохраняется недѣлю. 

399. Сбереженіѳ въ свѣжемъ видѣ вишень. 

Вишни сохраняются многими способами, новсѣони 
ненадежны. Собираютъ крѣпкія, зрѣлыя вишни и 
опускаютъ ихъ, потряхивая, въ сухія бутылки. Бу-
тылки закупорить, поставить въ кастрюлю съ сѣномъ 
налить холодную воду и, прокипятивъ часъ, отстав 
вить кастрюлю; когда вода остынетъ, вынуть бу-
тылку, осмолить и поставить въ песокъ. Сохранение 
вишень въ сахарѣ: плоды откладываются въ банки 
послойно и густо пересыпаются въ сахарѣ (или 
обмакиваются въ сахарный сиропъ и обваливаются 
въ мелкомъ сахарѣ); засмолить и сохранять на льду. 

400. Сбереженіе въ свѣжемъ видѣ ягодъ. 

Крыжовникъ, смородина черная и красная, ма-
лина, клубника, земляника въ свѣжемъ видѣ со-
храняются такъ: собравъ крѣпкія, зрѣлыя ягоды 
всыпать ихъ въ сухія бутылки, бутылки закупорить,' 
поставить въ кастрюлю съ сѣномъ, налить холодной 
воды, кипятить воду часъ и отнять кастрюлю съ 
огня. Когда вода остынетъ, бутылки вынуть, засмо-
лить и закопать въ песокъ. Смородину черную и 
красную можно сохранять и другимъ способомъ; 

S ^ i S S T T В 0 Д Ы И с т а к а н а с а х а р а держать 
1 J Н а у г л я х ъ и каждую хорошую вѣтку 
= н Т Ѵ б М а К Н У Г В Ъ С И р о п ъ - к л а с т ь н а блюдо! 

2 У Z I Z Л е Г К 0 Й П е Ч И ' с л о ж и т ь осторожно въ 
н и к / ' / Т Т Ь И д е р ж а т ь в ъ С У Х 0 М Ъ ^ѣстѣ . Клуб-
нику. въ банку насыпать клубнику, переслаивая 
мелкимъ сахаромъ; нижиій и верхній слои должны 
и п о с / в и Р Н Ы е ; б а Н К у 0 б В Я З а т ь пуоыремъ, з а е м ™ 
и поставить на ледъ. Клюква въ свѣжемъ видѣ 

сохраняется въ холодной водѣ на погребѣ 

401. Варенье изъ ягодъ. 
T J Z Z Z И З Ъ р а З Л И ' І П Ы Х Ъ агодъ приготовляется 
такъ. на фунтъ очищенныхъ ягодъ берутъ Аунтъ 
мелкаго сахара, а если ягоды кислы, / о полтора 
фунта и даютъ нмъ такъ, съ сахаромъ постоять 
Й О а я Г 0 Д Ы І , е Дадутъ изъ себя столько сока что 

Г / 6 " С М 0 Ч И Т С Я И М Ъ ; Т о г д а осторожно сложить 
вскипи™ а З И К Ъ Д Л Я В а р к и и н а небольшомъ огнѣ*) 
вскипятить варенье, не снимая пѣнокъ и встряхивая 
тазнкъ всякій разъ, какъ варенье будетъ ™ о 
кипѣть. Варить не болѣе ѵ* часа. Приготовленное 
™ ° б р а 3 0 М Ъ В а р е н ь е н ѳ засахарРнваеТся что 

бываетъ, когда его долго варятъ, и не прокисает! 

в 1 1 т К Ъ Я Г ° Д Ы В П ° Л Н ѣ РазмягчаютсГи пропиты-' 

а « ъ С я Х г Г Ъ ; К Р ° М Ѣ Т 0 Г ° С ° Х р а Н Я е т с Я 

*) Огонь не долженъ непосредственно касаться тазика. 



4 0 2 . Варенье изъ фруктовъ. 

Приготовляется, какъ и JMS 401, только очищен-
ные и нарѣзанные фрукты значительно дольше, 
чѣмъ ягоды, лежать пересыпанные сахаромъ, коли-
чество котораго для фруктовъ тоже, что и для 
ягодъ. 

4 0 3 . Консервы изъ фруктовъ и ягодъ. 

Перебрать и очистить ягоды, фрукты, нарѣзать 
ихъ на части или оставить цѣльными, сложить въ 
сухую стеклянную посуду, залить остывиіимъ сиро-
помъ (на фунтъ ягодъ или фруктъ 1—іу 2 сахара 
и воды столько, чтобы смочить сахаръ), плотно за-
купорить, обвязать пергаментной бумагой, обернуть 
соломой, уставивъ въ кастрюлю съ холодной водой, 
и кипятить 20—30 минутъ. Посуда съ фруктами 
или ягодами должна быть погружена въ воду на 3Д. 
Постепенно остудить. 

Также приготовляются консервы изъ протертыхъ 
фруктовъ или ягодъ, только складываются въ ши-
рокогорлыя бутылки, протертыя фрукты и ягоды 
смѣшанные съ сахаромъ (стаканъ сахара на ста-
канъ піоре). 

4 0 4 . Моченіе яблоковъ. 

Сложить яблоки въ кадку и залить смѣсью не-
много посоленной воды и простого кваса (изъ со-
лода или муки), въ равныхъ доляхъ. Ватѣмъ кадку 

закрыть кружкомъ, положить тяжесть и поставить 
на ледъ. Или: яблоки хорошихъ сортовъ, перебрать, 
вымыть, сложить въ боченокъ, перекладывая смо-
родинными и вишневыми листьями (эстрагономъ). 
На ведро яблокъ взять 1/2 ведра воды, і/8 фунта соли, 
вскипятить ключомъ раза три, остудить, налить на 
яблоки, тотчасъ закупорить, засмолить, поставить 
на ледъ, а зимою перенести въ сухой погребъ. 

4 0 5 . Приготовлен!© мармелада. 

Для мармелада берутъ ягоды и плоды, непри-
годныя для варенія. Ихъ размягчаютъ кипяченіемъ 
въ водѣ или въ отварѣ изъ кожицы и сердцевины; 
варить въ тазикѣ изъ желтой мѣди съ толстымъ 
дномъ, чтобы мармеладъ не очень подгоралъ. Плоды 
раздавливаютъ и увариваютъ до тѣхъ поръ, пока 
не получится однородная полужидкая масса, кото-
рую протираютъ сквозь сито, выливаютъ опять въ 
тазикъ, прибавляютъ равное количество, по вѣсу, 
сахару и снова увариваютъ до надлежащей густоты, 
безпрерывно мѣшая. Готовность мармелада узнается 
по тому, что онъ начинаетъ сплывать съ ложки 
большими застывающими каплями или кусками. 
Окрѣпшій мармеладъ снимаютъ съ огня и выкла-
дываютъ горячимъ въ предварительно нагрѣтыя 
каменныя банки, который накрываютъ сверху круж-
комъ бумаги, смоченной спиртомъ, завязываютъ 
пузыремъ или пергаментомъ, какъ варенье. Хранятъ 
въ холодныхъ и еухихъ кладовыхъ, 



4 0 6 . Домашняя карамель. 
Положить въ тазикъ, въ которомъ варятъ ва-

ренье, на двѣ части густого молока одну часть 
мелкаго сахару и немного ванили, кипятить, помѣ-
шивая довольно долго, пока хорошо сгуститься; вы-
лить на блюдо, остудить и нарѣзать на кусочки. 
Для удобства пользованія, отдѣльные кусочки можно 
переложить бумажками. 

407 . Сушеныя заготовки. 
М а л и н а , к л у б н и к а , з е м л я н и к а , ч е р н и к а , 

с м о р о д и н а , б а р б а р и с ъ . Для сушки берутъ 
ягоды немного недозрѣвшія, кромѣ ежевики и кры-
жовника, хорошо очищаютъ ихъ отъ вѣточекъ, цвѣ-
точныхъ чашечекъ и листочковъ и сушатъ на рѣ-
шетахъ или на противняхъ, въ самой легкой печи. 

В и ш н и и с л и в ы , передъ сушкой, день или 2 
дня провяливаютъ на солнцѣ и сушатъ сперва въ 
легкой печи, а потомъ постепенно ставятъ въ бо-
лѣе горячую печь. 

Г р у ш и . Отобрать совершенно хорошія, положить 
на противень, покрыть соломою и поставить въ печь, 
въ самый легкій духъ. 

С у ш е н ы е я б л о к и получаются разными спо-
собами: взявъ яблоки, очистить кожицу, каждое , 
яблоко протыкаютъ сдѣланною для этого жестяною 
трубочкою, посредствомъ которой вся сердцевина 
будетъ вынута. Очищая и протыкая каждое яблоко 
опускать его тотчцсъ въ холодную воду, чтобы не » 

чернѣло, но не оставлять въ водѣ долѣе получаса; 
тогда нанизать ихъ на толстую нитку или шнурокъ, 
опустить секундъ на 5 въ кипятокъ, потомъ вынуть, 
дать стечь водѣ, сушить въ печи на самомъ лег-
комъ духу или на солыцѣ. 

Г о р о х ъ молено сушить всякій даже и полевой. 
З е л е н ь ш п и н а т а , щ а в е л я , у к р о п а , пет-

р у ш к и , с е л ь д е р е я , л у к а , порея, э с т р а г о н а 
сушатся одинаково, но каждая отдѣльно. Откинувъ 
пожелтѣвшіе листья, обмываютъ свѣжіе зеленые, 
даютъ водѣ стечь, а листьямъ хорошо обсохнуть 
и тогда ихъ на рѣшетахъ не болѣе часа сушатъ въ 
печи, не въ сильномъ жару. Высушенной зелени 
даютъ остыть и укладываютъ въ жестянки, дере-
вянные и картонные ящики, и держатъ въ сухомъ 
и темномѣ мѣстѣ, иначе зелень пожелтѣетъ. 

Щавель, шпинатъ и эстрагонъ заготовляютъ и 
проще: молодые листья раскладываютъ на простынѣ 
и высушиваютъ на открытомъ воздухѣ, не на солнцѣ, 
или въ теплой комнатѣ и складываютъ въ банку 
или въ деревянный ящикъ, обложенный внутри бу-
магой. 

4 0 8 . Сушка картофеля. 
Для сушки выбираютъ картофель безъ глазковъ 

и съ гладкой кожей, послѣ чистки на машинѣ, 
клубни обмываются, обтираются и рѣжутся круж-
ками. Затѣмъ ихъ мочатъ въ течете 15—20 ми-
нуть въ концентрированномъ растворѣ поваренной 
соли Вынувъ изъ раствора, даютъ сбѣжать водѣ и 



кладутъ на рѣшетки, которыя ставятъ въ печь, гдѣ 
ихъ сушатъ при температурѣ въ 70° Р. 

4 0 9 . Сушеные грибы. 
Очистивъ, промывъ въ холодной водѣ и просу-

шивъ на рѣшетѣ, отдѣляютъ шляпку отъ пенька и, 
если она велика, разрѣзаютъ ее на части; изъ пенька 
нарѣзаютъ кружки. Нанизываютъ на нитку, не при-
давливая другъ къ другу, и сушатъ или на воль-
номъ воздухѣ, (въ тѣни) или же въ не жаркой печи 
(послѣ хлѣбовъ). Хорошо высушенные грибы вку-
сомъ и ароматомъ напоминаютъ свѣжіе, а по удобо-
варимости стоятъ даже выше послѣднихъ. 

410. Грибной порошокъ. 
На сухо высушенные (въ печи) грибы, еще теп-

лыми растолочь въ порошокъ, просѣять сквозь сито 
и, всыпавъ въ банку, плотно закупорить, хранить 
въ сухомъ мѣстѣ. Идетъ на соусы. 

411. Соленые грибы. 
Передъ соленіемъ свѣжесобранные грибы выти-

раютъ на-чисто, или же, очистивъ, опускаютъ на 
2—4 минуты въ слегка посоленный кипятокъ, за-
тѣмъ откидываютъ на рѣшето, обливаютъ нѣсколько 
разъ холодною водой и даютъ просохнуть. Грибы 
съ жесткимъ мясомъ (грузди) вымачиваюсь дня 
два въ холодной, слегка посоленной водѣ. Про-
сохшіе грцбы кладутъ въ банки (шляпками вверхъ) 

послойно, рядами, пересыпая каждый слой солью, 
(съ прибавленіемъ зернистаго перца или толченаго 
перца и бѣлаго лука). Наполненную банку накры-
ваютъ деревяннымъ кружкомъ съ тяжестью и оста-
вляюсь въ покоѣ. Когда грибы осѣли, банку до-
полняюсь новыми грибами (посыпая солью), завя-
зываюсь пузыремъ и хранятъ въ прохладномъ су-
хомъ мѣстѣ. На ведро грибовъ обыкновенно тре-
буется около ІѴа—2 стакановъ соли. 

Для соленія годятся бѣлые грибы, рыжики и, 
въ особенности, грузди. 

412. Брусника моченая. 
Перебравъ и перемывъ бруснику; на каждое ведро 

воды взять 2 фунта сахару, патоки или меду и двѣ 
ложки соли; вскипятить, остудить и залить этимъ 
бруснику. Иногда въ нее прибавляютъ корицы, гвоз-
дики и перецъ. 

413. Капуста шинкованная. 
Нашинковываютъ капусту изъ бѣлыхъ тугихъ 

кочновъ, отбрасывая кочерыжки, хорошо перемы-
ваютъ, даютъ стечь и складываюсь рядами въ кадку, 
пересыпаюсь солыо, смѣшанною съ анисомъ и тми-
номъ или сѣменами укропа, и уколачиваютъ дере-
вянной колотушкой. Многіе перекладываюсь капусту 
ломтиками моркови, яблоками или брусникой. На-
ложивъ полную кадку, дѣлаютъ палкой ыѣсколько 
отверстій въ капустѣ до самаго дна кадки, что пов-



торяютъ ежедневно въ продолженіе 2 недѣль, послѣ 
чего кладутъ кружокъ и на него довольно тяжелый 
гнетъ. 

414. Капуста рубленая. 
Рубленую капусту безъ кочерыжекъ смѣшиваютъ 

съ солью и съ тминомъ или какъ сказано въ N° 413. 
Дно кадки посыпаютъ ржаной мукой и кладутъ 
ломтями ржаной хлѣбъ для закваски. Въ эту ка-
пусту кладутъ цѣльные кочны капусты, пересыпая 
рубленою, и тогда она называется кислая кочанная 
капуста. 

415. Огурцы соленые. 
Для солки огурцовъ выбираютъ неболыпіе бо-

ченки, такъ, чтобы огурцовъ изъ каждаго бочѳнка 
хватило бы для употребленія небольше какъ на 
1—2 недѣли. Исправные боченки предварительно 
выпариваютъ съ укропомъ, эстрагономъ, чаберомъ 
и листьями черной смородины, Вынувъ у боченка 
одно дно, другое выстилаютъ травой, кладутъ для 
крѣпости очищенные кусочки хрѣна, а для запаха 
чеснокъ, укладываютъ огурцы стоймя, плотно другъ 
къ другу, каждый рядъ перекладывая укропомъ, 
эстрагономъ и листьями черной смородины. Когда 
боченокъ будетъ полонъ, сверху покрываютъ еще 
травами, вставляютъ дао, плотно наколачиваютъ 
обручи и черезъ втулку наливаютъ кипящій раз-
солъ изъ воды и соли. На мѣру огурцовъ брать 
ІѴя фунта соли. Хранить на льду. 

416. Помидоры. 

Выбрать помидоры, чтобы были красные, но еще 
твердые и не треснувшіе, сложить ихъ, но не плотно, 
въ стеклянный банки и налить холодной водой, 
завязать пергаментной бумагой, сохранять въ су-
хомъ погребѣ или въ кладовой и каждыя 2 недѣли 
мѣнять свѣжую воду. Иногда персвариваютъ воду 
съ солью и, охладивъ ее, заливаютъ; тогда воду 
мѣняютъ не такъ часто. 

417. Помидоры въ бутылкахъ. 
Спѣлые помидоры раздѣлить на мелкія части и 

сварить въ кастрюлѣ, затѣмъ протереть на ситѣ и 
сокъ слить въ чистыя бутылки, завязать пергамент-
ной бумагой, обвязать сѣномъ, поставить въ коте-
локъ съ холодной водой и варить минутъ 20, счи-
тая отъ перваго кипѣнія. Сохранять въ бутылкахъ 
въ сухомъ мѣстѣ. 

Зимою вполнѣ замѣняютъ свѣжіе. 

418. Горчица. 

Ѵя фунта горчицы положить въ глубокую тарелку. 
3Д стакана виннаго уксуса, I1/* стакана воды, 3 сто-
ловый ложки мелкаго сахара, чайную ложечку соли, 
нѣсколько зеренъ душистаго перцу и лавроваго 
листа вскипятить и, помѣшивая, облить горчицу. 
Чѣмъ чаще размѣшивать приготовляемую горчицу 
въ теченіе сутокъ, тѣмъ вкуснѣе она получается. 



— 2 1 0 — 

ѵ /419. Сохраненіе яицъ. 

Въ совершенно сухую бѣлую соль ставятъ авгу-
стовскія яйца узкимъ концомъ и держать ихъ въ 
прохладномъ не сыромъ помѣщеніи. Никогда не 
слѣдуетъ класть яйца бокомъ. 

4 2 0 . Замораживаніе домашней птицы. 

Съ наступлеиіемъ сильныхъ утренниковъ птицу 
колютъ (уткамъ и гусямъ лучше свертывать шеи), 
ощипываютъ, потрошатъ, моютъ и выставляютъ на-
ружу на холодъ. Когда птица замерзнетъ, ее оку-
наютъ въ воду и опять выставляютъ на дворъ. Это 
повторяется до тѣхъ поръ, пока не образуется кру-
гомъ каждой птицы слой льдѵ который предохра-
няетъ ее отъ быстраго высыханія и замедляетъ ея 
оттаиваніе. Замороженную живность хранятъ въ 
ящикахъ или желѣзныхъ сундукахъ, перекладывая 
птицъ мелкимъ льдомъ и снѣгомъ; съ наступле-
ніемъ оттепелей, ящики эти закапываются въ ледъ. 

421. Копченіе. 

Коптильней можетъ служить—овинъ, баня, пустая 
изба, наконецъ коптить можно въ русской печи. 
Для копченія употребляются: гнилыя щепки, дре-
весный опилки, древесный листъ, хвоя, также со-
лома, связанная пучками. Хвоя, особенно можже-
вельника, такъ какъ дымъ его имѣетъ очень пріят-
ный смолистый запахъ. Мясные продукты, предва-

рительно болѣе или менѣе просоленные, рѣже со-
всѣмъ сырые, вытираются на-сухо (холстомъ, отру-
бями). 

Подсушенныя мясо и рыбу можно помѣщать въ 
коптильнѣ и безъ всякой покрышки, но лучше если 
они будутъ завернуты въ холстъ или бумагу, ко-
торые предохраняютъ отъ чрезмѣрнаго высыханія. 

О Т Д Ъ Д Ъ XIV. 

422. Чай. 
Лучшіе чаи—черные; желтые цвѣточные—не осо-

бенно хороши для здоровья; взятые въ размѣрѣ Ѵю 
фунта на фунтъ чернаго даютъ ему особенный, 
пріятный вкусъ. Чай въ чайникѣ ополоснуть ки-
пяткомъ и немедленно слить, затѣмъ уже заварить 
кипяткомъ и дать постоять прикрывъ салфеткой, 
лучше чѣмъ на самоварѣ. Сахаръ кладутъ раньше, 
чѣмъ разлить чай. Къ чаю подаютъ лимонъ, варенье. 

423. Кофе. 
На фунтъ кофе кладется до Vi фунта цикорія. 

Кофе жарится лучше въ закрытой вращающейся 
жаровнѣ, чтобы не подгоралъ. Хорошо сжареный 
кофе—темнокоричневаго цвѣта. Завариваютъ кофе 
на чашку полную ложку. Мѣшокъ дѣлается изъ 
фланели. Требуемое количество кофе, заливаютъ со-
ответственной пропорціей воды и даютъ раза не-



тыре прокипѣть, вливая послѣ каждаго кипѣнія по 
ложечкѣ холодной воды. Готовому кофе дать отсто-
яться и подавать. Сливки къ кофе варятъ въ ма-
ленькихъ горшечкахъ съ крышкой, чтобы получи-
лась густая пѣнка. 

\ / 424 . Приготовление вкуснаго кофе. 
2 унціи (60 граммовъ) свѣже-смолотаго кофе (безъ 

цикорія) обливаютъ сырымъ яйцомъ и тщательно 
размѣшиваютъ; наливаютъ въ кастрюлю три чашки 
холодной воды и кипятясь до тѣхъ поръ, пока кофе 
съ яйцомъ не образуютъ плотный комокъ. Полу-
чается 2 чашки кофе, имѣюіцаго густой оттѣнокъ 
и превосходный вкусъ. Это кофе обладаетъ возбуж-
дающимъ дѣйствіемъ, его можно пить, какъ съ при-
бавкою горячаго молока, такъ и безъ него. 

425. Прибавка къ кофе. 
2 фунта винныхъ ягодъ насыпать на противень 

и оставить ихъ сушиться часа 2—3, пока онѣ не 
пріобрѣтутъ совсѣмъ темный, почти черный цвѣтъ. 
Затѣмъ, пока онѣ твердыя, мелятъ ихъ въ кофейной 
мельницѣ. Порошокъ собираюсь въ банку и затѣмъ 
при варкѣ кофе на 4 чашки приготовляемаго кофе 
кладутъ ложку этого порошка. Кофе получаетъ 
сладковатый вкусъ и прекрасный цвѣтъ. 

4 2 6 . Шоколадъ. 
На бутылку молока берется 1U фунта шоколада, 

въ мелкихъ кускахъ, прибавляютъ 3—6 кусковъ 

сахара, мѣшаютъ, чтобы не пригорало. Кипятятъ 
раза два и подаюуъ. Можно положить ванили, при-
бавить растертые съ сахаромъ желтки. 

427. Оршадъ. 

Обварить, очистить, истолочь мелко фунтъ слад-
кого и нѣсколько зеренъ горькаго миндаля, раз-
вести бутылкой кипяченой воды, процѣдить, вы-
жать, еще разъ протолочь, развести другою бутыл-
кой, всыпать сахаръ, размѣшать и охладить. 

4 2 8 . Глинтвейнъ. 
Полбутылки столоваго краснаго вина влить въ 

кастрюлю, добавить ІѴа стакана воды, столько же 
рома, положить по вкусу сахару, 18 штукъ гвоздики, 
кардамона, кусочекъ ванили и корицы, вскипятить, 
разлить въ стаканы и подавать горячимъ. Или: 3 
стакана воды, бутылку столоваго краснаго вина, 
по вкусу сахару, 25 штукъ гвоздики, кардамону, 
корицы въ палочкахъ, мускатный орѣхъ, бутылку 
рому (или коньяку), хорошенько прокипятить. Газ-
лить горячимъ въ стаканѣ и подавать. Для желаю-
щихъ подаютъ по кусочку лимона. 

4 2 9 . Вино изъ фруктовъ и меда. 
Зрѣлую ягоду растираютъ и выжимаютъ сокъ, 

прибавляютъ воду и медъ подвергаютъ броженію. 
Къ ягодамъ киелымъ (смородина, вишни и друг.) 
на 1 мѣру прибавляется 6 частей воды и 2 части 



меда—патоки, къ сладкимъ (крыжовникъ, малина, 
черника, земляника) 3 части воды и 1 ч. меду; все 
хорошо перемѣшивается, вливается въ посуду, по-
крываемую бумагой съ проколотыми шиломъ или 
иглой дырочками и ставится въ сухое, прохладное 
мѣсто. Черезъ нѣсколько дней начинается броженіе, 
что узнается по слабому шипѣнію. Чѣмъ холоднѣе 
мѣсто, тѣмъ долѣе вино бродитъ; по окончании бро-
женія, мѣсяца черезъ 3, прежде мутная жидкость 
дѣлается прозрачною. Когда жидкость сдѣлается 
совершенно чистою—вино готово и его сливаютъ 
въ бутылки или другую посуду, хорошо закупори-
ваюсь, чтобы не выдохлось и сохраняюсь въ хо-
лодномъ мѣстѣ. 

4 3 0 . Морсъ изъ клюквы. 
Лучшій и душистый клюквенный морсъ полу-

чается изъ промороженныхъ ягодъ, который про-
тираюсь съ неболыпимъ количествомъ воды. Сокъ 
кипятятъ съ жидкимъ сахарнымъ сиропомъ, кла-
дутъ 1—2 сырыхъ бѣлка, немного ванили. Вскипя-
тивъ морсъ, процѣживаютъ и разливаюсь. 

431. Суточный квасъ. 
16 фунтовъ кусковъ ржаного хлѣба, сушеннаго 

оставшагося хлѣба положить въ кадку, влить че-
тыре ведра кипятку, покрыть чистою скатертью, 
дать простоять 8 часовъ. Потомъ слить чистый 
квасъ въ другую кадку, положить полтора стакана 

хорошихъ дрожжей, 4 фунта сахарнаго песку и 
одинъ лимонъ, нарѣзанный ломтиками, безъ зерѳнъ. 
Дать простоять еще 8 часовъ, потомъ разлить въ 
бутылки, процѣживая сквозь кисею, кладя по изю-
менкѣ, закупорить плотно,-поставить въ кухню, гдѣ 
и держать, пока не начнется броженіе, около 8 — 
10 часовъ. 

432. Русскій квасъ, 

10 фунтовъ ржаной муки, столько-же овсяной и 
ячменной, смѣшатьл вмѣстѣ, развести кипящею во-
дою въ жидкую массу, которую вставить въ лег-
кую печь на 3—4 часа, часто помѣшивая, пока не 
дойдетъ до густоты сметаны, тогда растворить это 
тѣсто теплою водою въ количествѣ 75 бутылокъ, 
бросить полгорсти сухой мяты, столько-же изюму и 
ложки двѣ жидкихъ дрожжей, смѣшанныхъ въ тѣ-
сто съ пшеничного мукою и не накрывая оставить 
бродить въ тепломъ мѣстѣ. Когда, по истеченіи 
двухъ сутокъ, начнется броженіе, процѣдить сквозь 
сито, слить въ. деревянную посуду и вынести въ 
погребъ. Черезъ 2—3 дня разлить въ бутылки, за-
купорить, а по истеченіи 8 дней можно употреблять. 



ОТДЪЛЪ XV. 

Меню обѣдовъ. 
Бульонъ 1. 
Пельмени мясные 279. 
Капуста цвѣтная 149. 
Пломбиръ абрикосовый 363. * 

* * 

Борщъ обыкновенный 25. 
Каша гречневая 170. 
Вымя 56. 
Творожники 373. 

* * 

Супъ жульенъ 4. 
Пирожки блинчатые 241. 
Ростбифъ 42. 
Парфе земляничное 362. 

* * 
ж 

Щи зеленыя 24. 
Каша пшенная 177. 
Гіоросенокъ жареный 63. 
Желе ералашъ 344/2. 

* * 
* 

Ботвинья 28. 
Форшмакъ 88. 
Каша гурьевская 174. 

* * 

Борщъ малороссійскій 96. 
Котлеты телячьи отбивныя 79. 
Драчена 313. 

* * _ * 
Суцъ куриный. 
Помидоры фаршированные 59. 
Сальникъ 60. 
Желе тѣневое (мраморное) 347. 

Свекольникъ 30 или 378. 
Пилавъ 76. 
Кисель ягодный 336/2. ж ж 

X* 
Щи лѣнивыя 19. 
Солонина 70. 
Цыплята подъ бѣлымъ соусомъ. 
Компотъ изъ овощей и фруктовъ 339. 

* * 
X* 

Окрошка 29. 
Колдуны 278. 
Соусъ шпинатный 168. 
Кремъ брюле 349. * ж _ * 

Супъ раковый 14. 
Паштетъ изъ телятины 236. 
Мороженое вишневое 354. 

* . * 

Щи кислыя 20. 
Зразы 52. 
Голуби жареные 107. 
Пирогъ воздушный яблочный 371. ж ж * 
Супъ гороховый съ ветчиной и со-

сисками 8. 
Баранина жареная 71. 
Капуста брюсельская 150. 
Варли 316. 

ж ж 
Уха 39. 
Караси въ сметанѣ 129. 
Ножки телячьи жареныя 82. 
Вареники съ вишнями 277. 

Галушки 270. 
Котлеты бараньи отбивныя 74. 
Заяцъ 62. 
Кремъ заварной 351. 

* ж * 

Солянка мясная 27. 
Цыплята жареные 97. 
Компотъ грушевый 338/1. 

* 

Супъ съ фрикадельками 12. 
Котлеты свиныя 65. 
Груши земляныя 153. 
Желе апельсинное 345. 

* * 
ж 

Похлебка русская 23. 
Голубцы 57. 
Пломбиръ чайный 366. 

* * 
ж 

Разсольникъ 22. 
Рѣпа фаршированная 58. 
Кура подъ бѣлымъ соусомъ 93. 
Мороженое сливочное орѣховое 357. 

ж * 
Лапша 267. 
Языкъ говяжій 53. 
Пудингъ изъ вишень 262. 

Солянка рыбная 37. 
Котлеты рисовыя 181. 
Осетрина жареная 116. 
Кисель яблочный 337. 

* ж ж 
Щи постныя 33. 
Котлеты картофельныя 145. 
Паштетъ изъ рыбы 245. 
Оладьи 314. 

Похлебка постная 32. 
Навага 135. 
Лещъ съ кашей 126. 
Взваръ малороссійскій 340. 

* ж * 
Бульонъ грибной 31. 
Растегаи постные 244. 
Котлеты рыбныя 133. 
Муссъ клюквенный 358. 

* * 
* 

Борщъ постный 34. 
Форшмакъ постный 137. 
Хворостъ постный 323. 



Предметный указатель. 
Артишоки 166. 
Баба: изъ ржаныхъ сухарей 303. 

миндальная 302. 
„ скороспѣлая 304. 

Бабка съ фаршемъ 268. 
Баранина: жареная 71. 

„ тушеная 72. 
Безе 317. 
Бекасы жареные 111. 
Бефъ а л а Строгановъ 49. 
Блинчики 286. 
Блины: гречневые 281. 

гречневые сдобные 282. 
„ гречне-пшеничные 284. 
„ пшеничные 283. 
„ съ припекомъ 285. 

Битки со сметаною 48. 
Бифштексъ 45. 
Борщъ: малороссійскій 96. 

„ обыкновенный 25. 
„ постный 34. 

Ботвинья 28. 
Брусника моченая 428. 
Буженина 69. 
Бульонъ: 1. 

„ для больныхъ 2. 
грибной 31. 

Брюква: вареная 159. 
„ печеная 160. 
„ фаршированная 58. 

Булки: къ чаю 300. 
„ постныя 301. 
» постныя французскія 292. 
„ сдобны я 294. 

Булочки съ тминомъ 296. 
Бѣлорыбица 114. 

Варенецъ 394. 
Вареники: постные 276. 

„ съ вишнями 277. 
„ съ творогомъ 275. 

Варенье: изъ фруктовъ 402. 
„ изъ ягодъ 401. 

Ватрушки 239. 
Вафли 316. 
Вермишель 267. 
Ветчина вареная 67. 

„ копченая 68. 
Взваръ малороссійскій 340. 
Винегретъ: изъ рыбы 136. 

мясной 87. 
Вино 429. 
Вишни 399. 
Вода сухарная 388. 
Вымя 56. 
Галушки на водѣ 270. 

на молокѣ 271 
Глазировка 334. 
Глазурь узорная 335. 
Глинтвейнъ 428. 
Глухарь жареный 113. 
Говядина: разварная 41. 

я съ лукомъ 41. 
„ тушеная 51. 

Голова телячья 82. 
Голуби жареные 107. 
Голубцы 57. 
Горохъ тертый 155. 
Горчица 418. 
Гренки 21. 
Грибы: 190. 

„ жареные 191. 
сушеные 409—411. 

Грибы тушеные 192. 
Грудинка телячья 78. 
Груши земляныя 153. 
Гусь жареный 104. 
Драчена 313. 
Желе: абрикосовое 342. 

„ апельсинное 345. 
„ барбарисовое 344. 
„ ванильное 343. 
„ ералашъ 344/2. 
„ изъ вина 343/2. 
„ изъ вишень, земляники, клуб-

ники, клюквы, малины 344/2. 
„ изъ грушъ 342/2. 
„ мадеры 343/2. 
„ кофейное 343/2. 
„ лимонное 345. 
„ мараскиновое 343/2. 
„ маседуанъ 345/2. 
„ сливочное 346. 
„ тѣневое (мраморное) 347. 

Жиръ гусиный—вытопка 105. 
Заготовки 407. 
Замораживаніе 420. 
Заяцъ 62. 
Зелень сушеная 404. 
Зразы 52. 
Индѣйка жареная 106. 
Каплунъ 100. 
Капуста: брюссельская 150. 

„ кислая 38. 
„ красная 148. 
„ рубленая 414. 
„ свѣжая 147. 
„ цвѣтная 149. 
„ шинкованная 413. 

Карамель 406. 
Караси въ сметанѣ 129. 
Карпъ вареный 127. 
Картофель: въ мундирѣ 140. 

„ въ сметанѣ 141. 
„ жареный 142. 
„ печеный 146. 
„ сушеный 408. 

Каша: гречневая 170. 

Каша: гурьевская 174. 
„ изъ перловыхъ крупъ 176. 
„ манная 172. 
,, „ на миндальномъ мо-

локѣ 173. 
„ пшенная 177. 

„ молочная 178. 
„ рисовая на молокѣ 180. 
„ тыквенная 163. 
„ ячневая 182. 
„ „ на молокѣ 183. 

Квасъ 431 и 432. 
Кисель: барбарисовый 336/2. 

„ вишневый 336/1. 
„ земляничный 336/2. 
„ клюквенный 336/2. 
„ кофейный, шоколадн. 336/2. 
„ крыжовничный 336/2. 
„ овсяный 381. 
„ смородиновый 336/2. 
„ яблочный 337. 
„ ягодный 336/2. 

Клецки: манныя 274. 
„ на бульонѣ 273. 
„ на водѣ 272. 
„ на молокѣ 273. 

Клонсъ 46. 
Колдуны 278. 
Колобки 288. 
Кольца миндальныя 333. 
Компотъ: грушевый 338/1. 

„ изъ сливъ, яблокъ, пер-
сиковъ, дыни, смородины, 
крыжов., земляники 338/2. 

„ изъ овощей и фруктовъ 339. 
Консервы изъ фруктовъ и ягодъ 403. 
Копченіе 421. 
Коржики 324. 
Котлеты: бараньи отбивныя и рубле-

ныя 74 и 73. 
„ картофельныя 145. 
„ куриныя 95. 
„ пожарскія 96. 
„ постныя 134. 
„ рисовыя 181. 



Котлеты: рыбныя 133. 
„ рубленыя 47. 
„ свиныя 65. 
„ телячьи отбивныя 79. 
„ „ рубленыя 80. 

Кофе: 419, 423, 424. 
„ вегетаріанскій 389. 
я пшеничный, овсяный 390. 

Кремъ: апельсинный 348. 
„ брюле 349. 
„ ванильный 350. 
„ заварной 351. 
„ земляничный, малиновый, 

персиковый, яблочный, абри-
косовый 350/2. 

„ кофейный и шоколадн. 350/3. 
„ миндальный 352. 

орѣховый 352/2. 
„ пуншевый 353. 

Крендели: выборгскіе 298. 
„ постные. 
„ сахарные 297. 

Кресъ-салатъ 202. 
Крупенникъ 171. 
Кукуруза 165. 
Кулебяка изъ рыбы 235. 
Куличъ 305. 
Кура: вареная 91. 

„ жареная 92. 
„ подъ бѣлымъ соусомъ 93. 

Курникъ 237. 
Куропатки жареныя 108. 
Кутья рождественская. 
Лапша 267. 
Лапшевникъ 269. 
Латукъ 202. 
Лещъ съ кашей 126. 
Линь 128. 
Лососина жареная 117. 
Майонезъ 221. 

„ изъ куры 94. 
Макароны вареныя 265. 

„ запеченыя 266. 
Мармеладъ 405. 
Масло 397. 

Масло раковое 139. 
Мозги телячьи 86. 
Молоко 391. 

„ миндальное 224. 
Мороженое вишневое 354. 

„ изъ смородины, малины, 
земляники, 354/2. 

„ сливочное, ванильное 355. 
„ кофейное 356. 
„ орѣховое 357. 
„ шоколадное 356/2. 

фисташковое 357/2. 
Морсъ 430. 
Мурцовка 40. 
Муссъ: изъ какао 359/2. 

„ изъ ягодъ и фруктъ 358/2. 
„ клюквенный 358. 
„ кофейный 359. 
„ орѣховый 360. 
„ сливочный 361. 

чайный 359/2. 
Мясо жареное 43. 
Навага 135. 
Нога телячья 77. 
Ножки телячьи вареныя 83. 

„ „ жареныя 82. 
Овощи—отваръ 376. 
Овсянка 175 и 382. 
Огурцы свѣжіе 201. 

„ соленые 415. 
Окуни. жареные 130. 

„ съ хрѣномъ 131. 
Окрошка 29. 
Оладьи 314. 

„ изъ манныхъ крупъ 315. 
Омлетъ 189. 
Оршадъ 427. 
Осетрина жареная 116. 

„ съ хрѣномъ 115. 
Парфе земляничное 352. 

„ ягодное и фруктовое 362/2. 
Пастернакъ со сметаною 164. 
Пасха творожная 374. 

„ „ съ миндалемъ375. 
Паштетъ изъ дичи 238. 

Паштетъ: изъ рыбы 245. 
„ изъ телятины 236. 

Пельмени безъ мяса 280. 
„ мясные 279. 

Перепелки жареные 109. 
Печенка телячья 81. 
Печеніе лимонное 325. 
Пилавъ 76. 

„ изъ телятины 84. 
Пирогъ: воздушный яблочный 371. 

для людей съдурнымъ пи-
щевареніемъ 385. 

„ изъ кислаго тѣста 230. 
„ постный съ гречневой ка-

шей и селедкой 250. 
сладкій постный 318. 

„ слоеный сладкій 319. 
„ со свѣжими грибами 231. 

съ визигою, рисомъ, яйца-
ми и рыбою 229. 

„ съ гречневой кашей и гри-
бами 232. 
съ зеленымъ лукомъ и 
яйцами 234. 

„ съ морковью и яйцами 233. 
„ съ мясомъ и яйцами 228. 

Пироги постные съ рисомъ, сигомъ, 
грибами, визигою 252. 

Пирожки: блинчатые 241. 
„ жареные 240. 
„ скороспѣлые 242. 

слоеные съ капустою или 
морковью 247. 

„ со свѣжими грибами 248. 
„ съ рисомъ, визигою н яй-

цами 249. 
„ слоеные съ фаршемъ 246. 

Пломбиръ: абрикосовый 363. 
„ миндальный 364. 
„ фисташковый 365. 
„ чайный 366. 

ягодный и фруктовый 
363/2. 

Пляцекъ 311. 
Подливъ шоколадный 226. 

Подливъ ягодный 227. 
Помидоры 416. 

„ въ бутылкахъ 417. 
„ фаршированные 59. 

Пончки съ вареньемъ 320. 
Поросенокъ жареный 63. 

„ со сметаной и хрѣ-
номъ 64. 

Потофе 3. 
Похлебка: отваръ изъ овощей 377. 

„ постная 32. 
„ русская 23. 

Почки телячьи 85. 
„ тушеныя 55. 

Провансаль 210. 
Простокваша 393. 
Пряники: англійскіе 331. 

„ изъ ржаной муки 326. 
„ сухой малины 328. 

„ имбирные 332. 
„ медовые 327. 
„ орѣховые 330. 
„ шоколадные 329 -

Пудингъ: изъ бѣлаго хлѣба 253. 
„ „ вишень 262. ь 

„ „ гречневыхъ крупъ 256. 
„ „ картофельной муки 254 

„ манной крупы 259. 
„ „ пшена 255. 
„ „ ржаного хлѣба 252. 

„ риса 258. 
„ „ саго 264. 
„ в смоленскихъ крупъ 257 
„ я творога 260. 
„ „ яблокъ. 
„ шоколадный 263. 

Пулярка 100. 
Пшеница 383. 
Пюре: изъ живности 10. 

„ мучнистыхъ продуктовъ 
11. 

„ „ чечевицы 158. 
„ картофельное 143. 
„ постное 144. 

Пышки: заварныя 312. 



Пышки съ вареньемъ 321. 
Размазня 179. 
Разсольникъ 22. 
Раки 138. 
Растегаи: 243. 

„ постные 244. 
Рисъ отварной 384. 
Ростбифъ 42. 
Рубцы 61. 
Рулеты 44. 
Рѣпа: вареная 159. 

„ печеная 160. 
» фаршированная 68. 

Р'.бчики жареные 110. 
Сабайонъ 225. 
Салатъ: изъ бѣлыхъ бобовъ 199. 

» груздей и рыжиковъ 205 
„ „ капусты 196. 
» „ кислой капусты 197. 
» » свеклы 200. 
» „ спаржи 198. 

„ цвѣтной капусты 197. 
картофельный 204. 

» со сметаною 203. 
Сальникъ 60. 
Свекольникъ 30 и 378. 
Свинина вареная 66. 
Сигъ разварной 124. 
Сливки 392. 
Смалецъ гусиный—вытопка 105. 
Сметана 395. 
Солонина 70. 
Солянка мясная 27. 

» рыбная 37. 
Сосиски 89. 
Соусъ: бѣлый 206. 

» » къ рыбѣ 208. 
горчичный 219. 

„ для селедки 220. 
грибной 214. 
изъ бобовъ. 

» изъ брюквы 161. 
„ изъ зеленаго горошка 154. 
„ изъ земляники 222. 
„ изъ кислой капусты 152. 

Соусъ:изъ клюквы 223. 
„ изъ луку 213. 
„ изъ малины 222. 
„ изъ рѣпы 161. 

изъ свеклы 169. 
„ изъ свѣжей капусты 151. 
и изъ свѣжихъ грибовъ 194. 

изъ сморчковъ 195. 
изъ сушеныхъ грибовъ 193. 

„ изъ хрѣна 217. 
красный 207. 

къ рыбѣ 209. 
„ къ холодному жаркому 218 

лимонный постный 212. 
» „ скоромный 211. 

гл » помидоровый 215. 
„ сметанный 216. 

шпинатный 168. 
Спаржа 167. 
Стерлядь: жареная 119. 

„ по-русски 118. 
Судакъ: жареный 123. 

заливной 122. 
„ разварной 121. 

Супъ гороховый или чечевичный 
379. 

Супъ гороховый съ ветчиной и со-
сисками 18. 

Супъ: жюльенъ 4. 
» изъ винныхъ ягодъ 18. 
„ изъ сухихъ ягодъ 15. 
„ изъ черники 17. 
» куриный 8. 
„ молочный 16. 
„ пюре 9. 
» раковый 14. 
„ съ клецками 5. 
„ съ лапшею 6. 
„ съ фрикадельками изъ мяса 12. 
„ изъ сырого картофеля 13. 

Суфле: апельсинное 367. 
ванильное 368. 

„ заварное по-русски 369. 
я лимонное 367. 
„ шоколадное 370. 

ле яблочное 371. 
ари 295. 
ъ творожный 398. 
югъ 396. 
южники 373. 
рева жареные 112. 
•ъ: бисквитный 306: 

изъ грецкихъ орѣховъ 310: 
малиновый 309. 
песочный 307. 
сливочный 308. 

ка 132. 
за жареная 162. 
я 40. 
і: дикія 103. 

жареныя 101. 
фаршированныя 102. 

39. 
іль зеленая 156: 
ель разварная 120. 
шмакъ: 88 

„ постный 137. 
гюръ 90. 
кты сушеныя 404. 
5ъ: англійскій 293. 

бѣлый постный 290. 
вегетаріанскій 386. 
изъ овсяной муки 387-
пеклеванный 289. 
ситный заварной 291. 
черный 287. 

Хворостъ 322. 
„ почетный 323. 

Цикорій 202. 
Цыплята въ рисѣ 98. 

„ жареные 97. 
„ подъ бѣлымъ соусомъ 99. 

Чай 422. 
Четки сладкія 372. 
Шашлыкъ 75. 
Шоколадъ 426. 
Щука по еврейски 125. 
Щи зеленыя 24. 

„ кислыя 20. 
„ лѣнивыя 19. 
„ съ капустой 380. 
„ постныя 33. 
,, „ со снятками 35. 

Яблоки моченыя 404. 
Ягоды 400. 

„ сушеныя 404. 
Языкъ: говяжій 53. 

„ копченый 54. 
Яйца: въ крутую 186. 

„ въ мѣшечкѣ 185. 
„ въ смятку 184. 
„ сохраненіе 419. 
„ фаршированныя 188. 

Яичницы: болтушка ^ 
„ глазунья > 187. 
„ сборныя I 
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