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П Р Е Д И С Д О В І Е . 

Составляя нашу поваренную книгу подъ на-
званіемъ „Домаишій етолъ", мы имѣли въ виду, 
во первыхъ, избавить хозяекъ отъ придумыванья 
обѣдовъ на каждый день, а во вторыхъ сдѣлать 
ее возможно дешевой и доступной для большин-
ства семействъ. 

По разнообразно цомѣщеннщхъ въ ней блюдъ, 
она положительно не устуиаетъ дорогимъ изда-
ніямъ подобнаго рода. Такъ, мы включили въ нее 
105 судовъ, 107 вторыхъ блюдъ, 96 жаркихъ, 
29 пироговъ, столько же салатодъ и соусовъ и 
111 пирожныхъ. Эти цифры сами по себѣ на 
столько убѣдительны, что не нуждаются въ ком-
жентаріяхъ. 

Книга состоитъ изъ 6 отдѣловъ: 1) суиовъ* 
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2) вторыхъ блюдъ, В) жаркихъ, 4) пироговъ, 5) са-
латовъ и соусовъ и 6) пирожныхъ. 

Въ каждомъ отдѣлѣ нумерація начинается съ 
единицы и идетъ въ восходящемъ порядкѣ, вслѣд-
ствіе чего легко можетъ случиться, что въ одномъ 
обѣдѣ, напр., встрѣтятся два одинаковыхъ номера, 
положимъ 49; тогда сообразно съ тѣмъ, при ка-
комъ блюдѣ помѣщенъ №,—объясненія на него 
надо искать въ соотвѣтствующемъ отдѣлѣ книги. 
Если № 49 будетъ, напр., при второмъ блюдѣ— 
то его слѣдуетъ искать въ отдѣлѣ 2-хъ блюдъ; 
если-же онъ значится при В-мъ блюдѣ, то объ-
ясненіе на него можно найти въ отдѣлѣ жаркихъ* 

Меню обѣдовъ въ книгѣ, какъ для скоромнаго 
такъ и для постнаго стола, состоитъ изъ 4-хъ 
блюдъ, при чемъ праздники отмѣчены большею 
изысканностью стола. Въ годовые-же праздники 
мы позволили себѣ назначить 5 блюдъ, но при* 
этомъ необходимо имѣть въ виду, что хозяйки, по 
желанію, всегда могутъ выкинуть то или другое* 
блюдо, пе нарушая этимъ цѣльности обѣда. 

Спеціальнымъ составленіемъ завтраковъ и ужи-
новъ мы не занимались, ибо въ этомъ случаѣ хо-
зяйки могутъ руководствоваться всѣмъ отдѣломъ-
2-хъ блюдъ. 

Затѣмъ, при составлены обѣдовъ, мы, главг-
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нымъ образомъ, обращали вниманіе на возмож-
ность доставать провизію по сезону. 

Порціи у насъ разсчитаны на 6 ^еловѣкъ, но 
если понадобится готовить на большее число обѣ-
дающихъ, то само собою разумѣется, что ихъ слѣ-
дуетъ увеличить пропорціонально-

Для того, чтобы столъ обходился дешевле, хо-
зяйки должны имѣть провизію въ достаточномъ 
количествѣ и закупать ее во время. О сбереженіи 
провизіи на время лѣтнихъ жаровъ ,у насъ сдѣ-
лано указаніе въ своемъ мѣстѣ книги, 

Легчайшій способъ измѣренія провизіи—стака-
нами, кружками, чашками и ложками. Этому измѣ-
ренію мы и придерживались въ нашей книгѣ. 
Каждая хозяйка можетъ установить для себя разъ 
на всегда мѣру вѣса означенной посудой, но при 
этомъ предварительно нужно вывѣсить ее, а по* 
томъ наполнять поочередно круяой, мукой, сахар-
нымъ пескомъ ит. д. и занести на табличку. Масло, 
уксусъ и горчица измѣряются просто столовой или 
чайной ложкой; количество же дрожжей мы опре-
дѣляемъ, какъ обыкновенно чиоломъ копѣекъ. 

Хозяйки найдутъ въ нашей книгѣ оригиналь-
ный способъ приготовленія пасхи и куличей, а 
также копченія, соленія, мяса и рыбы и рецептъдля 
приготовленія кваса. 
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Въ заключеніе считаемъ необходимыми замѣ-
тить, что въ книгѣ у насъ помѣщены одни только 
указанія, какъ приготовлять обѣды, т. е. въ ней 
нѣтъ никакихъ совѣтовъ объ устройствѣ кухни и 
ея принадлежностей. Это мы дѣлаемъ потому, что 
каждая хозяйка, держитъ кухню сообразно своимъ 
средствамъ и потому, всѣ совѣты въ этомъ от-
ношеніи были бы совершенно излишни. 

Не распространяемся также о соблюденіи въ 
кухнѣ чистоты и опрятности, какъ о вещахъ такжб 
хорошо извѣстныхъ хозяйкамъ. Вдаваясь-же въ 
такія подробности, мы увеличили-бы только объемъ 
книги, a вмѣстѣ съ тѣмъ и ея цѣну:—тогда она 
не удовлетворяла-бы нашей прямой цѣли. 

Составительницы: А. Толивѣрова. 
А. Сальникова. 



О Г Л А В Л Е Н І Е . 

О Т Д Ѣ ' Л Ъ I. 

С у п ы . 

1. Чисты! бульонъ. 
2. Супъ съ кореньями и телячьими фрикаделями. 
3. Сулъ съ колдунами. 
4. Супъ съ манными клецками, 
5 . ЛОМОЕОСОВСКІЯ щ и . 
6. Супъ съ грибными ушками. 
7. Сулъ съ рисовыми фрикаделями. 
8. Супъ съ пельменями. 
9. Борзцъ малороссійскШ, 

10. Супъ съ картофельными клецками. 
И. Лѣвивыя ЩИ. 
12. Супъ съ вермишелью. 
13. Супъ съ заварными клепками. 
14. Сувъ съ мясными ушками. 
15. Щя съ копченой грудинкой. 
16. Сръ-вюре гороховое съ ветчиной. 
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17. Супъ изъ курицы. 
18. Молочная лапша. 
19. Разсольникъ. 
20. Селянка съ осетриной. 
21. Судъ à la toxtue. 
22. Супъ съ клецками изъ телячьей печенки. 
23. Супъ Juliènne изъ консервовъ. 
24. Супъ съ картофелемъ и кореньями. 
25. Супъ изъ сухихъ грибовъ со сметаной. 
26. Бульонъ съ рисомъ. 
27. Супъ изъ гусиныхъ потроховъ. 
28. Гороховое пюре (безъ ыяса) съ гренками. 
29. Бѣлый валахскій супъ. 
30. Супъ съ перловой крупой. 
31. Лапша мясная. 
32. Молочный супъ съ саго. 
33. Кислыя щи съ гренками изъ гречневой каши. 
34. Борщъ съ сосисками. 
35. Костно-говяжій супъ. 
36. Супъ изъ тапьека съ курицей. 
37. Уха изъ налима. 
38. Супъ изъ дичи прозрачный. 
39. Сулъ со смоленскою крупою. 
40. Супъ съ мяснымъ фарлгемъ. 
41. Супъ съ омлетками. 
42. Супъ со спаржей и разварными кореньями. 
43. Супъ-пюре изъ рябчиковъ. 
44. Бульонъ съ кореньями.! 
45- Крѣпкій бульонъ въ чашкахъ. 
46. Постный судъ. 
47. Кислыя щи изъ осетровой головизны. 
48. Грибная лапша. 
49. Сулъ изъ свѣжихъ снѣтковъ. 
50. Постный супъ изъ грибовъ съ перловой крупой. 
51. Супъ съ куриными фрикаделями. 
52. Супъ съ литовскими гренками. 
£3. Супъ съ аморетяаыи. 
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54. Бульонъ съ гренками пзъ смоленской крупы. 
55. Красный супъ съ кулебякой пзъ рыбы. 
56. Супъ съ брюнетками. 
57. Супъ съ каштанами. 
58. Уха изъ разной рыбы. 
59- Бураки по хохлацки. 
60. Аиглійскій супъ. 
61. Супъ французскій прозрачный-
62. Еалья. 
63. Борщъ изъ карасей съ гречневой кашей въ горпіаѣ. 
64. Борпхъ съ селедкой. 
65. Кислыя щи съ трибами. 
66. Нѣмецкій супъ съ черными сухарями и яйцами. 
67. Супъ съ мясными фрикаделями. 
68. Супъ съ клецками изъ сухарей. 
69. Супъ съ разварнымъ саго. 
70. Молочный супъ съ вермишелью. 
71. Супъ съ русскими гренками. 
72. Бульонъ съ грибными пирожками. 
73. Супъ-пюре картофельный. 
74. Корэлевскій супъ, 
75. Борщъ съ помидорами. 
76. Супъ испанскій съ пармезаномъ. 
77. Супъ экономическій. 
78. Щи Александринъ. 
79. Супъ изъ черники. 
80- Крупеня грибная. 
81. Постный борщъ. 
82. Постяыя щи со снѣтками. 
83. Грибная селянка. 
84 Постныя щи съ трибами. 
S5- Дольскія зеленыя щи съ фаршированными яііцами. 
86. Бульонъ съ раковымъ фаршемъ и фрикаделями. 
87. Супъ изъ спаржи. 
88. Зелены я щп изъ щавеля и шпината. 
89. Похлебка à la minute. 
90. Супъ съ клецками изъ раковъ. 
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01. Супъ со свѣжимъ зеленымъ горошкомъ. 
92. Раковый супъ. 
93. Супъ изъ телятины. 
94. Бульонъ съ бишкоктомъ. 
95. Супъ-пюре изъ фасоли. 
96. Супъ-пюре изъ помидоровъ. 
97. Ботвинья. 
98. Окрошка. 
99. Супъ изъ свѣжи-хъ грибовъ. 

100. Молочный супъ съ мерингою. 
101. Грибной бульонъ съ колдунами изъ кислой капусты. 
102. Постный раковый супъ. 
103. Щи изъ сафоя. 
104. Супъ съ брюсселями и фрикаделями. 
105. Pôt au feu. 

О Т Д Ѣ Л Ъ I I 

Пироги, пирожки и принадлежности къ супу. 

1. Пирожки съ яйцами и вязигою. 
2. Лирогъ съ капустой и-яйцами. 
3. Растеіаи. 
4. Кулебяка съ вязигой, яйцами и развой рыбой. 
5. Сырники. 
6. Малороссійскія галушки. 
7. Даштетъ изъ рябчиковъ. 
8. Слоеные пирожки съ мозгами. 
9. Паштстъ изъ молочныхъ блиновъ съ говядиной и яйцами. 

10. Паттетъ изъ курицы съ яйцами. 
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11. Ватрушка по польски. 
12. Слоевые пирожки съ говядиной и яйцами. 
13. Блины красные. 
14. Пирогъ съ тречневой кашей и селедкой. 
15. Пирожки скороспѣлки. 
16. Витушка грибная. 
17. Постный пирогъ съ грибами и рисомъ или вязпгою, 
18. Кулебяка изъ рыбы. 
19. Постная кулебяка съ сигомъ и рисомъ или грибами. 
20. Пирогъ съ курицей и рисомъ. 
21. Струдель. 
22. Пирогъ съ морковью и яйцами. 
23. Vol au vent. 
24. Рулеты. 
25. Варенники съ капустой. 
26. Растегаи изъ груздей или рыбы. 
27. Сладкій пирогъ со сливами: или свѣжими ягодами. 
28. Сметанный пирогъ или пирожки со свѣжими грибами. 
29. Греческіе пирожки.. 

О Т Д Ѣ Л Ъ I I I . 

Вторыя блюда. 

1. Заливная стерлядь. 
2. ІІоіьскій билосъ. 
3. Ризотто. 
4. Макароны по итальянски. 
5. Разсольникъ изъ почекъ. 
6. Холодный судакъ. 
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7. Фаршированная рѣпа. 
8- Майонезъ изъ разной рыбы. 
9. Бульонъ съ соусомъ изъ хрѣна. 

10. Фаршированная капуста. 
11. Монастырскій винегретъ. 
12. Котлеты изъ гречневой каши. 
13. Заливной судакъ. 
14. Разварной сигъ съ яйцами, 
15. Рыбный винегретъ. 
16. Пилавъ. 
17. Сосиски съ картофельнымъ пюре. 
18. Разварная говядина съ кисло-сладкимъ соусомъ и*ъ бѣлой 

капусты. 
19. Ветчина съ горошкомъ. 
20. Фрптто-мисто. 
21. Малосольная осетрина съ хрѣномъ. 
22. Макароны запеченныя съ вареной говядиной, лицами и сы-

ромъ, 
23. Рагу пзъ баранины. 
24. Форшмакъ пзъ мяса, картофеля и селедки. 
25. Заливное изъ телячьей головки. 
26. Гречневая каша поджаренная четыреугольнпками. 
27. Расовыя котлеты съ грибнымъ соусомъ. 
28. Сальнпкъ. 
29. Сборный винегретъ. 
30. Macaroni col zugo (по римски). 
31. Заливное пзъ рыбы, 
32. Курица, злпеченая въ формѣ съ рисомъ и сыромъ. 
33. Толкачики. 
34. Лососина съ горчичяымъ соусомъ. 
35. Доджареныя яйца. 
36. Винегретъ изъ трески. 
37. Заливное изъ осетрины. 
38. Маринованная лососина. 
39. Разварная форель съ капорцами и оливками. 
40. Заливное изъ дичи. 
41. Постный форшмакъ изъ риса, картофеля и селедки. 
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42. Картофельныя котлетки съ грибнымъ или кисло-сладкимъ 
соусомъ. 

43. Макароны съ грибами. 
44. Окуни холодные съ хрѣномъ. 
45. Грибныя котлеты съ горошкомъ. 
46. Яичница въ скорлупѣ. 
47. Послушникъ. 
48. Лапшевникъ. 
49. Стофатто. 
50. Саксонки. 
51. Б ульи съ соусомъ пзъ свеклы. 
52. Сосиски съ капустой. 
53. Матлотъ. 
54. Бульи съ картофелемъ въ сметанѣ. 
65. Дловъ съ курицей или бараниной. 
56. Русскій билосъ. 
57. Рѣпа по деревенски. 
58. Картофельныя каплюшки. 
59. Крупеникъ. 
60. Запеченыя макароны. 
61. Долма. 
62. Шведскій салатъ. 
63. Лини заіивные. 
64. Гороховое пюре. 
65. Лостныя котлеты изъ гречневой каши. 
66. Окорокъ ветчины. 
67. Заливное изъ телятины. 
68. Бульи съ соусомъ piquante. 
69. Корюшка маринованная. 
70. Бульи съ бельгійскимъ соусомъ» 
71. Шппнатъ со сливками, яйцами и гренками. 
72. Карбонадъ съ бельгійскимъ соусомъ. 
73. Бульи съ польсішмъ соусомъ. 
74. Шарлотъ. 
75. Шпинатъ съ булкой, моченой въ молокѣ и обжаренной, 
76. Бульи съ соусомъ изъ фасоли. 
77. Бульи со сморчками. 



XI г 

78. Мясной винегретъ. 
79- Фрикасе изъ телятины. 
80. Гаши. 
81. Галушки малороссійскія. 
82. Котлеты, запеченыя въ формѣ съ рисомъ. 
83. Вереіцага, глазатка. 
84. Творожнички. 
85. Турецкіе бобы съ соусомъ. 
86. Спаржа. 
87. Соусъ изъ зелеяаго гороха. 
88* Маседуанъ изъ овощей. 
89. Соусъ изъ почекъ. 
90. Пряженцы. 
91. Молодой картофель въ сметанѣ. 
92. Фасоль съ гренками. 
93. Жареные свѣжіе грибы. 
94. Селянка. 
95. Артишоки подъ бѣлымъ соусомъ. 
96. Морковь по фламандски. 
97. Фаршированные раки. 
98. Рыбныя котлеты. 
99. .Крутая гречневая каша, обжареная въ маслѣ. 

100. Разсыпчатая каша на грибномъ бульонѣ. 
101. Селедка по польски. 
102. Цвѣтная капуста. 
103. Майонезъ изъ цыплятъ. 
104. Сазанъ съ цвѣтной капустой. 
10. Солонина съ гороховымъ пюре. 
106. Морковь, рѣпа и капуста съ молочнымъ соусомъ. 
107. Норосенокъ съ хрѣномъ. 
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Ж а р к і я. 

1. Жареная индѣйка. 
2. Говядина по вѣнски. 
3. Жареные рябчики. 
4. Тетеревъ жареный. 
5- Свиныя котлеты отбивныя. 
6. Жаркое говяжье. 
7. Котлеты телячьи рубленыя. 
8. Жареное кускомъ мясо. 
9. Жареныя куры. 

10- Мясныя котлеты рубленныя. 
11. Гусь жареный. 
12. Отбивныя телячьи котлеты. 
13. Куропатка жареная. 
14. Котлеты бараньи отбивныя. 
15. Бифштексъ съ анчоусовымъ соусомъ. 
16. Телячья печенка, жареная въ сметанѣ. 
17. Котлетное жаркое. 
18. Жареная задняя часть телятины. 
19. Жареный поросенокъ съ кашей. 
20. Мозги жареные. 
21. Корюшка жареная. 
22. Жареная оленина. 
23. Жареный глухарь. 
24. Жареныя утки. 
25. Жареный лещъ. 
26. Поросенокъ со сметаной и хрѣномъ. 
27. Навага жареная. 
28. Заядъ жареный. 
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29. Ростбифъ. 
30. Клопсъ. 
31. Котлеты битыя, съ морами. 
32. Свѣжій коровій языкъ съ картофельнымъ пюре. 
33. Куриеыя котлеты. 
34. Жареная свинина но польски. 
'35. Жареныя телячьи ножки. 
36. Копченый языкъ съ зеленымъ горошкомъ. 
37. Утка, фаршированная яблоками. 
38. Жареное толстое филе отъ говядины. 
39. Баранина по малороссійски. 
40. Ножки телячьи подъ кислымъ бѣлымъ соусомъ. 
41. Битки со сметаной. 
42. Жареныя подлещики въ сметанѣ или съ кисло-сладкимъ 

соусозіъ. 
43. Жареный карпъ или судакъ. 
44. Жареный лещь съ кашей. 
45. Фрикандо. 
46. Телячьи трубочки. 
47. Сразы. 
48. Фарпшрованныя куры. 
49. Телятина подъ сливками. 
50. Boeuf à la mode. 
51. Золоченое жаркое (куры). 
52. Бланкеты. 
53. Литовскія зразы. 
54. Залцъ по польски. 
55. Галицкіе битки. 
56. Каплунъ по французски. 
57. Жареная буженина. 
58. Утки по французски. 
59. Голуби à la Gambetta. 
60. Гусарское жаркое. 
61. Королевское жаркое. 
62. Датское жаркое. 
63. Золотые караси въ вѣночкѣ 
64. Походное жаркое. 
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65. Котлеты въ папильоткахъ. 
66. Шмуръ-братенъ. 
67. Гамбургскій бифштексъ. 
68. Польскія зразы. 
69. Золоченая телячья грудинка. 
70. Нѣмецкое жаркое. 
71. Французскіе битки. 
72. Шпигованное жаркое. 
73. Бланкеты изъ говядины, 
74. Деревенскіе битки. 
75. Буржуазныя зразы. 
76. Жаркое piquant. 
77. Тирольское жаркое. 
78. Парадный телячій рулетъ. 
79. Армейское жаркое. 
80. Вестфальскія котлеты съ хрѣномъ, 
81. Рулетъ говяжій. 
82. Тушеный карбонадъ. 
83. Фрикандо изъ говядины. 
84. Котлеты Джонъ-Буль. 
85. Шлезвигское жаркое. 
86. Португальское жаркое. 
87. Жаркое съ тушеной капустой. 
88. Гарибальдійское жаркое. 
89. Тушеная говядина. 
90. ІПнельклопсфлейіпъ. 
91. Жаркое по аматерски. 
92. Пожарскія котлеты. 
93. Утка съ каштанами. 
94. Англійское жаркое. 
95. Французское жаркое въ папильоткѣ. 
96. Фаршированный поросенокъ но польски. 

H 
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О Т Д Ѣ Л Ъ Y. 

Салаты, соусы, маринованья и варенья. 

1. Салатъ изъ шинкованной капусты бѣлой или лиловой. 
2. Моченая брусника съ яблоками 
3. Корнишоны. 
4. Горчичный соусъ. 
5. Красный супъ. 
6. Картофельный салатъ. 
7. Маринованные плоды. 
8. Салатъ изъ груздей и рыжиковъ. 
9. Пикули. 

10. Спорный салатъ. 
11. Маринованная фасоль. 
32. Качанная капуста (салатъ). 
13. Бѣлый ванильный соусъ. 
14. Сабайонъ. 
15. Брусничное варенье. 
16. Моченая морошка. 
17. Салатъ андивъ. 
18. Салатъ изъ цикоріи. 
19. Маринованная смородина, вишни и крыжевникъ. 
20. БѣлыГт кислый соусъ. 
21. Салатъ изъ цпкоріи, свеклы и соленыхъ огурцовъ. 
22. Зеленая фасоль. 
28. Свѣжій салатъ. 
24. Французскій салатъ. 
25. Салатъ изъ свѣлшхъ о гурцовъ. 
26. Маринованные грибы. 
27. Маринованная цвѣтная капуста. 
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28. Салатъ изъ свѣжей цвѣтной капусты. 
29. Малосольные огурцы. 

О Т Д ѣ Л Ъ Y L 

П и р о ж н о е . 

1. Миндальвыл мазурки. 
2. Королевское мороженное. 
3. Лимонное желе. 
4. Испапскій вѣтеръ. 
5. Компотъ изъ яблоковъ съ черносливомъ. 
6. Клюквенно.миндальный кисель. 
7. Яблочное суфле. 
8. Э«ы. 
9. Компотъ изъ сухихъфруктовъ. 

10. Апельсинное желе. 
11. Подковки. 
12. Кремъ сливочный. 
13. Омлетъ. 
14. Миндально-молочный кисель. 
15. Кольца. 
î6. Пуддингъ изъ чернаго хлѣба съ яблоками. 
17. Тортъ à la Драгомировъ, 
18. Шоколадный кремъ. 
19. Сухія пѣнки. 
20. Пуддингъ сметанный съ сабайоном ъ. 
21. Яблоки съ рисомъ. 
22. Бисквиты со взбитыми сливками. 
23. Пуддингъ изъ творога съ бѣлымъ ванильнымъ соусомъ. 
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24. Рисовый пуддингъ съ сабайономъ. 
25.. Эковошіческія пышки. 
26. Печеныя яблоки съ молокомъ. 
27. Пломбиръ кофейный. 
28. Оладьи съ яблоками. 
29. Слоеный пирогъ съ яблоками или вареньемъ. 
30. Хворостъ. 
31. Кремъ брюле. -
32. красное желе изъ вина. 
33. Снѣжки съ ванильнымъ соусомъ. 
34. Тортъ изъ грецкихъ орѣховъ. 
35. Миндальная вѣнчпки. 
36. Бланманже. 
37. Суфле съ вареньемъ. 
38. Шарлотка-Шеллеръ. 
39. Клюквенный кисель съ молокомъ. 
40. Гурьевская каша. 
41. Кремъ яблочный. 
42. Испанскій вѣхеръ на облаткахъ. 
43. Компотъ изъ апельсиновъ и яблоковъ. 
44. Запеченная манная каша. 
45. Оладьи изъ творога. 
46. Фисташковое мороженное съ грецкими орѣхами. 
47. Мороженное изъ клюквы. 
48. Шоколадный зефиръ. 
49. Клюквенное желе. 
50. Миндальное бланманже. 
51. Арме-риттеръ. 
52. Рисъ съ виномъ. 
53. Холодный рисовый пуддингъ. 
54. Ванильное мороженое. 
55. Пуддингъ изъ картофельной муки съ сабайономъ. 
56. Лимонное печенье. 
57. Апельсинный компотъ съ ромомъ или черноеливомъ. 
58. Пуховичекъ съ сабайономъ. 
59. Скромныя паненки. 
60. Маковникъ. 
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61. Марципанъ. 
62. Бабушкинъ повойникъ. 
63. Щеголихи (вафля). 
64. Яевѣста. 
65. Крѣиль на винѣ. 
66. Хлѣбное печенье. 
67. Тенерифскій пикъ. 
68. Красный рисовый пуддингъ. 
69. Кармелитки. 
70. Оладьи съ яблоками постныя ИЛИ съ вареньемъ. 
71. Ревнивецъ. 
73. Песочное пирожное. 
73. Безе. 
74. Молочные блинчики съ вареньемъ или съ творогомъ. 
75. Сербскій пирогъ. 
76. Хворостъ, крепль. 
77. Компотъ изъ каштановъ. 
78. Версальскій тортъ. 
79. Рисъ съ яблоками. 
80. Компотъ изъ свѣжихъ грушъ. 
81. Гречневая каша съ миндальнымъ молокомъ. 
82. Оладьи на миндальномъ молокѣ. 
83. Лимонное желе съ красньшъ виномъ. 
84. Щеголихи бѣлянкп. 
85. Рыхлые коржики. 
86. Бѣлявочки. 
87. Ларская роза. 
88. Картофельный пуддингъ. 
89. Рисовыя булетки сь шоколаднымъ соусомъ. 
90. Масло по англійски. 
91. Волшебникъ. 
92. Лимонный бисквитъ. 
93. Пуддингъ изъ черныхъ сухарей. 
94. Варенедъ. 
95. Компотъ изъ абрикосовъ. 
96. Простокваша. 
97. Туредкій каймакъ или малоросійскія ряженцы. 
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98. Сладкій сыръ. 
99. Ягодное желе. 

100. Ягодный кисель. 
101. Компотъ изъ ЛіОДЪ. 
102. Ягодное мороженное. 
103. Розовое облачко. 
104. Обсахаренный ягоды и фрукты. 
105. Варепникіі съ чорносливомъ. 
106. Ватрушки съ вареньемъ или яблоками. 
107. Манная каша на миндальноыъ молока. 
108. Маседуанъ изъ фруктовъ. 
109. Каша изъ тыквы, 
110. Розовая каша. 
111. Яблочиый иломбиръ.; 

О Т Д Ѣ Л Ъ V I I 

С м ѣ с ь / 

1. Пасха обыкновенная. 
2. Пасха вареная. 
3. Пасха парадная. 
4. Куличь обыкновенный. 
5- Куличь парадный. 
6. Варенья. 
7- Соленіе и копченіе мяса. 
8. Солеаіе и коичеиіе рыбы. 
9. Приготовлеиіе пшека и сала для жаренья. 

10. Приготовленіе кваса. 
11. Средства сохранять провизію во время лѣта и исправлять 

окисшій брь.онъ. 
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С У П Ы . 





О Т Д Ѣ J tŒ> I . 

Р у п ы , 

№ 1* Чистый бульонъ. 

Говядина для бульона берется бедро, кости оть 
ссѣка, тонкаго и толстаго края, вообще такія части, 
гдѣ болѣе мозговыхъ костей. Для порціи на б чело-
вѣкъ слѣдуетъ взять 4 ф. говядины; перемывъ ее въ 
теплой водѣ, положить въ кастрюлю, налить 15 ста-
кановъ холодной воды поставить на плиту, на легвій 
огонь, давая кипѣть съ одного края и тщательно 
снимая шумовкою поднимающуюся накипь. Если говя-
дина, варящаяся въ бульонѣ не предназначается къ 
употребленію, то самое лучшее ее нарѣзать кусками, 
что даетъ болѣе крѣпкій бульонъ. Такимъ образомъ 
бульонъ долженъ кипѣть часа 4 до готовности* Вдро-
долженіе этого времени не дурно понемногу подбавлять 
холодной воды (со стаканъ, потому что бульонъ выв*, 

Доасашній столъ. і * 



наетъ); это дѣлаетъ бульонъ еще болѣе прозрачными 
Если, въ случай оплошности хозяйки, бульонъ полу-
чится мутный, то слѣдуетъ отделить отъ 2 яицъ 
бѣлки, прибавить въ нихъ ложку холодной воды, 
размѣшать и влить въ бульонъ, давъ хорошенько про-
видеть, причемъ сварившіеся бѣлки поднимутся вверхъ, 
ж процѣдить бульонъ сквозь салфетку. 

Въ случаѣ-же, если и этого окажется недостаточно,, 
нужно опустить въ бульонъ кусочекъ льду, послѣ чего 
онъ уже непремѣвно очистится. Послѣ этого кладутъ 
въ бульонъ соли по вкусу, очищенные и вымытые въ 
водѣ коренья: 1 петрушку, 1 порей, 1 селлерей, 1 мор-
ковь, 1 луковицу, 5 зеренъ перцу, 3 лавровые листка* 

Для любителей подцвѣченнаго, краснаго бульона 
елѣдуетъ коренья нарѣзать толстыми кружками, по-
ложить прямо на горячую плиту и дать съ обѣихъ 
сторонъ зажариться до черна, послѣ чего ихъ сложить 
въ бульонъ. Хорошо также подцвѣчивать луковицей 
въ шелухѣ. Передъ обѣдожъ бульонъ процѣдить, посы^ 
пать въ миску рубленой зелени петрушки и подавать 
на столъ съ слоеными пирожками № 1 или гренками 
обжаревными въ маслѣ и посыпанными сыромъ. 

Получаемый такимъ образомъ бульонъ годенъ для. 
ззриготовленія всевозможныхъ суповъ. 

№ 2. Супъ с ъ разною зеленью, кореньями и фри-
каделями. 

Въ чистый бульонъ № 1* кладутся цѣльныя ко-
ренья, Va моркови, Ѵг селлерея, Va петрушки, 7* 
лорея; кочешекъ цвѣтной капусты разнимается на 
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части; все это перемывается и складываетя въ бульонъ 
Jtè 1. За 7г ч а с а обѣда въ супъ опускаются фрика-
дели, приготовленныя слѣдующимъ образомъ: взять 1 ф. 
самаго мягкаго мѣста телятины, изрубить или истолочь 
въ ступкѣ, размочить въ водѣ и выжать 1 французскую 
булку, 1 яйцо и 1 ложку масла, посолить и посыпать 
перцемъ. Всю эту смѣсь растереть ложкою до глад-
кости, надѣлать катышковъ, величиною съ грѣцкіи 
орѣхъ, обвалять въ мукѣ или толченыхъ сухаряхъ, 
прокипятить въ одѣльно отлитомъ бульонѣ въ маленькой 
кастрюлькѣ; затѣмъ сложить въ миску и налить првс-
готовлеенымъ супомъ. 

Д* з . Супъ съ колдунами. 

На одномъ яйцѣ и одной ложкѣ воды замЗбсить кру-
тое тѣсто, прибавивъ немного соли. Раскатать какъ мож-
но тоньше и надѣлать рюмкой или чашкой кружковъ* 
Потомъ взять 3 столовыя ложки мелко-изрублеинаго 
говяжьяго мяса, протереть сквозь терку небольшую лу-
ковицу, посыпать толченымъ перцемъ, посолить, хоро-
шенько вымѣшать ложкой, надѣлать маленькихъ пирож-
ковъ изъ приготовленныхъ кружковъ тѣста съ этинъ 
фаршемъ, сложить на рѣшето. За часа до обѣда 
опустить ихъ въ кипящій бульонъ № 1 и, какъ только 
они поднимутся кверху, наливать супъ въ миску и по-
давать на столъ. 

J6 4 . Супъ съ манными клецками. 

Вскипятить 3/4 стакана молока съ г/8 ф. чухонскага 



масла, подсыпая понемногу и не переставая мѣшать */8 ф. 
манной крупы; разварить ее; потомъ поставить въ духо-
вую печь минутъ на 5. Остудить, положить 2 желтка, 
2 взбитыхъ бѣлка (можно, кто любитъ, положить муш~ 
ватнаго орѣха), размѣшать и опускать чайной ложкой 
въ соленый кипятокъ. Подавая на столъ, выловить ихъ 
друшлаковою ложкою, опустить въ миску, посыпавъ 
зеленью укропа или петрушки, налить на нихъ буль-
онъ Jfe 1. 

№ 5. Ломоносовскія щи. 

На 2, примѣрно. фунта говядины, надо взять 1 ф* 
гусинаго мяса (какую угодно часть: ножки, грудь, 
спинку и т, п., лишь бы кусокъ былъ жирный) и 2 ф, 
хорошей, рубленной, кислой капусты. Сложить все это 
въ глинянвый горшокъ или луженый чугунъ, посолить, 
налить холодной водой и варить на медленномъ огнѣ, 
лрикрывъ крышкой и отъ времени до времени по-
мешивая, чтобы капуста вездѣ равномѣрно прокипала. 
Когда щи укипятъ, тогда сдѣлать къ нимъ обыкновен-
ную «приправку» изъ муки и масла, а подавая на столъ 
вабѣлить немного сметаной, смѣшанной съ яичнымъ 
зкелткомъ. Гораздо лучше варить капусту вмѣстѣ съ 
товядиной, наливая ихъ непремѣнно холодной, а не 
горячей водой, 

№ 6. Супъ съ грибными ушками. 

На 2 яйцахъи Ѵ/2 стаканѣ муки замѣсить крутое те-
сто, раскатать въ тонкую лепешку, нарѣзать четыреуголь-



никовъ. Фаршъ кънимъ слѣдующій: ^ ф . бѣлыхъсухихъ 
грибовъ отварить въ бульонѣ, мелко изрубить съ 1 
луковицею, обжарить въ коровьемъ маслѣ, посоливъ 
по вкусу. Остудивъ фаршъ, накладывать его на четы-
реугольники изъ тѣста, загибать сперва въ видѣ тре-
угольныхъ пирожковъ, потомъ слѣпить концы и обжа-
рить -въ чухонскомъ маслѣ. Подавать къ столу съ мяс-
нымъ бульономъ № 1, въ который опустить Уз ф. 
нашинкованныхъ, отваренныхъ въ томъ же бульонѣ, 
бѣлыхъ сухихъ грибовъ. 

№ 7. Супъ съ рисовыми фрикаделями. 

Отварить въ водѣ У3 стакана риса, откинуть на дру-
лагъ. Положить въ него отваренныхъ и мелко скрошен-
ныхъ Ѵ2 моркови, */2 петрушки, г/2 порея, у а селлерея, 
У4 рѣпы, прибавить немного телченаго перца, взбить 
1 яйцо, размѣшать хорошенько. Пока масса горяча 
скатать шарики, обвалять въ толченыхъ сухаряхъ, ва 
5 минутъ до обѣда обжарить въ маслѣ на сковородѣ. 
Подавать къ обѣду можно на тарелкѣ отдѣльно или 
опустивъ въ бульонъ № 1. 

№ 8. Супъ съ пельменями* 

Начинка для пельменей приготовляется слѣдующимъ 
образомъ: берутъ 2У2 ф. почечнаго жиру, 2 луковицы. 
Это все рубится какъ можно мельче, посыпается со-
лью и перцемъ. Потомъ изрубленную массу стираютъ 

, ложкою, подбавляя воды до тѣхъ поръ, пока она не 
сдѣлается такъ мягка и нѣжна, какъ густая сметаяа. 
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Затѣмъ приготовить тѣсто на 3-хъ желткахъ, 1 бѣлк£, 
выливъ ихъ прежде въ стаканъ и размѣшавъ съ 4 лож-
ками холодной воды. Потомъ всыпать 2 ф. муки въ 
глубокую посуду, посолить и, приливая смѣшанную 
воду съ яйцами, сдѣлать тѣсто, довольно крутое, раска-
тать въ тонкую лепешку и надѣлать чашкою круж-
ковъ; намазывать на эти кружки фаршъ, защипать 
и сложить на рѣшето. Передъ самымъ обѣдомъ опу-
стить ихъ^въ соленый кипятокъ и прокипятить. Затѣмъ 
выловить друшлаковою ложкою, уложить на блюдо. 
Супъ подавать, посыпавъ рубленою зеленью петрушки. 

Эти пельмени также называются сибирскими и ихъ 
можно ѣсть съ растопленнымъ чухонскимъ масломъ. 

№ 9. Малороссійскій борщь. 

Вымыть 2 ф. говядины, поставить на плиту вариться, 
снимая накипь. Когда прокшштъ раза 2,—снять съ огня, 
говядину разрѣзать на кусочки, процѣдить на нее буль-
онъ, посолить, положить качанъ капусты, разрѣзанны! на 
8 частей, разныхъ кореньевъ, поставить опять зариться, 
прибавивъ по вкусу уксусу. Взять 1 ф* копченой вет-
чины, хорошенько вымыть, сварить въ водѣ, вынуть, 
нарѣзать курочками, опустить въ борщъ. Спечь въ 
печкѣ 2 свеклы, нашинковать ихъ мелко, 1 сырую свеклу 
очистить, натереть на теркѣ, отжать* съ нея сокъ въ 
отдѣльную кастрюлю, сюда же положить шинкованную 
свеклу, капусту изъ борща, лавроваго листу, перцу, 
налить процѣженнымъ бульономъ, прокипятить, пода-
вать къ столу съ котлетами изъ гречневой каши, смо-
три № 15. 
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№ 10. Супъ съ картофельными клецками. 

Сварить 10 очищенныхъ картофзлинъ, слить воду и 
сейчасъ же размять, пока не остыли. Потомъ прибавить 
1Ѵ2 ложки чухонскаго масла, соли, 3 яйца, немного 
муки, такъ, чтобы тѣсто не текло съ ложки, а отрыва-
лось, мѣшать до пузырей, опускать передъ самымъ обѣ-
домъ съ чайной ложки въ бульонъ № 1. 

№ 11. Лѣнивыя щи. 

Для щей лучше всего брать говядину гдудинку, 
вымыть «ее, положить въ кастрюлю, или лучше въ 
горшокъ, разрѣзавъ ее на куски, сварить, снимая 
пѣну, вынуть говядину, процѣдить бульонъ. Разре-
зать на 6 частей кочанъ казусгы, обдать кипяткомъ, 
накрыть крышкою, дать постоять съ \/2 часа, от-
кинуть на рѣшето, чтобы стекла вода, отжать, по-
ложить въ кастрюлю на говядину, налить процѣжен-
нымъ бульономъ, поставить вариться; прибавить 2 лу-
ковицы, 2 моркови, нарѣзавъ кружечками или нашин-
ковавъ ее. Ложку мука растереть вь 2 ложкахъ сме-
таны, заправить щи, когда онѣ уварятся. 

№ 12. Супъ съ вермишелью, лапшей и манаронами. 

Очистить коренья: ХД селлерею, ХД порею, 
петрушки, налить бульономъ № 1, поставить на плиту, 
варить до мягкости. За полчаса до обЬда опустить 
въ капящій бульонъ Ѵ4 ф. макаронь, лапши или вер-
мишели, дать хорошенько прокипѣть, но смотрѣть 
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чтобы не переварилось и не загустѣло. Подавая на 
Столъ, посыпать мелкой зеленью петрушки. 

№ 13. Супъ съ клецками. 

Растереть до бѣла 2 столовыя ложки чухонскаго масла 
съ 2 желтками, посолить, влить чашку воды и всыпать 
столько муки, чтобы тѣсто было довольно густо, тереть 
до тѣхъ поръ, пока покажутся пузырьки, потомъ осто-
рожно прибавить 2 взбитые бѣлка. За х/2 часа до обѣда 
отдѣлить немного бульона въ маленькую кастрюльку и, 
когда заквпитъ, опускать въ него чайной ложкой клецки, 
каждый разъ макая ее въ холодную воду. Ковда клецки 
готовы, то онѣ всплывутъ шапкой вверхъ и тогда вы-
ловить ихъ и положить въ миску, посыпавъ сверху 
веленью петрушки, налить горячимъ бульономъ J6 1. 
Тотъ бульонъ, въ которомъ варились клецки, выливать 
въ миску не слѣдуетъ, потому что онъ мутенъ. 

Заварныя же клецки приготовляются слѣдующимъ 
образомъ: нужно вскипятить у 2 стакана растопленнаго 
масла съ у2 стаканомъ воды, всыпать туда іу а ста-
кана муки, хорошенько размѣшать и отставить; когда 
тѣсто остынетъ, взбить 4 яйца и мѣшать довольно долго 
лопаткою; кто любнтъ,—можно въ эту смѣсь всыпать 
зеленой петрушки, затѣмъ концомъ ложки опускать 
клецки въ кидящій бульонъ № 1,отливъ часть его въ 
отдѣльную кастрюлю. 

№ 14. Супъ съ мясными ушками. 

На 2 яйцахъ затереть крутое тѣсто съ і у а стаканами 
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муки, раскатать, нарѣзать четыреугольниковъ. Мелко 
изрубить вареную говядину или телятину съ 1 луковицей, 
обжарить въ ложкѣ масла, перемѣшать съ 1 крутымъ 
яицомъ, мелко изрубленнымъ, дѣлать пирожки въ видѣ 
треугольника, потомъ слѣпить концы и обжарить въ 
1 ложкѣ чухонскаго масла. Подавать съ бульономъ 
ЭД 1, посыпаннымъ зеленью петрушки или какой 
другой. 

№ 15. Щи съ копченой свиной грудинкой. 

Въ каждой колбасной можно купить такъ называемой 
«рижской грудинки». На 2 ф. этой грудинки, изрѣ-
вавной по направленію ребрушекъ полосками, берется 
2 ф. рубленной кислой капусты, наливается холодной 
водой и ставится варить—безъ соли* Когда щи уки-
пятъ, сдѣлать къ нимъ приправу изъ ложки муки, 
ложки масла и 2 ложекъ сметаны. Щи эти гораздо 
вкусвѣе обыкновенвыхъ, и въ особенности онѣ хороши 
на другой день. 

Кто любитъ, можно забѣлить ихъ Сметаной съ яич-
нымъ желткомъ* 

№ 16. Супъ гороховый съ ветчиной* 

Разварить 2 стакана гороху съ 1 луковицей, потомъ 
протереть его въ бульонъ № 1. За 1/а часа до обѣда на-
рѣзать на мелкіе кусочки х/2 ф. нежирной ветчины, опу-
стить въ горохъ вмѣстѣ съ заправкою изъ ложки муки и 
ложки чухонскаго масла, прокипятить раза 3. На столъ 
подавать съ гренками изъ французской булки, изрѣ-
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данной кусочками, засушенными въ дета, или обжа-
ренными въ ложкѣ масла. 

№ 17. Супъ изъ курицы. 

Очистить, выпотрошить, вымыть пару куръ, натереть 
внутри солью (можно нафаршировать какъ показано въ 
№ 48, см. жаркія), положить въ кастрюлю, прибавить, 
для большей крѣпости бульона фунта 2 говядины, налить 
водой, поставить вариться, снимая пѣну. Когда пѣны не 
будетъ уже подниматься,—посолить, опустить разныхъ ко-
реньевъ цѣликомъ, дать кипѣть опять. Перевариваться 
курамъ не слѣдуетъ: ихъ вынуть, обжарить для втораго 
блюда, или запечь въ формѣ съ рисомъ и сыромъ (Jfe 
32—2 блюда). Между тѣмъ отварить отдѣльно чашку 
рису, когда онъ будетъ мягокъ, откинуть на рѣшето, 
облить холодной водой, чтобы быль разсыпчатый, передъ 
самымъ обѣдомъ опустить его въ процѣженный куриныі 
бульонъ, дать разъ вскипѣть и подавать на столъ. 

№ 18. Лапша молочная. 

На 2 яідахъ и х/3 стаканѣ воды надо замѣсить 
очень крутое тѣсто, посоливъ его немного; раскатать 
потомъ въ очень тонкую лепешку и развѣсить ее на 
бичевочкѣ надъ плитою, дать ей немного зачерствѣть, 
снять, свернуть всю въ видѣ колбасы, шинковать накось 
очеяь мелко. Между тѣмъ вскипятить 2 бутылки цѣльнаго 
молока (кто любитъ лапшу сладкую —всыпать чашку са-
хару и положить вершокъ ванили), опускать лапшу раз-
трясши ее предварительно на столѣ, чтобы не была ком-
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вами, дать рава 3 прокипѣть, наливать въ миску и уже 
въ мискѣ посолить* Вообще, когда кипятятъмолоко—его 
никогда не солятъ. Сладкую лапту не солятъ, но, 
прежде, чѣмъ выливать въ миску—разбиваютъ съ са-
харомъ 2 яичныхъ желтка, трутъ ихъ до бѣла и на 
нвхъ уже наливаютъ лапшу* 

Точно такимъ же способомъ приготовляется и 
мясвая лапша, которая опускается въ кипящій бульонъ 
№ 1, (см. № 31)* Развариваться лапшѣ не слѣдуетъ, 
а то ова будетъ густа, какъ каша и не вкусна. 

Jß 19. Супъ разсольникъ изъ почекъ. 

Варѣзать ломтиками, 2 коровьи почки, вымыть по-
ложить въ кастрюлю, залить 15 стаканами воды, поставить 
вариться, снимая накипь* Когда онѣ достаточно увари-
лись—выловить шумовкой, ополоснуть ихъ въ горячей 
водѣ, бульонъ процѣдить, кастрюлю вымыть и опять 
бульонъ вылить туда же вмѣстѣ съ почками. Хоро-
шенько промыть У2 чашки перловой крупы, опустить 
въ кастрюлю, по четвертушкѣ мелко сшинкованныхъ 
кореньевъ, 1 луковипу, 2 срѣзанныхъ картофелины^ 
2 мелко скрошенныхъ огурца, прокипятить, сдѣлать 
заправку изъ ложки муки и ложки масла; подавая 
всыпать рубленной зелени петрушки* 

J6 20* Селянка съ осетриной (жидкая). 

Вымыть 3 ф» осетрины (или какой угодно соленой 
рыбы), нарѣзать ее небольшими кусками; между ц;ѣмъ 
отжать 2 ф. кислой шинкованной капусты, прибавить 
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въ нее 2 мелко скрошенныя луковицы и обжарить все 
это вмѣстѣ съ рыбою въ чухонскомъ маслѣ, въ кастрюлѣ, 
подсыпая понемногу 1 ложку муки и подбавляя 1/4 ф«. 
черной зернистой икры (или вмѣсто нея 5 очищенных^ 
и мелко срѣзанныхъ огурцовъ), 3 лавровыхъ листва, 
5 зеренъ перца, мѣшая ложкою, влить 3 бутылки ки-
пятку, варить до готовности. 

Когда хотятъ селянку сдѣлать густою—то кипятку 
лыотъ стакаінъ или полтора. Эту селянку можно сдѣ-
лать и постною; тогда, вмѣсто чухонскаго масла, рыба 
обжаривается въ горчичномъ. 

Jß 21. Супь à la tortue. 

Взять 1 ф. говядины, х/2 ф. телятины, */2 телячьей 
головы, Ѵ4 курицы, очистить, вымыть, положить въ ка-
стрюлю, залить 12 бутылками холодной воды, варить 
4 часа, снимая пѣну (курицу и головку телячью 
вынуть черезъ 2г/2 часа). Потомъ посолить, поло-
жить разныхъ кореньевъ, уварить, процѣдить. Расто-
дивъ въ кастрюлѣ 2 столовыя ложки чухонскаго ма-
сла подрумянить въ нихъ 1 ложку муки, положить 
туда же 1 гвоздику, 3 крупно-столченые зерна перца, 
перемѣшать, поджарить, налить про цѣженнымъ бульо-
номъ, вскипятить, положить въ него аккуратно срѣ-
занное съ головы мясо, 3 разрѣзанныя шампиньона 
трюфеля, чайную ложку сливокъ, вскипятить, влить 
У2 стакана мадеры, уа рюмки рома, ломтиками срѣ-
зать 1/4 лимона, посыпать немного толченымъ пер-
цемъ,. перемѣшать, подавать на столъ съ слоеными 
мозговыми пирожками № 8, 
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№ 22» Супъ съ клецками изъ телячьей печеики. 

Одну маленькую половину большой телячьей печенки 
очистить отъ кожицы, растереть на теркѣ, прибавить 
3 яйца, Уа чашки сливокъ, немного соли, мушкатнаго 
орѣшка, іу 2 ложки растопленнаго чухонскаго масла, 
2 горсти толченыхъ сухарей, вымѣшать массу хоро-
шенько ложкою и опускать въ кипящій бульонъ №. 1. 

23. Супъ jnliènne. 

Нарѣзать маленькими длинными кусочками разной 
зелени: селлерею, петрушки, моркови, рѣпы, спаржи, 
веленаго гороху, цвѣтной капусты, разрѣзанной также 
на кусочки и все это опустить въ кипящій бульонъ № 1 
часа на полтора. 

Для болыпаго вкуса всю зелень можно сначала 
утушить въ маслѣ, и затѣмъ положить въ бульонъ. 
Потомъ взять 1 ф. мягкой говядины положить на ско-
вороду вмѣстѣ съ неболыпимъ кусочкомъ сала или 
масла, румяно обжарить, не давая подгорѣть; наш-
пѣвшій такимъ образомъ сокъ темнаго цвѣта слить 
въ супъ, а на говядину влить немного воды для по-
лученія еще сока и такъ продолжать разъ до пяти. 

Иначе этотъ супъ подкрашивается слѣдующимъ 
образомъ: берутъ У2 ф* ржаного хлѣба, высушиваютъ 
его до красна, наливаютъ бульономъ такъ, чтобы на-
крыть хлѣбъ и даютъ стоять подъ крышкою часа пол-
тора, послѣ чего процѣживаютъ сквозь полотно или 
салфетку, смѣшиваютъ съ супомъ. 
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Зимой этотъ супъ приготовляется изъ консервовъ 
нашинкованной зелени и кореньевъ* 

№ 24. Супъ съ кореньями и картофелемъ. 

Очистить и промыть въ водѣ нѣсколько штукъ кар-
тофеля, 7а петрушки, 7а МОрКОВИ, 7а СеллереЯ, 7а 
рея. Потомъ картофель нарѣзать довольно мелко, ко-
ренья же нашинковать или нарѣзать въ видѣ звѣздочекъ, 
кружечками. За часъ до обѣда сложить все это въ чи-
стую кастрюлю, налить горячимъ, процѣженнымъ бу-
льономъ № 1, варить до мягкости. 

Подавая на столъ можно посыпать рубленною зе-
ленью петрушки или укропа. 

№ 2 5 . Супъ изъ сухихъ грибовъ со сметаной. 

Вымыть въ теплой водѣ 1/4 ф. бѣлыхъ сухихъ гри-
бовъ, положить въ кастрюлю, залить 12 стаканами воды. 
Опустить также въ кастрюлю 1 луковицу, 1 ложку 
масла, стакана вымытыхъ перловыхъ крупъ, посо-
лить, кипятить. Еогда грибы будутъ мягки — вынуть, 
сшинковать, опустить обратно въ кастрюлю вмѣстѣ съ 
чашкою срѣзанваго картофеля и ложкою рубленой зе-
лени петрушки. За 10 минутъ до обѣда опустить въ 
суиъ 1І2 Ф- сметаны и подавать. 

36 26 . Бульонъ съ рисомъ. 

Полъ стакана рису варятъ въ кипяткѣ, въ полотня-
номъ мѣшкѣ, свободно завязанномъ. Когда рисъ го-
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товъ, то его выкладываютъ въ каменную чашку, подбав-
ллютъ соли, неполную ложку чухонскаго масла и мѣша-
ютъ* Потомъ перекладывают въ стаканъ и, давъ не-
много остынуть опускаютъ въ холодную воду и дер-
жатъ въ ней нѣсколько минутъ. Вынувъ, опрокиды-
ваютъ его на блюдечко и рисъ принимаетъ форму ста-
кана. На столъ его подаютъ отдѣльно съ бульономъ 
J& 1, при этомъ рисъ долженъ быть теплый. 

J6 27 . Супъ изъ гусиныхъ потроховъ* 

Положить въ кастрюлю перемытыя потрохи отъ 
одного гуся, начистить и нарѣзатъ разныхъ кореньевъ 
положить лавроваго листу, перцу, 3 сушеные бѣлые 
грибка, варить, снимая пѣну. Не задолго до обѣда 
опустить несколько срѣзанныхъ картофелинъ, уварить 
хорошенько, подавать на столъ. 

№ 28. Горохъ ПОСТНЫЙ. 

Разварить 2 стакана гороху съ 2 луковицами, про-
тереть сквозь рѣшето, вылить въ кастрюлю, когда за* 
кипитъ, то влить приправу—одну ложку муки, расте-
реть въ 2 ложкахъ постнаго (или чухонскаго) ма-
сла, опустить въ горохъ, прокипятить. 

Въ постный день подаются къ нему гренки изъ 
нарѣзанной кусочками французской булки, поджарен-
ной въ постномъ маслѣ. Въ скоромный — эти гренки 
обжариваютъ въ чухонскомъ маслѣ, густо посыпаютъ 
натертымъ сыромъ, острый вкусъ котораго какъ нельзя 
болѣе соотвѣтствуетъ прѣсноватому гороху. 

Домашній столъ, 2 
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Jfe 29 . Супъ валахскій бѣлый. 

Положить въ кастрюлю 2 ф. говядины, 1 утку, 4 су-
хихъ бѣлыхъ гриба, 1 порей, 1 селлерей, 1 петрушку, 
1 марковь, налить 12 стаканами воды, посолить, кипя-
тить, снимая пѣну. і у а ложки муки растереть въ і у а лож-
вахъ масла, прибавить стаканъ сметаны, стаканъ буль-
она, кипятить, мѣшая, процѣдить сквозь сито. Разварить 
отдѣльно У2 стакана рису, разсыпчато, положить пе-
редъ отпускомъ въ супъ, вылить туда же приготовлен-
ную приправу, разъ вскипятить, наливать въ миску, 
посыпавъ зеленью петрушки. 

J6 ВО. Супъ с ъ рисомъ или перловой крупой. 

За часъ до обѣда опускается въ кипяіцій бульонъ № 1 
У2 чашки чайной рису и варится до мягкости. Вмѣсто 
риса можно положить перловую крупу, которую надо 
разварить отдѣльно, до бѣла, выбйь съ 1 ложкою 
пасла и, опустивъ въ супъ, дать хорошенько прокипѣть. 
Подавая на столъ, въ супъ положить рубленной зелени 
петрушки. 

№ з і . Мясная лапша. 

Объясненіе, какъ ее приготовлять см. въ отдѣлѣ су* 
повъ № 18. Разница лишь въ томъ, что ее запуска-
ютъ въ кипящій бульонъ № 1. 
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№ 32. Молочный супъ съ саго. 

Обмыть у4 фунта бѣлаго саго, поставить варить 
У А бутылкою воды и полной С Т О Л О В О Й Л О Ж Е О Й сли-

вочнаго или несоленаго чухонскаго масла. Когда сага 
загустѣетъ, прибавлять, мѣшая, понемногу 3 бутылки 
молока, 2 кусочка корицы, У2 чашки мелко столче-
наго сладкаго миндалю и по вкусу сахару. Можно также 
прибавить чашку розовой воды, но этотъ супъ хорошъ 
очень и безъ миндаля и розовой воды — съ одншгь 
масломъ и солью. 

№ 33. Кислыя ЩИ. 

Изрубить мелко 1 морковь, 1 рѣпу, 2 луковицы, 
1 /2 петрушки, у g селлерея. Распустить на сковородѣ 
У4 ф. масла или сала, положить въ него изрубленную 
массу, і у з ф. кислой капусты, не отжимая разсолау 
ужарить до мягкости, пока капуста вся не покра-
снѣетъ. Если масла окажется мало—прибавить еще, 
чтобы не горѣло, опустить въ бульонъ № 1, приба-
вить ложку или болѣе уксусу, 3 лавровые листка, 
6 зеренъ перцу, поставить вариться подъ крышкою. 
Когда начнетъ кипѣть, сдѣлать приправу изъ 1 ложки 
муки и 2 ложекъ сметаны, и одновременно съ припра-
вой влить во щи 5 ложекъ темнаго соку изъ подъ жа-
реной говядины. 

Хорошо эти щи^подавать съ сосисками, опустивъ 
ихъ въ щи передъ обѣдомъ и давъ прокипѣть раза 
два. 

Можно также подавать къ столу чеснокъ. Къ этимъ 
2* 



щтъ подаются слѣдующіе гренки: изъ 1 ф+ гречневой 
врупы сварить на водѣ съ солью крутую размазню, 
вжѣстѣ съ У2 ложкою чухонскаго мавла. Ополоснуть 
холодной водой блюдо, выложить туда кашу, сравнять 
сверху ножемъ, дать застыть. Потомъ, нарѣзать квад-
ратиковъ или косичковъ, обвалять въ яйцѣ и сухаряхъ, 
обрумянить въ кипящемъ на сковородѣ маслѣ. 

16 34 . Борщъ съ сосисками. 

Небольшой кочанъ капусты разнять на 6 частей, 
опустить въ кипящій бульонъ № 1; туда же сшинко-
вать 2 свеклы, Уз моркови, 1 луковицу, прибавивъ лав-
роваго листа, перца. Когда все уварится до мягко-
сти, сдѣлать приправу изъ 1 ложки муки, 1 ложки ма-
сла и 1 ложки уксуса, вылить въ борщъ, опустить въ 
него 6 или болѣе маленькихъ сосисокъ. 

Натереть 1 свеклу, отжать въ миску разсолъ, раз-
мѣшать съ чашкой сметаны—наливать борщъ и за-
тѣмъ, вынувъ сосиски, опустить ихъ тоже въ миску» 

Къ этому борщу можно подать гренки изъ греч-
невой каши (супъ № 33). 

J e 35 . Костно - говяжій супъ, вакъ 2 блюда къ 
обѣду. 

На 2 ф. хорошихъ наваристихъ костей (нозд-
реватыхъ) взята столько же говядины-мякоти отъ филе. 
Кости перемыть, посолить, положить въ Н И Х Е луку, 
дерцу, разныхъ кореньевъ, лавроваго листа, поставить 
вариться, снимая нѣну. Мягкую говядину нарѣзатъ 
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ломтями въ палецъ толщины, и когда на супѣ не бу-
детъ накипи, опустить въ кастрюлю, вновь снимая 
пѣну. Давъ покипѣть хорошенько, вынуть ломтики мяса 
шумовкою, уложить на блюдо, на каждый изъ нихъ 
положить тертаго хрѣна, политъ горячимъ чухонскимъ 
масломъ и сметаной, вставить въ жаркую печь, чтобы 
сметана зарумянилась. 

Въ бульонъ можно опустить рисъ, клецки, верми-
шель или лапшу. 

№ 86. Супъ изъ тапьена съ курицей. 

Сварить обыкновенный супъ изъ ѣурицы (№ 17), 
процѣдить, опустить Ѵз стакана тапьека, проварить ̂ его 
хорошенько; подавать на столъ, посыпавъ сверху 
рубленой зеленью. 

№ 37. Уха изъ налима. 

Въ 10 стаканахъ воды сварить */а корня петру-
шки, уа седлерея, */а моркови, 1/2 порея (связавъ ихъ 
ниточкой, чтобы передъ обѣдомъ всѣ вытащить), 2 пе-
ченыя луковицы, 6 мелко нарѣзанныхъ картофелин® 
съ 6 зернами перца и 3 лавровыми листками, посо-
лить, прибавить 2 кружка лимона безъ зереиъ и верх-
ней кожицы. Когда все это достаточно уварится— 
опустить 20 ершей, которыхъ слѣдуетъ только ополо-
снуть, а не Мыть, (во избѣжаніе удаленія слизи) и, віг-
лотрошеннаго, вычищенпаго, вымытаго налима и штуки 
3—5 окуней. Когда рыба будетъ готова (перевари-
ваться ей не слѣдуетъ давать), подавать на столъѵ 
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Въ уху картофеля я кореньевъ можно не класть,, 
жѣкоторые этого не любятъ. 

№ 38. Супъ изъ дичи, прозрачный. 
Обжарить тетерьку, или какую нибудь другую дичьу 

изрубить ее сѣчкой, вмѣстѣ съ костями, истолочь въ 
студкѣ, налить бульономъ № 1, вскипятить раза 3, по-
ложивъ */2 моркови, У2 порея, а/2 селлерея, */2 пе-
трушки, 3 лавровыхъ листка и 6 зеренъ перцу, процѣ-
дить, влить рюмку вина, вскипятить. 

Подавать на столъ съ греночками (смот. супъ съ 
тренками № 28). 

№ 3 9 . Супъ со смоленскою крупою, безъ мяса. 
Очистить и вьшыть: 1 петрушку, 1 порей, 1 селлереі, 

1 морковь, -изрѣзать, положить въ кастрюлю. Изрубить 
2 луковицы, обжарить въ ложкѣ масла положить въ 
ту же кастрюлю, прокипятить нѣсколько разъ. Взять 
Ъ столовыя ложки смоленской крупы, отдѣльно разбить 
1 желтокъ, подливая его понемногу въ крупу, вымѣ-
тать хорошенько ножемъ, разровнять ее на тарелкѣ^ 
доставить въ теплое мѣсто. Когда засохнетъ—просѣять 
сквозь рѣпгето; передъ самымъ обѣдомъ опустить въ 
супъ, прокипятить, посоливіпи по вкусу; къ столу по-
давать съ рубленою зеленью. 

№ 4 0 . Супъ съ фаршемъ. 
Изрубить 1 ф. мягкаго мѣста говядины, посолить* 

ж досылать дерцемъ. Размочить Ѵ2 французской булки 
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отжать, смѣшать съ говядиной, взбить 1 яйцо, еще 
рубить, потомъ выложить на доску, дать форму кол-
басы, завернуть въ полотно, обвязать веревочкой, опу-
стить въ соленый кипятокъ, дать кипѣть ключемъ 
V, таса, вынуть изъ полотна, пока горячо нарѣзать 
ломтиками, опустить въ миску, налить горячимъ бу-
льономъ № 1, посыпать сверху рубленой зеленью. 

№ 41 . Супъ съ омлетами. 

Разбить 2 яйца, размѣшать, влить въ нихъ 2 ложки 
густыхъ сливокъ, посолить, стереть немного мускатнаго 
орѣшка, хорошенько все это размѣшать, вылить на 
сковороду, смазанную чухонскимъ масломъ, 'поставить 
въ печь минутъ на 10, вынуть, свернуть въ трубку, 
нашинковать въ родѣ лапши, передъ отпускомъ на 
столъ опустить въ бульонъ M 1. 

J6 42 . Супъ со спаржей и разными кореньями. 

Въ супъ JÊ 2 4 прибавляется Ѵ2 Ф- нарѣзанной 
кусочками спаржи, а остальное—какъ тамъ. 

№ 4 3 . Супъ-пюре изъ рябчиковъ, тетерева или 
глухаря. 

Взять пару рябчиковъ, тетерева или глухаря, 
снять все мясо съ костей; кости опустить повариться 
въ бульонъ № 1, потомъ бульонъ процѣдить. 

Между тѣмъ половину всего мяса, снятаго съ тетерева, -
мелко изрубить, истолочь въ ступкѣ, прибавить % раз-
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моченной французской булки, 1 ложку масла, еще то-< 
лочь, пока масса не сдѣлается однородною, протереть 
сквозь рѣшето, положить въ кастрюлю съ 1 ложкою 
масла и чашкою бульона, протереть сквозь сито, и 
потомъ развести, сколько потребуется, бульономъ № 1. 

А изъ другой оставшейся половина тетерева (мяса) 
сдѣлать клецки, кнель, изрубить, истолочь, прибавить 
Ѵ4 французской, слегка размоченной и отжатой булки, 
1 яйцо, ложку масла, перемѣшать, посолить, протереть 
сквозь сито, надѣлать клецки, макая чайную ложку 
въ холодную воду, другой же — осторожно спускать 
клецку въ посоленый кипятокъ. Когда будетъ все го-
тово—откинуть на рѣшето. Отдѣльно отварить еще 
6 шампиньоновъ, сшинковать въ миску, сюда же по-
ложить кнели, а въ пюре влить л/% стакана вина, пе-
ремешать, наливать въ миску, 

№ 4 4 . Бульонъ съ кореньями. 

Въ бульонѣ № 1 сварить разныхъ кореньевъ цѣ-
ликомъ, по 1 штукѣ, передъ отпускомъ—вынуть на та-
релку, посыпать бѣлыми толчеными сухарями, ' полить 
масломъ, а бульонъ налить въ миску и подавать. Ко-
ренья можно подать просто на тарелкѣ, не заливая 
ихъ масломъ и не засыпая сухарями. 

№ 46. Бульонъ крѣпкій въ чашкахъ. 

5 ф. говядины поджарить до красна въ кастрюлѣ, 
* лоложивъ на дно ея 1 селлерей, 1 петрушку, 1 морковь, 

1 луковицу, 1 порей, ложку чухонскаго масла, 10 зеренъ 
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перца, 3 лавроіше листка, 1 скрошенную брюкву, на-
ливъ 15 стаканами холодной воды. Какъ закипитъ, 
снять пѣну, положить курицу, варить 2—3 часа, 
сйимая жиръ и накипь, процѣдить, положить отдѣльно 
приготовленныя коренья, влить стакана мадеры. 

Если бульонъ подается въ чашкахъ, тогда ко-
реньевъ не надо5 а положить ихъ въ бульонъ и, ува-
ривъ хорошенько, процѣдить. 

Если бульонъ подается въ мискѣ — посыпать его 
веленью петрушки, укропа; кто любитъ—подбавить не-
много мускатнаго орѣшка. 

№ 46. Постный супъ. 

Обдать кипяткомъ гД ф. бѣлыхъ грибовъ, разварить до 
мягкости, вынуть шумовкой, мелко сшинковать, положить 
въ кастрюлю, залить грибнымъ отваромъ. Потомъ поло-
жить въ эту кастрюлю у2 ташки перловой крупы, 2 рубле-
ныхъ луковицы, мелко сшинкованныхъ кореньевъ: 1 пет-
рушку, Ѵ2селлерея,г/2 порея, х/2 моркови, срѣзаняыхъ ку-
сочками 6 картофелинъ, посолить, запить 9 стаканами 
кипятку, варить. Когда будетъ хорошо кипѣть, за-
править ложкою муки, разведенною 3 ложками какого 
нибудь постнаго масла и чашкой грибного бульона. 
Дать легонько кипѣть подъ крышкою до самаго обѣда: 
чѣмъ дольше прѣетъ, тѣмъ супъ этотъ будетъ вкуснѣе. 

№ 47. Кислыя щи изъ осетровой головизны. 

Вымыть небольшую осетровую головизну фунта въ 
4, или же только часть большой головизны, поставить ва-
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риться, на ливъ ее 12 стаканами воды, снимая пѣну. 
Когда мясо рыбы будеть отдѣлятъся отъ костей—про-
ждать бульонъ, опустить въ него 2 ф. кислой ка-
пусты, предварительно обжаренной въ 2-хъ ложкахъ 
какого нибудь постнаго масла, вмѣстѣ съ 2-мя сруб-
ленными луковицами, прокипятить хорошенько, запра-
вить 1 ложкою муки съ ложкою уксуса, прибавить 5 
зеренъ перца и 3 лавровые листка, опять вскипятить, 
наливать въ миску на куски нарѣзанной головизны. 

Также варятся щи и изъ осетрины. 

№ 48. Лапша постная грибная. 

На чашкѣ воды и ложкѣ постнаго масла затереть 
очень круто тѣсто (можно и безъ масла), посоливъ 
немного, раскатать въ тонкую лепешку, нашинковать 
лапши, опустить ее въ грибной отваръ, въ которомъ 
варились разныя коренья и луковица. Сюда-же сшин-
ковать какъ можно мельче и варившіеся бѣлые грибы. 

Л6 49. Супъ изъ снѣтковъ. 

Вскипятить 10—12 стакановъ воды, посолить, опу-
стить 5 изрѣзанныхъ картофелинъ, сшинкованные 
петрушки, г/2 селлерея, г/2 порея, *Д моркови, бро-
сить 3 лавровые листка, 6 зеренъ перцу, 2 кружка 
лимону безъ кожи и зеренъ, уварить до мягкости» 
Промыть I1/,- ф. свѣжихъ снѣтковъ, опустить въ 
супъ, дать вскипѣть раза 4; подавать, посыпавъ 

зеленью. 
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50 . Супъ изъ сухихъ грибовъ с ъ перловою 
крупою. 

у4 ф* сухихъ бѣлыхъ грибовъ перемыть въ те-
плой водѣ, опустить въ кастрюлю, налить 12 ста-
яавами холодной воды, посолить, прибавить 2 луко-
вицы и немного мелко сшинкованныхъ разныхъ ко-
реньевъ, поставить вариться. Когда грибы будутъ до-
статочно мягки—вынуть, сшинковать, опустить обратно 
въ кастрюлю, вмѣстѣ съ 10 штуками очищеннаго, 
мелко изрѣзаннаго и вымытаго картофеля и */2 чашкою 
перловой крупы, уварить до мягкости. Кто любитъ— 
въ этому суду можно сдѣлать приправу изъ ложки 
нуки и ложки постнаго или скоромнаго масла. 

36 51. Супъ съ фрикаделями изъ курицы ил if 
другой дичи. 

Б зять мягкую грудину отъ курицы или другой 
дичи, мелко изрубить січкой, потомъ истолочь въ 
ступкѣ, прибавить а/2 французской, вымоченной въ 
жолокѣ булки, 1 яйцо, соли, истолочь хорошенько, 
надѣлать катышковъ, отварить отдѣльно въ бульо-
жѣ, выложить въ миску, залить горячимъ бульономъ 
Ж 1 . 

J& 52. Супъ съ литовскими гренками. 

Приготовить слѣдующій фаршъ: 1 ф. жареной теля-
тины или говядины мелко изрубить, смѣшать съ 3-^4 
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толчеными сухарями, посолить, посыпать перцемъ, приба-
вить 2 ложки сметаны и 1 ложку масла, взбить 1—2 яйца, 
столочь въ ступкѣ. Между тѣмъ истереть *Д ф. сыра, 
2 французскія булки нарѣзать тонкими ломтиками и 
всѣ ломтики одной булки густо смазать приготовлен-
нымъ мяснымъ фаршемъ, всѣ ломтики другой булки 
посыпать сыромъ. складывать по парно, такъ чтобы 
у каждаго гренка фаршъ и сыръ приходились внутрь, 
сложить на противень смазанный масломъ, посадить 
въ печь минутъ на десять. Вынувъ—вспрыснуть горя-
чимъ масломъ. Подавать на столъ съ бульономъ № I; 

Эти гренки идутъ ко всѣмъ супамъ—пюре. 

г № 53. Супъ съ аморетнами. 

Вскипятить воду съ разными кореньями и прянно-
стями. Очистивъ отъ жилокъ и пленъ 1 телячіи мозгъ, 
опустить въ кипятокъ минутъ на 5, выловить друшла-
ковой ложкой, дать немного остыть, разрѣзать на не-
бо льшіе кусочки, положить въ кипящее масло на ско-
вороду, пожарить не много съ обѣихъ сторонъ, выло-
жить на тарелку, посыпать жареной зеленью петрушки, 
подавать къ супу à la tortu или другимъ, тоже изъ 
овощей. 

№ 54. Бульонъ съ поджаренными гренками изъ 
смоленской крупы. 

Вскипятить, посоливъ 5 стакановъ воды, мѣшая 
всыпать Г стаканъ смоленскихъ крупъ, дать увариться, 
выложить на блюдо, дать застыть» Потоиъ нарѣзатБ 
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вожемъ квадратиковъ или же косичками, обжарить съ 
обѣихъ сторонъ въ чухонекомъ маслѣ, додавать от-
дѣльно, на тарелкѣ, къ бульону Ш L 

& 55. Красный супъ съ кулебякой изъ рыбы. 

Разрѣзать на очень зиелкіе куски 1 ф. мягкой говя-
дины, побить ее немного, уложить дно кастрюли съ 
раснущенньшъ въ ней чухонскимъ масломъ (1 ложки), 
поджаривать съ разными кореньями. Когда говядина 
достаточно зажарилась—подлить 8 стакановъ бульона 
№ 1 и 2 стакана кипятку, покипятить съ часъ, про-
цедить. Наливая въ миску, посыпать рубленой зеленью 
петрушки. Къ этому супу подается кулебяка изъ 
рмбы № 18. 

Jè 56. Супъ с ъ клецками брюнетками. 

На 1 столовую ложку чухонскаго масла полагается 2 
ложки холодной воды. Вскипятить это и быстро замѣшать 
довольно густое тѣсто (чтобы не размазывалось, а 
отставало отъ стѣнокъ кастрюли), и, выложивъ потомъ 
эту массу въ чашку, тереть ее скалкой или ложкой 
до тѣхъ поръ, пока совсѣмъ не остынетъ* Тогда вбить 
ъъ нее (на каждую ложку масла) 5 желтковъ и 5 под-
нятыхъвъ пѣну бѣлковъ, размѣшать к а к ъ можно лучше, 
вшожить въ глубокую, смазанную масломъ, сковороду, 
поставить въ печь, въ вольный духъ минутъ на 20. 
Потомъ положить осторожно на столъ и порѣзать ма-
ленькие квадраты, a нослѣдніе—(по діагонали) на тре-
угольники. Подавая на столъ, сложить ихъ въ миску, 
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сразу выжить на нихъ бульонъ № 1, покрыть крышкой, 
дать постоять минуты 2, чтобы разбухли, посыпать 
вверху рубленой зеленью и подавать. 

№ 57 . Супъ съ каштанами. 

Взять 2-хъ рябчиковъ, 1 ф. телячьихъ костей ж 
1 ф. говядины, налить 12 стаканами воды, поставить 
вариться, снимая пѣнѵ. Потомъ процѣдить бульонъ, 
опустить въ него рознятыхъ на части рябчиковъ, штукъ 
12 очищенныхъ каштановъ, варить съ 1/2 часа; пода-
вая на столъ, подбить 2-мя яичными желтками. 

№ 58. Уха изъ разной рыбы. 

Въ отваръ изъ разныхъ кореньевъ и пряностей, 
опустить 2 кружка лимона безъ цедры и зеренъ, соли, 
очищенной разной рыбы: 1 неболыпаго судака, 1 сиж-
ка, 2 окуня, 10 ершей; вскипятить раза 3—подавать. 

№ 69 . Бураки по хохлацки. 

Очистить и сшинковать 1 большую свеклу, или 2 
неболыпія, обвалять или пересыпать ихъ мукою, распу-
стить на сковородѣ масло, обжаривать ихъ почти до 
мягкости, подбавляя масла. Стереть на теркѣ 1 свек-
лу, дать немного постоять, накрѣпко отжать раз-
солъ, (его долженъ быть стаканъ). Когда свекла ужарится, 
опустить ее въ бульонъ № 1, проварить хорошеньш 
съ *Д стаканомъ уксуса, */2 стаканомъ сахара, соли по 
вкусу, 6 зернами перца, 3 лавровыми листками. 
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За Va часа до обѣда въ борщъ опустить нарѣзан-
ной кусочками 1 ф. ветчины, или 6 сосисокъ съ */2 ф. 
сметаны. Также подать къ нему гренки изъ гречневой 
каши (см. о̂тдѣлъ суповъ № 33), или ватрушку (см. 
отд. пироговъ № 11). 

Въ миску прежде всего надо налить красный све-
кольный сокъ, положить маленькія сосиски, залить бор-
щемъ, перемѣшать ложкой, подавать на столъ. Отъ 
приливки сырого свекольнаго сока борщъ получаетъ 
очень красивый красный цвѣтъ. 

№ 60. Англійскій супъ. 

Положить въ кастрюлю телячью головку и 2 ф. говя-
дины, наливъ 12 стаканами воды, посолить, прибавить В 
лавровыхъ листка, 5 зеренъ перца, 1 петрушку, 1 селле-
рей, 1 морковь, поставить вариться, снимая пѣну. Между 
тѣмъ приготовить фаршъ: изрубить 1 ф. мякоти отъ говя-
дины, прибавить 1 стертую на теркѣ и обжаренную въ 
Ѵ2 ложкѣ масла луковицу, У2 размоченной и отжатой 
французской булки, 1 ложку растоплен наго масла, 
толченаго перца, соли; все это хорошенько вымѣшать, 
изрубить еще, столочь въ ступкѣ, протереть сквозь 
рѣдкое сито, скатать въ видѣ колбасы, въ холстинной 
тряпкѣ, вымазанной масломъ и обвязанной ниткой от-
варить въ соленомъ кипяткѣ, вынуть, развязать, Этотъ 
фаршъ рѣжутъ острымъ ножемъ на ломтики, кладутъ 
въ миску вмѣстѣ Ъъ отваренными кореньями, и лож-
кой мелко изрубленной зелени петрушки, вливаютъ 
Va стакана бѣлаго вина, заливаютъ процѣженнымъ 
бульономъ. ' 
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№ 61. Супъ французскій прозрачный. 

Положить въ кастрюлю 3 ф* говядины и 1 курицу, 
посолить, залить 15 стаканами воды, прибавить раз-
личныхъ кореньевъ, лавроваго листа, перца,4 варить 3 
часа, снимая накипь; потомъ процѣдить, очистить бѣл-
ками, снова процѣдить, вылить въ кастрюлю, нашин-
ковать по Ѵ4 разныхъ кореньевъ, уварить, положить 
Ѵ2 лимона полукружками — безъ кожи и зеренъ — 
влить въ миску рюмку вина, налить бульону, посыпать 
сверху рубленой зеленью петрушки. 

Къ этому бульону подаются пирожки скороспѣлки 
изъ блиновъ № 15, или—сдобные № 1, или же, на-
конецъ, гренки изъ поджаренной въ маслѣ булки съ 
сыромъ, (смот. отд. суповъ № 28). 

№ 62. Налья (постная). 

Нарѣзавъ паюсной икры небольшими кусочками, 
прибавить икры изъ карасей или окуней, также на-
рѣзавъ ее кусочками, накрошить соленыхъ огурцовъ и 
луку, и все это налить рыбнымъ бульономъ, уварить до 
снѣлости, приправивъ перцемъ и мушкатнымъ орѣш-
к о д $ . . 

Jß 63 . Борщъ изъ карасей. : 

Въ 10 стаканахъ кипятку сварвдь 1 морковь, 1 
петрушку, 1 селлерей, 1 порей, г/2 луковицы, 3 лав-
ровые листка, 10 зеренъ перцу, 3 сушеныхъ грибка, 
процѣдить, посолить Въ этотъ бульонъ положить не-
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большой кочень свѣжей капусты, разрѣзанный на ча-
сти, и очищенную, нашинкованную свеклу, */2 изрублен-
ной луковицы обжарить въ 2 ложкахъ постнаго масла, 
смѣшать съ ложкою муки, дѣлать заправку, влить 
ложку уксусу. 

Обвалять въ мукѣ и обжарить въ постномъ маслѣ 
штукъ 6 карасей, передъ самымъ обѣдомъ опустить 
въ борщъ, разъ вскипятить, выловить шумовкой, по-
давать къ борщу отдѣльно на блюдѣ. 

Къ этому борщу подается гречневая красная каша 
въ горшкѣ. 

Красная гречневая^кашаУ 
ч 

Надо прежде всего отсѣять крупу отъ муки,^по-
выбрать прочь цѣльную гречиху, высыпать ее въ ка-
стрюлю или глубокій противень, поджарить на плитѣ, 
мѣшая ложкою, чтобы нигдѣ не пригорѣла, отъ вре-
мени до времени взбрызгивая крупу горячимъ чухон-
скимъ масломъ, такъ, чтобы она вся обмаслилась и 
блестѣла. Потомъ заварить эту кашу кипяткомъ, по-
ставить въ жаркую печь. Сваренная такимъ способомъ 
каша будетъ совсѣмъ красная, особенно душистая, 
разсыпчатая — зерно отъ зерна. Къ ней подаютъ чу-
хонское масло или холодное цѣльное молоко. Чухон-
ское масло можно замѣнить постнымъ. 

№ 64. Борщъ с ъ селедкой. 

Сварить бульонъ изъ кореньевъ и сухихъ грибовъ, 
процѣдить; испечь 3 свеклы, очистить, нашинковать, 

Домашній столъ. 3 
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сложить въ кастрюлю, налить отваромъ изъ коре-
ньевъ, влить свекольнаго разсола (изъ протертой свек-
лы), очистить селедку, опустить туда же, посыпать 
перцемъ, сшинковать грибы, дать покипѣть. 

Селедку надо обвалять въ мукѣ, обжарить въ гор-
чичномъ маслѣ и опустивши въ борщъ разъ вски-
пятить. 

Къ борщу можно подавать жареные гренки изъ 
гречневой каши Jfe 33, только вмѣсто скоромнаго масла 
обжарить ихъ въ постномъ. 

№ 65. Кислыя щи съ грибами. 

Положить въ кастрюлю 2 ф. кислой капусты, за-
лить 10 стаканами воды, прибавить 1 луковицу, 
нашинковать разныхъ кореньевъ, прибавить 3 лавровыхъ 
листка, 6 зеренъ перцу и варить. Отдѣльно отварить 
въ 2 стаканахъ кипятку г/8 ф, бѣлыхъ сухихъ грибовъ, 
отваръ съ нихъ вылить во щи, грибы сшинковать туда 
же. Изрубить 3 луковицы, обжарить въ 2 ложкахъ 
горчичнаго масла, опустить въ щи. 

Не задолго до обѣда приправить 1 ложкою муки, 
растертою съ 1 ложкою масла. 

• 
66. Нѣмецкій супъ съ чернымъ хлѣбомъ и 

выпускными яйцами. 

Обжарить на сковородѣ въ іу 2 ложкахъ чухонскаго 
масла, не переставая мѣшать, 1 стаканъ черстваго чер-
наго хлѣба, стертаго на теркѣ, и высушить въпета 6 
ломтиковъ чернаго хлѣба. Сварить отдѣльно 6 выпуск-
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ныхъ или крутыхъ яицъ (варятся онѣ такъ: вскипятить 
воду съ солью и немного уксусомъ, и разбивъ 
осторожно скорлупу выпустить яйдо надъ самою 
водою въ кипятокъ, дать повариться минуты 3, 
покрывъ кастрюлю крышкою, послѣ чего вынуть 
ихъ осторожно друшлаковою ложкою), опустить ихъ 
въ миску вмѣстѣ съ поджареннымъ хлѣбомъ, и 
засушеными сухариками, налить на все это горячіи 
бульонъ № 1, прибавить стакана бѣлаго вина, по-
давать сейчасъ же, потому что стоять этотъ супъ не 
можетъ. 

№ 67. Супъ съ мясными фрикаделями. , 

Сварить до мягкости въ бульонѣ № 1 нашинкованные 
коренья: г/А селлерея,а/4 порея, Ѵ4 моркови, Ѵ4 петрушки, 
а также мелко скрошенныя 2 кортофелины. Потомъ взять 
4 столовыя ложки мелко изрубленнаго говяжьяго мяса сте-
реть въ него сквозь терку очищенную луковицу* посолить, 
посыпать толченымъ перцемъ, положить 1 яйцо; все это 
хорошенько вимѣшать ложкою въ каменной чашкѣ, 
потомъ накатать руками маленькихъ шариковъ (вели-
чиною въ орѣхъ), обвалять ихъ въ мелко истолченыхъ 
бѣлыхъ сухаряхъ, варить отдѣльно отъ приготовленнаго 
супа, опуская только тогда, когда бульонъ закипитъ 
ключемъ. Когда фрикадельки уварятся переложить ихъ 
въ миску, бульонъ въ которомъ онѣ варились процѣ-
дить сквозь салфетку туда же, смѣшавъ съ раньше 
приготовленнымъ супомъ. Подавая къ столу, посыпать 
зеленью петрушки. 

з* 
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№ 68. Супъ съ клецками изъ сухарей. 

Растереть до бѣла РД ложки масла (сначала не-
много распущеннаго) съ 2 желтками, прибавить не-
много соли, у2 стакана воды и столько толченыхъ бѣлыхъ 
сухарей, чтобы тѣсто сдѣлалось довольно густымъ, дать 
немного постоять, чтобы сухари разбухли, а потомъ 
прибавить 2 взбитыхъ бѣлка и чайною ложкою опу-
скать въ бульонъ № 1. 

X 69 . Супъ съ разварнымъ саго. , 

Продѣженный бульонъ № 1 засыпать а/2 ф. про-
мытымъ въ 2-хъ водахъ саго тапіока, прибавить 
ложку свѣжаго чухов:скаго масла, варить на легкомъ 
огнѣ Va ч аса* Д° готовности. Выливая въ миску посы-
пать рубленой зеленью петрушки. 

№ 70. Молочный супъ с ъ вермишелью или крупами. 

Вскипятить 3 бутылки цѣльнаго молока съ чашкою 
сахара. Кто любитъ можно положить вершокъ ванили. 
Когда закипитъ—опустить, мѣшая, V* Ф- вермишелю 
или чашку рису, манной или смоленской крупы, хоро-
шенько'размѣшать, прибавить ложку сливочнаго масла, 
дать покипѣть, чтобы крупа разварилась. 

Иные молочный супъ любятъ ѣсть съ солью—въ 
такомъ случаѣ не сіѣдуетъ класть ни ванили, ни са-
хару, и солить уже на столѣ, а то молоко свернется. 
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№ 71. Супь съ русскими гренками. 
Остатки жареной телятины и говядины мелко изру-

бить, смѣшать съ 1 протертой гобжаренной въ маслѣ лу-
ковицей, чашкой мелкихъ сухарей (если рубленаго мяса 
2 ташки), посолить, посыпать перцемъ, прибавить 2 лож-
ки сметаны, 2 яйца, хорошенько размѣшать. Изрѣзать 
тонкими ломтями 2 французскія булки, на каждый 
ломтикъ' намазать фаршу, посадить на противень, сма-
занный масломъ, поставить на 10 здинутъ въ жаркую 
печь. Эти гренки подаются къ красному бульону № 1, 
или къ французскому прозрачному. 

№ 72. Бульонъ съ грибными пирожками« 
Взять тѣсто (смот. отд. пироговъ № 28), раскатать 

въ тонкую лепешку, нарѣзать чашкою кружковъ. 
Начинку приготовить: г/в ф. грибовъ обварить кипят-

комъ, поварить до мягкости, изрубить. Обжарить въ 
маслѣ 2 срубленныя луковицы, смѣшать съ грибами, 
посолить, класть эту начинку на кружечки изъ тѣста, 
дѣлать пирожки, защипать, обжарить въ маслѣ, пода-
вать къ бульону № 1. Можно начинку дѣлать изъ 
свѣжихъ грибовъ, какъ и № 28. 

J& 73. Картофельное пюре. 
Очистить 6 сырыхъ картофелинъ, вымыть ихъ въ 

холодной водѣ. Положить терку на кастрюлю, гдѣ клю-
чемъ кипитъ бульонъ № 1, прямо туда протереть весь 
картофель, прокипятить. Растереть 1 ложку пшеничной 
муки съ 1 ложкою чухонскаго масла, разводя понемногу 
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бульономъ и потомъ эту приправу вылить въ бульонъ, 
дать прокинѣть раза 3, наливать въ миску, посыпавъ 
сверху рубленной зеленью петрушки или укропа. 

№ 74. Королевскій супъ. 

Взять 1 ф. говядины, безъ костей, 1 курицу, 1 ф. 
телятины, Y2 Ф- ветчины, залить 12 стаканами воды, 
прибавить 2 печеныя луковицы, 1 вымоченную въ 
водѣ и отжатую «французскую булку; все это изрубить 
какъ можно мельче, обжарить до красна въ маслѣ, 
опять порубить, протереть сквозь рѣшето, развести 
бульономъ № 1, поставить на плиту разогрѣть, но ки-
петь не давать, подавая посыпать рубленой зеленью 
петрушки. 

Къ этому супу подаютъ гренки изъ булки съ.сы-
ромъ, или пирожки № 12. 

Jtë 75. Борщъ съ помидорами. 

Испечь 5 свеколъ, сшинковать, положить вмѣстѣ 
съ вымытою говядиною въ кипящій бульонъ № 1, при-
бавить 1 луковицу, 6 зеренъ перца, 3 лавровыхъ листка, 
1 гвоздику, посолить, варить за часа до обѣда. Изрѣ-
вать б помидоровъ, положить въ маленькую кастрюльку 
съ 1 ложкою чухонскаго масла, мѣшая, жарить. Когда 
они ужарились — протереть сквозь сито въ каменную 
посуду. Отдѣльно стереть ложку муки съ ложкою масла, 
подбавляя понемногу протертые помидоры; когда все 
пюре помидоровъ прибавлено къ приправѣ—размѣшать 
хорошенько, вылить въ кастрюлю съ борщемъ, кипятить 
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минуть 10. Въ миску положить 3 ложки сметаны, 
1 желтокъ и 1 ложку рубленаго укропу, взбить хоро-
шенько, залить борщемъ, опустивъ въ него кусками 
нарѣзанную говядину. 

Къ столу подается вмѣстѣ съ пшенной кашей въ 
горшкѣ или гренками изъ гречневой каши (супы № 33). 

№ 76. Супъ испанскій съ пармезаномъ. 

Взять чашку тертаго бѣлаго хлѣба и чашку стер-
таго пармезана, стереть съ 3—4 желтками, развести 
бульономъ № 1 такъ, чтобы супъ не былъ ни густъ, ни 
жидокъ, варить на легкомъ огнѣ, непрерывно мѣшая. 
Этому супу надо вариться не болѣе часу. 

J6 77. Супъ экономическій. 

Положить въ кастрюлю остатковъ разнаго жаркого: 
мяса, телятины, курицы, дичи, всего вѣсомъ фунта 
2—3, если есть кости—и ихъ -туда же, залить 12 
стаканами воды, положить 1 луковицу, разныхъ ко-

* ревьевъ, соли, варить 2 часа, снимая накипь, потомъ 
процѣдить, очистить бѣлками, слить опять въ ка-
стрюлю, оставить его на горячемъ мѣстѣ, чтобы онъ 
не простылъ; "къ столу онъ подается съ литовскими или 
русскими гренками (см. супы № № 52, 71). 

J6 78. Щи Александрии^ 

Сшинковать небольшой коченокъ свѣжей бѣлой 
капусты, опустить въ процѣженный кипящій бульонъ 
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№ 1, дать вариться */4 часа, тогда влить въ него по 
вкусу приготовленнаго отдѣльно отвара изъ 5 кислыхъ 
яблоковъ и варить щи до готовности капусты. За */4 
часа до обѣда растопить въ отдѣльной кастрюлькѣ 
1 ложку масла, положить въ него 1 мелко скрошен-
ную луковицу, слегка "поджарить, всыпать 1 ложку 
муки, дать нѣсколько разъ вскипѣть, мѣшая, развести 
бульономъ, влить во щи, дать имъ прокипѣть 3 раза, 
подавать со сметаной. -

ѵ/ № 79. Супъ изъ черники. 

1х/2 ф, сухой черники вымыть, положить въ ка-
стрюлю, налить 3 бутылками воды, поставить вариться, 
прибавивъ стаканъ сахара и чайную ложечку лимон-
наго сока. 2 ложки картофельной муки развести ча-
шкою воды, влить въ супъ, прокипятить. 

Такимъ образомъ варятся супы изъ всѣхъ сухихъ 
ягодъ. 

J6 80. Крупеня грибная. 

2 ф. свѣжихъ рыжиковъ или шампинь'оновъ пе-
ремыть, изрѣзать небольшими кусочками, залить 10 
стаканами навара изъ разныхъ кореньевъ, поставить 
вариться. ч 

Между тѣмъ разварить отдѣльно г/2 стакана перло-
выхъ к]эупъ, прибавить 1 ложку масла, выбить до-бѣла, 
разводя грибнымъ супомъ, потомъ влить ее въ грибы, 
вскипятить. 

^Для любителей густой крупени ШШШ сдѣдать 
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подправку изъ 1 ложки масла, 1 ложки муки, 1 стер-
той луковицы; это все надо перемѣшать, поджарить 
немного, развести супомъ, вылить въ него, прокипя-
тить. 

№ 81 . Постный борщъ. 

Сшинковать 1 петрушку, 1 порей, 1 селлерей, 1 
луковицу, 1 морковь, положить въ кастрюлю, залить 10 
стаканами воды, посолить, вскипятить, прибавить 3 
лавровыхъ листка, 6 зеренъ перцу. Испечь 2 штуки 
свеклы, очистить, нашинковать, опустить въ кастрюлю 
вмѣстѣ съ 4 сшинкованными бѣлыми грибами, отва-
ренными въ чашкѣ кипятку; грибной настой вылить 
туда же. 

X 82 . Постныя щи со снѣтками. 

Обжарить въ какомъ нибудь постномъ маслѣ 2 мелко 
изрубленныя луковицы, 2 ф. кислой капусты, всыпая по 
немногу и мѣшая—ложку муки, размѣшать, развести 12 
стаканами кипятку, посолить, положить 3 лавровыхъ ли-
стка, 6 зеренъ перцу, уварить до мягкости. Хорошенько 
переполоскать 1 ф. свѣжихъ бѣлозерскихъ снѣтковъ 
(можно также Ф* соленыхъ), опустить во щи, 
рить до готовности, подавать. / 

X 83. Грибная селянка. 

Вымочить 1 часъ въ холодной водѣ 1 ф. содеі 
груздей или рыжиковъ, сшинковать, опустить въ кй-
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пящій бульонъ изъ кореньевъ. Положить на кастрюлю 
терку и протереть 1 очищенную отъ шелухи луковицу. 

Поджарить немного 1 ложку муки въ 1 ложкѣ масла 
маковаго и, разведя потомъ бульономъ, вылить въ шин-
кованные грибы, дать прокипѣть раза 3, послѣ чего 
наливать въ миску .5 

J6 84. Щи поетныя. 

Положить въ кастрюлю іу2 ф. хорошей бѣлой шин-
кованной капусты, налить 12 стаканами кипятку, приба-. 
вить 3 лавровые листка, 8 зеренъ перцу, мелко сшинко-
ванныхъ разныхъ кореньевъ, варить, .6 щтукъ бѣлыхъ 
грибовъ обварить отдѣльно, прокипятить, грибной отваръ 
вылить во щи, грибы сшинковать и опустить туда же, 
если нужно прибавить соли, и ложку уксусу. Когда 
закипитъ—заправить ложкою муки, разведенною въ 2 
ложкахъ постнаго (безразлично какого) масла. ^ 

№ 85. Польснія зеленыя щи съ фаршированными 
яйцами. 

У кого нмѣется ледникъ, тотъ, во избѣжаніе 
лишней возни, смѣло можетъ приготовить щавельную 
массу для зеленыхъ щей на нѣсколько разъ. Щавель, 
конечно, перебрать, промыть въ холодной водѣ, сва-
рить въ слегка соленомъ кипяткѣ до полной мягкости, 
откинуть на рѣшето, и когда сбѣжитъ прочь вся вода, 
протереть чрезъ него-же весь щавель такъ, чтобы ото-
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шли вонъ только жесткія части: волокна. Массу эту 
прокипятить раза 2 съ прибавкой къ ней чухонскаго 
масла, сложить въ стеклянную или муравленную, гли-
няную банку, обвязать, какъ и всякіе консервы, во-
щенной или простой бумагой, и вынести на ледникъ, 
а когда понадобиться,—брать, сколько требуется, не 
внося въ комнату и старательно каждый разъ завя-
зывая банку. Для польских* земным \ щей варятъ 
обыкновенный супъ, со всякой зеленью, но только безъ 
луку и порея. Передъ садеымъ уже обѣдомъ сдѣлать 
заправку изъ муки и масла, развести ее супомъ, опу-
стить въ него-же соотвѣтственно количеству супа (на 
одну, положимъ, глубокую тарелку супа одну полную 
чайную ложечку) щавельной массы, и дать разъ вски-
пѣть, помѣшивая. Въ суповую же чашку положить 
2—3 сырыхъ яичныхъ желтка и вдвое противъ того 
хорошей сметаны, разбить ихъ ложкой и, исподволь, 
выливать въ нихъ щи, посыпавъ ихъ потомъ сверху 
очень мелко изрубленной зеленью укропа и петрушки. 
Яйца приготовляются заблаговременно слѣдующимъ 
способомъ: Отварить ихъ въ крутую, поснимать съ нихъ 
скорлупу и, когда совсѣмъ остынутъ, разрѣзать ихъ 
острымъ ножемъ на 2 одинаковыя половины. Желтки 
растереть ложкой, посолить и поперчить, всыпать туда 
же мелко изрубленной зелени укропу, сплотить ихъ 
сырымъ яйцомъ съ прибавксгй 1—2 ложечекъ сметаны 
и наполнять этимъ фаршемъ половинки бѣлковъ, а 
передъ тѣмъ какъ подавать на столъ, обжарить ихъ 
до красна въ кипящемъ чухонскомъ маслѣ, поворачивая 
на обѣ стороны. 
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№ 86. Бульонъ съ раковымъ фаршемъ или фри-
каделями. 

Отварить 30 раковъ въ кипяткѣ съ солью, очи-
стить шейки и клешни, изрубить очень мелко, при-
бавить 2 ложки раковаго масла (оно получается такъ: 
истолочь въ ступкѣ всѣ раковыя скорлупки, подбавляя 
по немногу 7* ф. растопленнаго чухонскаго масла, 
прибавить стаканъ кипятку, поставить на плиту, дать 
покипѣть,. снять, процѣдить сквозь сито, вынести на 
холодъ. Масло сверху застынетъ — тогда его снять; 
можно снимать также и горячее, но это не такъ 
удобно). 2 яйца, 1г/2 ложки сливокъ, 1 желтокъ, соли, 
чуть чуть сахару, немного толченыхъ сухарей, для 
того, чтобы масса держалась". Все это еще хорошенько 
изрубить, вымѣшать ложкою, надѣлать фрикаделей— 
опустить въ кипящій бульонъ № 1, или массѣ при-
дать форму колбасы; тогда ее нужно завернуть крѣпко 
въ холстинную тряпку, связать ниткой варить въ по-
соленномъ кипяткѣ, вынуть, остудить, нарѣзать ломти-
ками, положить въ миску. 

Фаршъ этотъ служитъ для огарнированія разныхъ 
блюдъ, причемъ укладываютъ его пополамъ съ рыб-
нымъ J6 98. 

J6 87 . Супъ изъ спаржи. 

Надо спаржу нарѣзать кусочками, разварить въ 
бульонѣ. Когда совсѣмъ разварится, выловить шумов-
кой на сито, протереть въ этотъ-же бульонъ, куда 
опустить и приправу изъ ложки муки,. размѣшанной 
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въ 2 ложкахъ сметаны, дать нрокипѣть. Отварить особо 
нѣсколько штукъ спаржи, раврѣзать на куски, опустить 
въ суповую миску^ налить на нихъ пюре изъ спаржи. 

36 88 . Зеленыя щи изъ щавеля и шпината. 

Перебрать, переполоскать, потомъ отварить въ соле-
номъ кипяткѣ 1 ф. шпинату и 1 ф. щавеля, откинуть на 
рѣшето, протереть, опустить въ бульонъ № 1—про-
кипятить, Сварить въ крутую или въ смятку, по же-
ланію, 6 яицъ, очистить скорлупу, опустить въ миску 
съ чашкой сметаны, налить щей, размѣшать ихъ со 
сметаной, подавать. 

№ 89. Похлебка â la minute. 

Изрѣзать въ мелкіе кусочки 1 ф. мякоти говядины, 
такъ-же 2 моркови, 1 рѣпу, 2 луковицы, положить въ 
кастрюлю, въ распущенное чухонское масло, пожарить 
минутъ 20, потомъ налить 10 стаканами кипятка, 
прибавить 2 подчерненныя на плитѣ луковицы, 5 зеренъ 
перца, 3 лавровыхъ листка, поварить ей;е съ 20 ми-
нутъ, прибавивъ по вкусу соли, процѣдить, положить 
въ бульонъ *Д Ф* вермишели, прокипятить, наливать 
въ миску; или, вмѣсто вермишели, подать къ бульону 
гренки изъ булки, обжаренныя въ маслѣ, посыпанные 
сыромъ. 

№ 90 . Супъ съ клецками изъ раковъ. 

Взять 2 ложки раковаго масла, отварить до бѣла съ 
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3 яйцами, прибавить размоченную въ молокѣ и до-суха 
отжатую французскую булку безъ корки, посолить, смѣ-
шать до гладкости съ изрубленными шейками и клешнями 
(очищенными) отъ 20 раковъ; макая чайную ложку въ 
холодную воду, сдѣлать пробу, и если клёцки не дер-
жатся, прибавить сухарей, затѣмъ опускать клецки въ 
кипдщій бульонъ № 1. 

Какъ дѣлается раковое масло, смот. супъ Л® 86, 

№ 9 1 . Супъ со свѣжимъ зеленымъ горошкомъ. 

За часъ до обѣда въ кипящій бульонъг№ 1 опустить 
1 ф. промытаго и очищеннаго отъ крѣпкимъ краевыхъ 
волоконъ свѣжаго зеденаго горошка (можно его выше-
лушить и класть въ супъ однѣ зерна); въ особой ка-
стрюль^, на бульонѣ-же отварить коренья: */2 пет-
рушки, 1/2 селлерея, 1/2 порея, 1 луковицу; когда раз-
варятся — процѣдить съ нихъ бульонъ въ супъ съ го-
рошкомъ, дать разъ вскипѣть подавать на столъ. 

Ж* 92. Супъ съ фаршированными раками и рако-
выми фрикаделями« 

Отварить въ соленой водѣ съ укропомъ 50 раковъ 
очистить шейки и клешни, а спинки начинить мя-
снымъ фаршемъ (супы № 40) или телячьимъ (супы 
№ 2) или-же отвареннымъ въ водѣ ХД ф. риса, вымѣ-
шаннымъ съ 1 х/2 ложками масла и 30 мелко изрублен-
ными раковыми клешнями, 2 яйцами и рубленой зе-
ленью петрушки. Изъ 30 шеекъ приготовить фаршъ 
(см. супы № 86), надѣлать изъ него крупныхъ фри-
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каделей. Шелуху отъ раковъ столочь въ ступкѣ, под-
бавляя по немногу 2 ложки горячаго чухонскаго 
масла, налить стаканомъ кипятка, — процѣдить сквозь 
сито, н вынести на холодъ. Собрать застывшее сверху 
раковое масло, растереть его съ 1 ложкою муки, 
пожарить, влить стаканъ сливокъ или сметаны, дать 
закипѣть, разбавлять по немногу горячимъ бульономъ 
Д8 1. Въ этотъ заправленный супъ опустить клецки 
и фаршированныя спинки, прокипятить, налить въ 
миску, посышівъ рубленой зеленью петрушки. 

3& 93 . Супъ изъ телятины. 

4 ф. телятины »вымыть, положить въ кастрюлю, по-
солить, разъ вскипятить, вынуть мясо, перемыть въ 
холодной водѣ, сложить въ кастрюлю, налить процѣ-
женнымъ бульономъ, нашинковать разныхъ кореньевъ, 
3 лавровые листка, 6 зеренъ перца, варить на лег-
комъ огнѣ, снимая накипь, когда будетъ супъ готовъ— 
процѣдить. 

№ 94. Бульонъ съ бишкоктомъ. 

Въ широкую, съ низкими краями кастрюлю поло-
жить 1 ложку чухонскаго масла, растереть его лож-
кой чтобы побѣлѣло, влить, мѣшая, по одному 3 желтка, 
мѣшать#до тѣхъ поръ, пока масса не поднимется. 
Между тѣмъ взбить въ густую пѣну 3 бѣлка, при-
сыпавъ подъ конецъ 1г/2 ложки муки, складывать бѣл-
ки въ желтки, очень осторожно, мѣшая, пока масса не 
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будетъ гладка. Смазать масломъ и обсыпать сухарлми 
глубокую сковороду, за 20 минутъ до обѣда поставить 
въ горячую печь, зарумянить, покрыть крышкою и 
спечь до готовности; вынуть, нарѣзц-ть квадратиками, . 
положить въ миску, залить горячимъ бульономъ № 1. 

№ 9 5 . Супъ-пюре изъ бѣлой фасоли. 

2 стакана фасоли налить кипяткомъ, вскипятить 
раза 2, процѣдить, налить бульономъ № 1, положить 
Iхj2 ложки масла, варить, пока фасоль не разварится, 
тогда протереть ее сквозь рѣшето, развести бульономъ 
№ 1; разбить 2 желтка, развести горячимъ бульономъ, 
шибко мѣшая, положить соли, мушкатнаго орѣха, на-
ливать въ миску, а сверху посыпать рубленою зеленью 
петрушки—подавать на столъ. 

X 9 6 . Супъ-пюре изъ помидоровъ. 

Разварить въ бульонѣ № 1—8 штукъ помидоровъ, 
разрѣзавъ каждый пополамъ и выбравъ изъ него се-
мячки, и французскую булку. Когда булка и помидоры 
разварятся—протереть ихъ сквозь рѣшето или сито, 
налить отбавленнымъ чистымъ бульономъ, дать разъ 
вскипѣть, подавать на столъ съ гренками, обжарен-
ными въ маслѣ. 

№ 9 7 . Ботвинья. 

Отварить 1 ф. щевеля, 1 ф. шпината, изрубить, 
протереть, сложить въ миску. Туда-же опустить 6 круто 
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сваренныхъ яидъ, разрѣзавъ каждое яйцо пополамъ, 
и 6 очищенныхъ и нарѣзанныхъ маленькими кусочками 
огурцовъ, зелена го луку и укропу. Сварить 2 ф. су-
дака, очистить отъ кожи и костей, ньрѣзать неболь-
шими кусками, опустить въ миску, залить 2 бут. ки-
слыхъ щей и 1 бут. квасу, посолить, опустить ку-
сокъ льду, промѣшать ложкою, подавать. 

Вмѣсто рыбы въ ботвинью кладутъ полъ - сотни 
раковыхъ шеекъ. Эту ботвинью можно дѣлать и пост-
ною, только тогда, не нужно класть яицъ. 

Щавель и шпинатъ можно замѣнить свеклою, ко-
торую нужно сварить и мелко изрубить. 

^ 98. Окрошка. 
Вареную говядину или жаренную (а также можно 

телятину, ветчину, дичь разную, однимъ словомъ, что 
есть), изрубить мелко сѣчкою, положить въ миску, 
прибавить 4 изрубленныхъ крутыхъ яицъ, 4 изрѣзан-
ныхъ же огурцовъ, немного укропа и зеленаго луку, 
также мелко изрубленныхъ, посолить, хорошенько вы-
мѣшать съ чашкою сметаны, залить 2 бутылками ки-
слыхъ щей и 1 бут. квасу, прибавить кусокъ льда, по-
мѣшать ложкою, пока вся окрошка охладится, по-
давать. 

Въ окрошку подбавляютъ также раковыя шейки. 
Въ постный день говядина замѣняется рыбой и 

сметана уже не кладется. 

№ 99. Супъ изъ евѣншхъ грибовъ. 
Очистивъ и изрѣзавъ свѣзкіе грибы сложить ихъ 

Дохашніі столъ. 4 
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m кастрюлю, налить водой, поставить вариться, при-
бавя луку и укропу. Стереть ложку муки съ 2 лож-
ками масла (постнаго или скоромнаго) заправить супъ. 
Иногда засып'аютъ супъ гречневыми крупами и запра-
вляютъ его немного уксусомъ. 

№ 100 . Молочный супъ съ мерингами. 

На 3 бутылки молока взять 8 желтковъ, разбить 
со стаканомъ сахара. Молоко поставить на огонь, и 
когда будетъ горячее, опускать въ него, мѣшая, желтки, 
послѣ чего дать молоку загустѣть и задымиться только, 
но не кипѣть, снять съ огня, посыпавъ его толченой 
ванилью и корицей, вынести въ ході^ное мѣсто. Взбить 
8 бѣлковъ, размѣшать съ Va стаканомъ сахара, ложкою 
укладывать на бумагу (смазанную масломъ и положен-
ную на желѣзный листъ), кучками, въ родѣ кандитер-
скихъ безе, поставить въ вольный духъ, чтобы только 
засохли; подавая на столъ опустить ихъ въ супъ. 

16 101. Грибной бульонъ съ колдунами изъ кислой ка-
пусты (постный). 

Замѣсить на 1 чашкѣ холодной воды очень кру-
тое тѣсто, какъ для лапши, посоливъ его немного; 
раскатать очень тонко, нарѣзать стаканомъ круж-
ковъ. Между тѣмъ обжарить въ маковомъ маслѣ 1 ф, 
кислой шинкованной капусты съ 1 мелко изрубленною 
луковицею, остудить, накладывать ложкой на каждый 
кружокъ тѣста, защипать. Сварить бульонъ изъ */4 ф. 
сухихъ грибовъ, 1 луковицы, и разныхъ шинкован-
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шить кореньевъ. Не задолго дередъ обѣдомъ процѣ-
дить его, посолить, мелко исшинковать варивтіеся въ 
немъ грибы, опустить вмѣстѣ съ колдунами, когда 
супъ закипитъ ключемъ. 

№ 102. Раковый супъ постный. 

Перемыть хорошенько 20 штукъ раковъ, сложить 
въ кастрюлю, прибавить 1 луковицу, немного зелени 
укропу, залйь водою, посолить, сварить. Потомъ про-
цѣдить, бульонъ слить опять въ кастрюлю, а раки очи-
стить (однѣ шейки), сложить въ бульонъ* Рако-
выя спинки съ ножками истолочь въ ступкѣ, положить 
на кострюлю сито и протереть ихъ, a оставившіяся 
на ситѣ скорлупки сложить на маленькую сковородку, 
прибавить 1 ложку прованскаго или горчичнаго масла 
обжарить до-красна развести бульономъ, вскипятить, 
процѣдить сквозь сито, потомъ сквозь полѳтно, вылить 
въ раковое пюре передъ отпускомъ. Въ этотъ супъ 
жладутъ также 1 ложку отдѣльно отвареннаго риса. 

№ ЮЗ. Щ и и з ъ с а ф о я . 

Въ процѣженный, кипящій бульонъ № 1 кладутся 
разныя нашинкованныя коренья, 3/2 рѣпы или брюквы, 
качанъ капусты сафоя, разрѣзанный на неболыпіе ку-
ски. Уваривается все подъ крышкою до готовности. 
За у2 часа до обѣда можно прибавить 1/4 ф. изрезан-
ной кусочками спаржи и *Д ф* стручьевъ зеленаго 
гороха. 

Къ столу подается отдѣльно сметана. 
4* 
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№ 1 0 4 . Супъ съ брюсселями и фрикаделями. 

' За г/2 часа до обѣда, въ кипящій бульонъ № 1 опустить 
Ѵз петрушки, 1 луковицу, д/з селлерея, 1/г порея, дать 
закипѣть; между тѣмъ промыть 1 ф. брюссельской ка-
пусты, опустить туда-же вмѣстѣ са стаканомъ мелко 
скрошеннаго, вымытаго картофеля. Когда картофель 
уварится до мягкости подавать на столъ. 

№ 105. Pot au feu. * 

Взять муравленый горшокъ, привычный къ жаруу 
положить въ него 4 ф. говядины, связавъ ее снуркомъ,. 
налить 15 стаканами воды, посолить, поставить на 
огонь, варить, снимая накипь. Потомъ процѣдить, цясо 
ополоснуть въ холодной водѣ," снова сложить въ гор-
шокъ, налить бульономъ, если бульонъ выкипитъ, та 
прибавить 2 стакана теплой воды, поставить въ печь, въ 
вольный духъ на 1 часъ. Затѣмъ опустить въ супъ 2 
моркови, 1 небольшую рѣпу, 1 селлерей, 1 порей, 1 
петрушку, 1 небольшой кочанъ капусты сафой, 5 штукъ 
картофеля очищеннаго и изрѣзаннаго, 1 обрумяненную 
на плитѣ луковицу, 8 гвоздики; опять накрыть крыш-
кою, варить іу 2 часа, послѣ чего наливать въ миску. 

Говядину подать на 2-е блюдо съ какимъ нибудь 
соусомъ или салатомъ. 
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ОТДѢЛЪ IL 
Дирожки, пироги и принадлежности къ супу, 

№ 1. Пирожки съ яйцами, рисомъ и вязигой или 
творогомъ. 

Съ вечера растворить тѣсто на 2 стакан^хъ воды, 
размѣшавъ предварительно на 2 коп. дрожжей. 

По утру вбить 2 яйца и 7* ф, чухорскаго наела. 
Вьшѣсить слѣдуетъ какъ можно лучше. Потомъ раска-
тать въ тонкую лепешку, ложкой накладывать начинку, 
надѣлать пирожковъ; между тѣмъ растопить г/2 ф. 
русскаго ма€на въ низкой кастрюлькѣ или глубокой 
сковородѣ и когда за'кипитъ— опускать вънего пирожки, 
дать зарумяниться, вынимать шумовкою на рѣшето. 
Начинка приготовляется слѣдующимъ образомъ: отва-
рить разсыпчато у2 стакана риса, не давъ остынуть 
перемѣшать съ 2 ложками чухонскаго масла. Изру^ 
бивъ В круто сваренныя яйца, перемѣшать съ риоомъ 
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и накладывать эту начинку на тѣсто. Можно также 
прибавить 7в ф. вязиги, съ вечера вымоченной и раз-
варенной. Творогъ для начинки приготовляется такъ: 
на 4 ф. протертаго творога кладется 4 сырыхъ яйца, 
4 ложки свѣжей сметаны и по вкусу сахару. Съ 
остальнымъ поступать, какъ указано выше. 

№ 2. Пирогъ изъ кислаго тѣста съ капустою и 
яйцами. 

Взять 2*/2 стакана тепловатой воды, распустить въ 
ней копѣйки на 2—3 сухихъ дрожжей, растворить 
довольно крутое тѣсто съ вечера, поставить въ теплое 
мѣсто. Утромъ тѣсто подымется, посолить, прибавить 
Va фунта чухонскаго масла, 2 яйца, подбавляя муки 
бить веселкою до тѣхъ поръ, пока тѣсто не станетъ 
отставать отъ краевъ опарника, а также отъ веселки, 
покрыть полотенцемъ. Когда поднимется, то выложить 
тѣсто на столъ, валять съ мукою и оставить на столѣ 
разстояться. Когда поверхность тѣста будетъ вся въ 
мелкихъ пузырькахъ—раскатать въ четыреугольную ле-
пешку, свернуть въ четверо, переложить осторожно 
на противень, смазанный масломъ или посыпанный му-
кою, разложить* Между тѣмъ приготощрь начинку: 
изрубить качанъ бѣлой капусты, средней величины, 
положить на глубокую сковороду, поставить на плиту, 
прибавивъ соли и немного воды. Дать капустѣ сна-
чала увариться, мѣшая ее ложкою, потомъ уже, когда 
станетъ мягка, положить въ нее чухонскаго масла. 
Когда она сдѣлается румяная, довольно масляная, 
^огда снять ее съ плиты и остудить. Изрубить штувъ 



— 57 — 

6—7 круто свареныхъ яицъ, посолить, смѣшать съ 
капустою. Положить на приготовленное тѣсто капусту, 
разровнявъ ее равномѣрно ложкою, загнуть пирогъ, 
защипать, смазать разбитымъ яйцомъ, размѣпганнымъ 
съ 1 ложкою воды, посыпать пирогъ сухарями, поста-
вить въ печь. 

Такимъ обравомъ приготовляется тѣсто для всѣхъ 
пироговъ, пирожковъ и булокъ. Къ пирогу подавать 
сливочное масло. 

Пирогъ этотъ дѣлаютъ также и съ сигомъ, для 
чего нужно рыбу разнять на 2 половины вдоль спи-
ной кости, послѣднюю вытащить, а сига хорошо обжа-
рить въ маслѣ, посыпавъ его немного солью и мукою. 
Вмѣсто сига можно положить-осетрину, лососину, бѣ-
лорыбицу* 

Ѣ 3. Растегаи. 

Взять кислаго тѣста (см. № 2), скатать неболь-
шія булочки, раскатать ихъ въ лепешки въ мизинецъ 
толщиною. 

Фаршъ къ нимъ сдѣлать изъ 2Д ф* вязиги и 1 ф-
осетрины, которую нарѣзать ломтиками и поджарить, 
2 луковицы обжарить въ маслѣ, перемѣшать съ 2 ру-
бленными крутыми яйцами, дѣлать пирожки, давъ имъ 
круглую форму, защипать, оставивъ по срединѣ отвер-
стіе, обжарить въ маслѣ, подавать на столъ горячіе* 

Вмѣсто осетрины можно положить малосольную 
семгу. 
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•№ 4 . Кулебяки изъ рыбы, вязиги и яицъ. 

Взять сига или сыраго судака, очистить отъ кожи 
и костей, поколотить мясо обухомъ ножа, пока оно не 
будетъ мягко; во время битья посыпать мукою, жидко 
разведенною съ водою; потомъ положить въ мокрое 
полотно, завязать, немного сварить въ водѣ, снова по-
рубить, посыпать перцемъ, солью, прибавить ложку го-
рячаго чухонскаго масла, перемѣшать хорошенько. 
Сварить 7 яицъ, x/s Ф- съ вечера размоченной вязиги, 
изрубить то и другое и накладывать на тѣсто рядъ 
вязиги съ яицами, рядъ рыбы, сверху опять $ядъ вя-
зиги съ яицами и чтобы начинка не была суха раз-
ложить равномѣрно по всей начинкѣ г/% ф. чухонскаго 
масла, накрыть тѣстомъ, № 2, защипать, смазать 
яйцомъ пополамъ съ молокомъ, посыпать сухарями—по-
ставить въ печь. 

Рыбу можно класть сырую и не рубить. Вмѣсто 
судака можно положить фунта 2—3 хорошей свѣжей 
лососины. 

J6 5. Сырники. 

Надо замѣсить крутое прѣсное тѣсто на 1 стаканѣ 
молока или сметаны, положить немного соли, 2 яйца,, 
три столовыхъ ложки чухонскаго масла, тонко ра-
скатать. 

Между тѣмъ приготовить начинку: на 1 ф. про-
тертаго сквозь рѣшето творога, взять 2 сырыхъ яйца? 
2 ложки сметаны и 2 столовыя ложки пеЬку сахар-
наго, перемѣтатБ. Творогъ предварительно долженъ 
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быть отжатъ подъ прессомъ. Ложкою класть на ра-
скатанное тѣсто, накрыть другимъ, свободнымъ кон-
цомъ, отрѣзать каждый пирожокъ рѣзцомъ, укладывать 
на рѣшето* За % часа до обѣда жарить, въ маслѣ, 
какъ сказано въ JVs 1 и подавать со сметаной. Дру-
гимъ манеромъ сырники дѣлаются такъ: берутъ 1 ста-
канъ воды, 1 яйцо и мѣсятъ крутое тѣсто, прибавя 
соли, дѣлаютъ сырники и за а/4 часа до обѣда, всѣ 
разомъ опускаютъ въ кипятокъ. Кастрюлю покрывать 
не надо, (а то выйдетъ вся начинка), дать Ирокипѣтъ 
ж когда они подымутся на верхъ шапкой — выловить 
шумовкой, сложить на рѣшето, дать оттечь водѣ. При-
готовить глубокое фаянсовое блюдо, смазать распущен-
нымъ чухонскимъ масломъ, положить рядъ сырнвдовъ, 
слегка посыпавъ ихъ мелко толчеными сухарями, и 
поливъ масломъ, опять рядъ сырниковъ и такъ уло-
жить всѣ. Сверху залить не жалѣя смет&ной, досы-
пать сухарями, поставить въ печь, дать чуть-чуть за-
румяниться, сейчасъ же подавать. 

№ 6. Галушки малороссійскія-

Взять 2 стакана свѣжаго творогу, протереть сквозь 
рѣшето, прибавить 1 яйцо, немного сахару, замѣсить 
довольно крутое тѣсто, накатать шариковъ съ грецкій 
орѣхъ величиною. Между тѣмъ растопить въ ка-
стрюль^ чухонское масло, опускать галушки, выни-
мать—класть въ соусникъ. Когда всѣ готовы залить 
2 чашками самой свѣжей сметаны, поставить въ печь, 
дать сверху зарумяниться. 
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№ 7 . Паштетъ изъ рябчиковъ. 

Очистить 3 рябчика, опалить, выпотрошить, вы-
мыть, обжарить въ кастрюлѣ въ 2 ложкахъ чухонскаго 
масла, посоливъ ихъ предварительно. Потомъ взять 
у2 ф* сырой телячьей печенки, нарѣзать ее ломтиками, 
обжарить въ маслѣ, пзрубить; изрубить также */2 ф* 
сырой телятины, Ѵ2 французской булки, вымоченной 
въ молокѣ и отжатой, перемѣшать это съ изрублен-
ной телячьей печенкой, прибавить 1 ложку чухонскаго 
масла, щепоть соли, немного толченаго перца, 3 лож-
ки бульона, 3 желтка, истолочь все это въ ступкѣ, 
протерѣть сквозь рѣдкоа сито. Можно прибавить 4 
сшинкованные шампиньона. Затѣмъ взять глубокое 
блюдо, уложить рядъ фаршу, рядъ нарѣзанной дичи, 
рядъ фарша и опять дичь и т. д. накрыть все это 
слоемъ (слоенаго тѣста смот. №. 12) въ мизинецъ тол-
щиною, смазать яйцомъ, поставить въ печь на 1 часъ. 

Вынувъ изъ печи,—прорѣзать сверху круглое отвер-
стіе, влить въ середину соусу изъ подъ жареныхъ 
рябчиковъ съ прибавкою бульона, накрыть срѣзаннымъ 
кружкомъ тѣста—подавать. 

№ 8. Слоеные пирожки съ мозгами. 

Тѣсто приготовленное по способу, указанному въ 
№ 12, тонко раскатать, нарѣзать длинныхъ полосокъ, 
въ 1% иальца шириною, обвернуть ихъ на палочки 
имѣющія форму рога изобилія (вверху 2 пальца ши-
риною, внизу—1) поставить въ печь, смазавъ пирож-
ки сырымъ яйцомъ. Когда будутъ готовы, снять съ 
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палочекъ, наложить горятаго фаршу, если остынуть— 
вставить въ нечь минутъ на 5, потомъ посыпавъ жа-
реною петрушкою, подавать» Жарится петрушка такъ: 
2 ложки фритюра кладутся въ кастрюлю, ставятся на 
огонь чтобы пошелъ дымъ, тогда опускаютъ минуты 
на 2 въ него нѣсколько вѣточекъ петрушки, про-
мытой и выжатой сквозь полотенце, вылавливаютъ 
друшлаковой ложкой на рѣшето, солятъ и когда под-
сохнетъ—убираютъ пирожки. Еще петрушка жарится 
такъ: 3 ложки рубленой зелени ставятся въ печь съ 
1 ложкой чухонскаго масла. Дать подсохнуть, но смо-
трѣть, чтобы не пригорѣло* 

Фаршъ изъ мозговъ приготовляется слѣдующимъ 
образомъ: варить бычачьи мозги минутъ 10 въ кипяткѣ 
съ уксусомъ, солью, лавровымъ листомъ, перцемъ, вы-
ловить друшлаковою ложкою, опустить въ холодную 
воду, остудить, йарѣзать мелкими кусочками. Обжа-
рить въ у2 ложкѣ масла 1 мелко изрубленную луковицу, 
всыпать 2 иолныя чайныя ложки муки, х/2 стакана 
сметаны вскипятить мѣшая, положить мозги^ немного 
тертаго мушкатнаго орѣха, мелко изрубленнаго укропу, 
соли, нѣсколько капель лимоннаго сока, поставить на. 
плиту только не на огонь. 

Фаршировать пирожки. 
Подаютъ ихъ къ бульону № 1. 

№ 9. Паш теть изъ иолочныхъ блинчиковъ съ говя-
диной и яйцами. 

Разбить въ горшокъ 4 яйца, замѣсить тѣсто, при-
ливая по немногу 2 стакана молока, посолить* Тѣсто 
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должно быть не гуще сметаны, т. е. "чтобы лилось съ 
ложки, а не отрывалось. Раскалить сковородки, напечь 
блинчиковъ. Взять кастрюльку (величиною въ мѣру 
этихъ блинчиковъ) смазать внутри масломъ, обсыпать 
сухарями, положить блинчикъ, а сверху рядъ рубле-
ныхъ яицъ, потомъ блинчикъ—рядъ рубленой и обжа-
ренной съ лукомъ говядины (всякихъ остатковъ бул-
ки, жаркого, дичи), потомъ опять блинчикъ и такъ до 
верха. Послѣдній рядъ долженъ быть непремѣнно 
-блинчикъ. На него наложить въ разныхъ мѣстахъ ку-
сочками чухонское масло, поставить въ печь. Этотъ 
паштетъ долженъ отлично выходить изъ кастрюльки. 
На столъ его подаютъ съ соусомъ изъ подъ жаркого, 
разбавленнымъ бульономъ-

№ 1 0 . Паштетъ изъ курицы с ъ яйцами. 

Вычистить, опалить, выпотрошить и вымыть курицу, 
обжарить ее въ 2 ложкахъ чухонскаго масла, разнять 
на части,, срѣзать филеи. Круто сварить 12 яицъ, 
изрубить ихъ. Растопить въ кастрюлькѣ 3 ложки чу-
хонскаго масла, всыпать туда яйца, (можно также и 
полсотни раковыхъ шеекъ), перемѣшать ихъ, посолить 
и сейчасъ же снять съ плиты. Обмазать масломъ ка-
стрюлю, обсыпать сухарями. Раскатать въ мизинецъ 
толщиною сдобное (см. отд* пирог. № 2) или слоеное 
(тамъ же № 12) тѣсто, обложить ровнымъ слоемъ 
дно и бока кастрюли, положить рядъ яичнаго фарша, 
рядъ куринаго мяса и т. до верха, прибавить чашку 
крѣпкаго бульона и накрыть сверху слоемъ • тѣста, 
смазать яйцомъ, вставить въ печь. 
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Соусъ къ паштету слѣдующій: распустить въ ка-
стрюль^ 1 ложку масла, прибавить немного лимон-
наго соку, 1 чашку бульона, вскипятить, опустить ма-
ленькую корзиночку очищенныхъ шампиньоновъ, вски-
пятить 1 разъ, вынуть грибы, сшинковать. Обжарить 
1 ложку муки въ 1 ложкѣ масла, развести 2 стака-
нами бульона, вскипятить, мѣшая, прибавить шампи-
ньоны и соусъ, въ которомъ они варились, посолить, 
влить 1 рюмку хересу, вскипятить, подлить подъ 
паштетъ. 

« 

К 11. Польская ватрушка. 

2 стакана просѣянной крупитчатой муки размѣшать 
съ 1 стаканомъ чуть-чуть подогрѣтаго цѣльнаго мо-
лока, положить (на 1 коп.) дрожжей, крѣпко взбить 
эту массу скалкой, и потомъ поставить, покрытой, въ 
тепломъ мѣстѣ, чтобы поднялось. Когда подымется— 
посолить, подмѣсить, положить въ него 3 яичныхъ 
желтка, стертыхъ до бѣла, и бѣлки отъ нихъ, подня-
тые въ густую пѣну п тогда уже мѣсить обыкновен- ' 
иымъ порядкомъ, подсыпая по немногу муки, чтобы 
тѣсто вышло, лишь бы мотано было его раскатать. 
Когда тѣсто будетъ ноздреватое при разрѣзѣ его 
острымъ ножемъ—положить въ него полную столовую 
ложку холоднаго чухонскаго масла, перемѣсить съ нимъ, 
чтобы вышло вездѣ равномѣрно, и тогда выложивъ на 
столъ или доску, смазанную теплымъ масломъ,—раска-
тать лепешку, примѣрно, въ суставъ мизинца женской 
руки. Укладывая эту лепешку на протавень, посыпан-
ный мукою, надо наблюдать, чтобы вокругъ нея, йо ' 
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краямъ противня, оставалось нѣкоторое пустое про-
странство. Творогъ долженъ быть свѣжъ, отпрессован-
ный. Количество его—кто какъ любитъ—больше или 
меньше; но порція на 1 ф* —4 яйца и немного соли. 
Смѣшавъ творогъ съ яйцами и прибавивъ къ нему 
2 ложки сливокъ, покрыть имъ всю лепешку, разрав-
нивая рукою слой творожной массы; а за г/% часа до 
обѣда залить всю ватрушку хорошей сметаной и по-
ставить въ жаркую печь. Ватрушка эта очень вкусна. 

3 0 2 . Слоеные пирожки съ говядиною и яйцами. 

Высыпать на столъ горкой 2 стакана муки; потомъ 
взять 1 стаканъ сырой воды, размѣшать съ однимъ 
желткомъ и немного соли и дѣлать тѣсто такъ: въ 
высыпанной мукѣ сдѣлать углубленіе и вливать въ 
него понемногу воду изъ стакана, мѣшая, пока вся 
мука не превратится въ тѣсто, для того, чтобы оно 
не прилипало къ столу—подсыпать еще муки. Когда 
тѣсто готово—дать ему полежать. Тѣмъ временем^ 
промыть въ холодной водѣ */4 ф. чухонскаго маслаг 
отжать въ полотенцѣ: тѣсто раскатать въ лепешку, 
наложить на нее масло, тэазмазавъ его ножемъ для 
того, чтобы его распределить по тѣсту равномѣрно, 
загнуть края лепешки въ родѣ конверта, такъ чтобы 
масло было закрыто, раскатать раза три, подсыпай 
муку, и каждый разъ смазывая масломъ, потомъ тѣсто 
вынести на ледъ, если оно не потребуется тотчасъ же. 
Лриготовленіе тѣста должно производиться на холоду* 
Фаршъ приготовляется такъ: остатки бульи, жаренаго 
мяса или дичи, все изрубить съ 1 луковицею, обжа-
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рить въ чухонскомъ маслѣ, остудить. Изрубить 3 круто-
сваренныя яйца, перемѣшать съ говядиной. Раскатав® 
тѣсто въ 7а пальца толщиною, наложить на него 
ложечкой фаршу, закрыть свободныжъ концомъ, обрѣ-
зать рѣзцомъ. Эти пирожки можно печь вь печи на 
противнѣ, смазанномъ масломъ, или же жарить въ ка-
стрюлѣ, въ кипящемъ русскомъ маслѣ. 

№ , 1 3 . Красные блины с ъ масломъ, сметаной, икрой, 
яйцами и снѣтками. 

Если блины хотятъ сдѣлать къ завтраку,—то опару 
надо поставить съ вечера; если же къ обѣду—то рас-
творить ихъ въ 8 часовъ утра. 

На 27й стакана чуть тепленькой воды и на 3 коп. 
дрожжей всыпается, понемногу, 4 стакана пшеничной 
муки, и когда поднимется—то влить 2 яичныхъ желтка, 
подмѣсить 2 стаканами гречневой муки. Заблаговре-
менно слѣдуетъ вскипятить 11/2 бутылки цѣльнаго 
молока и горячимъ обдать опару тогда, когда она под-
мѣшана гречневой мукой, покрыть полотенцемъ, дать 
подняться, затѣмъ осторожно перемѣшать съ 2 под-
нятыми въ дѣну бѣлками и тотчасъ же печь блины. 
Раскалить сковородки, смазать ихъ масломъ, налить 
поварешкой тіста, посыпать сверху изрубленными кру-
тыми яйцами, или вымытыми свѣжими снѣтками, обру-
мянить съ обѣихъ сторонъ. Эти блины, впрочемъ, хоро-
ши и безъ снѣтковъ и яицъ. Еъ нимъ подаютъ рас-
топленное чухонское масло, сметану, свѣжую или паюс-
ную икру. 

Домашкій столъ, 
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Дѣлатотъ эти блины также съ мелко изрубленнымъ 
л$яомъ, смотря кто что любитъ. 

№ 14. Постный пирогъ съ гречневой кашей и 
селедкой. 

На 2 стаканахъ тепловатой воды поставить съ 
вечера опару, положивъ дрожжей на 2—3 коп. Утромъ 
влить подсолнечнаго масла ложки 3, прибавить муки, 
посолить, дать подняться, потомъ выложить на столъ, 
вывалять хорошенько, раскатать въ большую лепешку, 
но не тонко, посыпать противень мукою, положить на 
него тѣсто. Между тѣмъ приготовить слѣдующую на-
чинку: изрубить мелко 3 луковицы, обжарить ихъ въ 
маслѣ. Взять круто сваренной наканунѣ гречневой 
каши, влить въ нее подсолнечнаго масла, такъ чтобы 
ваша была жирная, пожарить ее немного, смѣшать съ 
лукомъ, очистить 2 голландскія селедки, нарѣзать ихъ 
мелкими кусочками. Вы пожить на тѣсто сначала кашу 
съ лукомъ, а сверху разложить селедку равномѣрно 
по всему пирогу, загнуть защипать, смазать водой 
или масломъ, посыпать сухарями, поставить въ печь, 

№ 15. Пирожки скороспѣлки къ супу. 

На 2 яйцахъ и 2 стаканахъ молока замѣсить жи-
денькое тѣсто, посоливъ его немного, (оно должно 
свободно стекать съ ложки); напечь на намазанныхъ 
масломъ сковородкахъ блинчиковъ, потомъ накладывать 
на каждый изъ нихъ какого угодно фаршу: обжарен-
ной рубленной говядины съ яйцами, рису съ яйцами, 
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іюзги, рыбу, однимъ словомъ, что имеется подъ рука-
ми^ свертывать ихъ въ видѣ согнутаго пополамъ кон-
верта, или треугольникомъ, обвалять въ яйцахъ и 
еухаряхъ и передъ самымъ обѣдомъ обжарить до красна 
въ кипящемъ русскомъ маслѣ. 

Jtë 16 . Витушка грибная. 
Отварить у4 Ф- бѣлыхъ супгеныхъ грибовъ, мелко 

изрубить, обжарить вмѣстѣ съ 1 изрубленной лукови-
цей. Между тѣмъ приготовить прѣсное тѣсто на 1-й 
чашкѣ воды; оно должно быть очень густо, какъ для 
лапши, раскатать его въ очень топкую лепешку, раз-
мазать по ней ровньшъ слоемъ фаршъ, свернуть въ 
видѣ колбасы, уложить на дно кастрюли, залить ки-
лящимъ грибнымъ бульономъ, такъ, чтобы витушку 
покрыло, дать хорошенько прокипѣть, осторожно слить 
бульонъ, выложить витушку на блюдо, дать ей про-
стыть, передъ самымъ обѣдомъ нарѣзатъ тонкими лом-
тиками, въ видѣ колбасы, подавать на столъ. 

Витушка приготовляется со свѣжими грибами, ко-
торые предварительно надо обжарить. Въ такомъслу-
чаѣ и витушка кладется на смазанный противень и 
садится въ печь, какъ пирогъ. 

J6 1 7 . Постный пирогъ со свѣтими грибами или съ 
рисомъ и вязигою. 

Приготовить постное тѣсто, какъ сказано въ № 14 
въ отдѣлѣ пироговъ, раскатать въ лепешку съ мизи-
нецъ толщиною, положить на насѣянный мукою про 
тивееь. Между тѣмъ приготовить фаршъ: перемыть, 

• 
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перечистить свѣжіе грибы, обжарить въ горчичномъ 
пли маковомъ маслѣ съ 1 изрубленною луковицей, 
разложить на пирогъ, загнуть; или: съ вечера размо-
чить въ водѣ Уз ф. вязиги, по утру отварить, изру-
бить, посолить. Отварить также 1 стаканъ рису, пе-
релить холодною водою на рѣшетѣ, дать водѣ оттечь, 
влить въ каменную посуду 3/4 стакана маковаго масла, 
выложить туда же рисъ, посолить, вымѣшать, поло-
жить также вязигу, еще перемѣтать, начинить пирогъ, 
загнуть, защипать, вставить въ печь. 

№ 18. Кулебяка изъ рыбы. 
На 2 стак. воды взять 2 ф. муки, положить на 

3 к. дрожжей, растворить тѣсто. На другой день вбить 
въ тѣсто 5 яицъ и 1 ф. чухонскаго масла, хоро-
шенько вымѣсить, чтобы оно отставало отъ краевъ и 
лопатки. Изрубить кочанъ капусты, посолить, обжа-
рить на сковородѣ въ чухонскомъ маслѣ и остудить. 
Положить на пирогъ слой капусты, затѣмъ изрублен-
ныя крутыя яйца и очищеннаго сыраго сига, розня-
таго вдоль спины; пирогъ загнуть, смазать яйцомъ, 
обсыпать сухарями и поставить въ печь. 

J6 19. Пирогъ сь рисомъ и сигомъ, или грибами и 
вязигою, или съ вареньемъ. 

Тѣсто приготовляется точно также, какъ показано 
въ JVÄ 14; для фарша взять 1 стаканъ рису, отварить, 
влить въ него 4—3 ложки горчичнаго масла, посо-
лить; обчистить сига, вынуть кости, посолить, обжа-
рить, положить на рисъ, защипать. 
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Другой фаршъ: отварить */4 ф. грибовъ и ф. 
вязиги, изрубить, прибавить х/а- стакана рису, 1 изруб-
ленную луковицу, 5 —-4 ложки масла, посолить, начи-
нить пирогъ. 

Сладкіп пирогъ дѣлается такъ: дѣлятъ тѣсто на 
2 половины, не равныя по величинѣ. Изъ большей— 
раскатываютъ круглую лепешку и укладываютъ на 
смазанный противень, а сверху накладываютъ ровнымъ 
слоемъ 2 ф. какого нибудь варенья; края защипы-
ваютъ, или обрѣзываютъ рѣзцомъ. Раскатываютъ до-
вольно тонко вторую половину тѣста и рѣжутъ рѣз-
цомъ полоски, пальца въ 2 шириною. Ими перепле-
таютъ пирогъ крестообразно, затѣмъ садятъ въ печь. 

A« 20. Пирогъ съ курицей и рисомъ. 

Раскатать сдобное тѣсто (пирог. № 2) въ лепешку, 
положить на противень, смазанный масломъ. Фаршъ 
дѣлается такъ: отварить разсыпчато 1 стаканъ рису, 
вымѣшать хорошенько съ ф. чухонскаго масла, 
наложить ровнымъ слоемъ на тѣсто, а сверху него 
филей съ 1 жаренной или вареной курицы, прибавить 
три столовыхъ ложки бульона, загнуть пирогъ, защи-
пать, смазать яйцомъ, посыпать сухарями, посадить 
въ печь. 

•Въ рисъ можно подбавить 4 нзрубленныхъ кру-
тыхъ яйца. 

№ 2 L «Струдель» пирогъ. 

Замѣсить на тепленькой водѣ изъ крупчатой муки 
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лсто такой густоты, чтобы можно было его раскатать 
въ тонкую лепешку. Тѣмъ временемъ изрубить кочень 
капусты, ошпарить кидяткомъ, отжать, обжарить до 
мягкости въ чухонскомъ маслѣ вмѣстѣ съ 5 лукови-
цами, тоже мелко изрубленными, потомъ перемѣшать 
съ изрубленными 5 крутыми яйцами, посолить и по-
сыпать чуть-чуть перцемъ. За 3Д ч а с а Д° обѣда рас-
катать очень тонко, растянуть еще руками, побрыз-
гать горячимъ чухонскимъ масломъ, посыпать равно-
мѣрно приготовленнымъ фаршемъ, свернуть затѣмъ въ 
видѣ колбасы, уложить на сковороду, поставить въ печь. 

Пирогъ этотъ хорошъ также съ яблоками и го-
вяжьимъ фаршемъ. 

Jfc 22 . Пирогъ съ морковью и яйцами. 
Приготовляется тѣсто по способу, указанному въ 

Jte 2, раскатывается и кладется на смазанный проти-
вень. Для начинки варятъ 7 штукъ яицъ въ крутую 
и рубятъ ихъ; также надо отварить до мягкости но-
требное количество моркови—(если коротель—то 1 ду-
чекъ (100 штукъ), обыкновенной—штукъ 10), потомъ 
осторожно снимаютъ полотенцемъ кожицу, обрѣзаютъ 
зеленые концы, рубятъ сѣчкой довольно мелко, при-
бавляютъ по вкусу соли; затѣмъ, когда готово,— раз-
мѣшать съ Ѵ4 Ф- "чухонскаго шсла, наложить ровнымъ 
слоемъ ва тѣсто, сверху — яйца, загнуть пирогъ, за-
щипать, посадить въ печь. 

Л- 23. Vol au vent, (французскій паштетъ). 

Приготовить слоеное тѣсто, по способу, показанному 
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въ Л® 12 въ отдѣлѣ пироговъ, раскатать въ палецъ 
толщиною, доложить на насѣянную мукою круглую 
сковороду, всю средину кружка смазать желткомъ, не 
смазанными остаются только края кругомъ, нальда въ 
2 шириною положить начинку: рѣжутся небольшими 
кусками, величиною съ гредкіи орѣхъ, мясо рябчиковъ 
или тетерева, сладкое мясо, шампиньоны, сырые, трю-
фели, ложка сливочнаго масла, затѣмъ накрывается 
другой такою же лепешкою изъ слоенаго тѣста, защи-
пывается кругомъ, какъ пирогъ или паштетъ, ставится 
въ духовую печь. Когда онъ будетъ готовъ,—его вы-
кладываюсь на круглое блюдо и нодливаютъ подъ него 
слѣдующій соусъ: 5 корзиночекъ шампиньоновъ ва-
рятся со стаканомъ вина и 2 стаканами бульона, 
опускаются въ него столченыя кости отъ тетерева или 
рябчика, кладется 2 ложки сливочнаго масла, кипя-
тится, потомъ нроцѣживается. Ооусу должно быть 3 
стакана, а потому, во время киняченія прибавлять къ 
нему по немногу вина на половину сь бульономъ. 

Изъ варенаго мяса рябчика или тетерева приго-
товляются обыкновепнымъ способомъ фрикадельки, ва-
рятся; уложенный на блюдѣ пашіетъ гарнируется эти-
ми фрикаделями на половину съ отваренными шампи-
ньонами (которые не слѣдуетъ слишкомъ разваривать); 
гарниръ поливается приготовленнымъ соусомъ* 

№ 2 4 . Пирожки рулеты. 

Взять іу а стакана рису, отварить, откинуть на 
рѣшето, перелить холодной водой, положить въ ка-
стрюлю, прибавить немного бульону, досолить, посы-
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пать перцемъ, положить корзиночекъ 5 тампиньоновъ, 
4 ложки масла, 1 луковицу, уварить до мягкости, под-
бавляя бульонъ, когда готово—выложить на тарелку, 
остудить. 

Насыпать на столъ на полвершка мелко истолченныхъ 
сухарей изъ бѣлаго хлѣба, брать приготовленную массу, 
дѣлать малещ>кія рулеты въ видѣ большой пробки, сме-
шать съ сухарями. В сбить три бѣлка, только не 
въ пѣну, прибавить туда щепотку перцу, 2 щепотки 
соли, столовую ложку оливковаго масла и столовую 
ложку воды. Обмакивать каждую рулеть-пробку въ 
яйца, затѣмъ снова обвалять въ сухаряхъ, уложить 
ихъ на рѣшотку, которую и опустить въ кастрюлю, 
спеціально сдѣланную для фритюра. 

Когда они кипятъ, ихъ нужно постоянно поверты-
вать, чтобы они одинаково поджаривались. Подавая на 
столъ, подложить на круглое блюдо салфетку и огар-
нировать въ этомъ же фратюрѣ поджаренную вѣточ-
ками петрушку. 

Вмѣсто фритюра (свѣжаго свинаго сала) можно 
употреблять коровье масло. 

Эти рулеты можно дѣлать изъ варенаго мяса. 
Взять варенаго мяса, отдѣлить отъ жира и жилъ, 
мелко изрубить, положить три свѣжихъ желтка, столо-
вую ложку рубленной зелени петрушки, соли и перцу, 
прибавить 4 ложки масла, немного бульона и, разде-
ливши на рулеты, поступать какъ сказано выше. 

№ 25. Варенники съ капустой. 

На 1 стаканѣ воды съ солью замѣшивается очень 
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крутое тѣсто, какъ для лапти, раскатывается очень 
тонко и стаканомъ дѣлаются кружечки. Между тѣмъ 
обжаривается въ маковомъ маслѣ до мягка 1 ф. ки-
слой капусты съ 1 изрубленною луковицею, этимъ на-
чиняются варенники, которые опускаются затѣмъ въ 
кастрюлю съ кипяткомъ. Когда всплывутъ вверхъ— 
то они готовы, ихъ тогда выловить шумовкою на блюдо, 
обсыпать сухарями и подавать съ грибнымъ соусомъ 
(№ 27, II бл.) 

Эти же варенники съ капустой можно варить въ 
грибномъ бульонѣ и вмѣстѣ съ нимъ подавать. Тогда 
они идутъ вмѣсто постнаго супа. 

№ 26. Растегаи изъ груздей. 

Обжарить въ маковомъ масдѣ съ 1 изрубленною 
луковицею 1 ф. изрубленныхъ же соленыхъ груздей, 
затѣмъ поступать какъ сказано въ -Да 3, съ тою только 
разницею, что тѣсто берется постное, № 14. 

№ 27. Пирогъ со сливами или ягодами. 

Раскатать сдобное тѣсто № 2 въ лепешку въ ми-
зинецъ толщиною, положить его на глубокую сковороду. 
50 штукъ, сливъ разрѣзать пополамъ, выбрать косточ-
ки, уложить всплошную на тѣстѣ, (вмѣсто сливъ можно 
положить 2 ф. какихъ нибудь свѣжихъ ягодъ), густо 
засыпать сахаромъ. Потомъ, изъ оставшагося мень-
шаго куска тѣста раскатать тонкую лепешку и, на-
крывъ пирогъ, защипать его кругомъ, какъ ватрушку. 
Въ серединѣ верхней крышка тѣста сдѣлать отверстіе, 
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потону что хшрогъ этотъ необыкновенно соченъ и въ 
противяомъ случаѣ изъ него вытечетъ сиропъ откуда 
вибудь съ боку я пропадетъ весь ароматъ. 

J& 23. Пирогъ со свѣжими грибами* 

Взять 1 ф. сметаны, вбить 3 яйца, замѣсить до-
вольно густое тѣсто, иосоливъ его немного, раскатать, 
доложить на смазанный противень. 

Начинку приготовить слѣдующимъ образомъ: очи-
стить, перемыть, сшинковать 3 ф. свѣжихъ грибовъ, 
обжарить на сковородѣ въ маслѣ, посолить и когда 
ужарятся—прибавить 1 чашку сметаны, мѣшая лож-
кою дать 1 разъ закипѣть, остудить, разложить ров-
нымъ слоемъ на тѣстѣ, защипать пирогъ, смазать его 
яйцомъ, посадить въ печь. 

Для постныхъ пирожковъ берется тѣсто J6 14, а 
въ грибы прибавляется изрубленная луковица и жа-
рятся они въ маковомъ маслѣ. 

3& 29. Греческіе пирожки. 

Приготовить колдуны (см. отдѣлъ суповъ Jtë 3), 
доложить на рѣшето. Передъ самымъ обѣдомъ расто-
пить 1 ф. фритюру или чухонскаго масла, опускать 
въ него колдуны, дать имъ хорошенько зарумяниться, 
вынимать шумовкою на рѣшето. Подавать горячіе къ 
супу, чистому бульону или на 2-е блюдо. 



Д О М А Ш Ш Й СТОЛЪ". 

О Т Д І ь Л І Ъ I I I . 

В Т О Р Ы Е Б Л Ю Д А . 





ОТДѢЛЪ III. 

^торыя блюда, 

№ 1. Королевскій маринадъ изъ стерляди. 

Отварить стерлядь въ слегка посоленомъ кипяткѣ, 
a затѣмъ положить ее на рѣшето, чтобы сбѣжала 
прочь вся вода, и когда совсѣмъ остынет^ осторояуш 
разрѣзать ее острымъ ножемъ на какой угодно ъеМ-
чины куски. Тѣмъ временемъ вскипятить уксусъ съ 
лавровымъ листомъ, перцемъ, гвоздикою, корицею, со 
столовой ложкой (уже приготовленной) горчицы, наблю-
дая, чтобы не ушло черезъ край; а потомъ процѣдить 
уксусъ въ другую, глинянную посудину, въ которую, 
предварительно, положить: нѣсколько винныхъ ягодъ, 
столько же хорошихъ, сочныхъ финиковъ, немного 
изюму, вѣсколько ломтиковъ апельсина и лимона, очи-
щенныхъ отъ зернышекъ и цедры, частичку которой 
изрѣзать туда же ниточками, и 2—3 крымскихъ 
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яблочка, четвертушками. Дать всему этому вскипѣть 
раза 2 ключемъ, а потомъ, какъ остынетъ до темпе-
ратуры парного молока, укладывать въ банку—кусокъ 
стерляди и рядъ фруктовъ, сваренныхъ въ уксусѣ, 
затѣмъ залить до верху маринадомъ. Завязывать 
банку вощеной или простой бумагой надо не раньше, 
какъ черезъ 3—4 часа, и затѣмъ уже — вынести на 
холодъ* 

№ 2. Польскій «бигосъ». 

На каждые 6 ф. шинкованной капуеты берется: 
1 ф. свинаго малороссійскаго сала, 1 ф. ветчины и 
1 ф. такъ называемой польской колбасы. Колбасу и 
ветчину надо изрѣзать на ломтики и слегка поджарить 
на сковородѣ, а сало изрубить какъ можно мельче и 
старательно перемѣшать его съ капустой, которую 
слѣдуетъ посолить и положить въ нее перцу. На дно 
горька (первое условіе при приготовленіи этого «ста-
рогіѣльскаго кушанья—хорошій муравленный глиняный 
горшокъ, потому что кислая капуста должна въ немъ 
оставаться часа 3—4) кладется: рядъ капусты и рядъ 
колбасы съ ветчиной,—и такъ до верху. Тогда гор-
шокъ закрывается крышкой и ставится въ глубокую 
сковороду съ кипяткомъ, и потомъ въ жаркую печь. 
Черезъ часъ нужно посмотрѣть, не пригораетъ-ли къ 
стѣнкамъ горшка капуста, и если пригораете, влить 
въ нее нѣсколько ложекъ горячей воды и снова за-
двинуть въ печь. 



№ 3. Ризотто итальянское. 

Промыть 2 ф. хороіпаго рису, положить въ каст-
рюлю, въ другой кастрюлькѣ распустить 3 полныя 
ложки сливочнаго свѣжаго масла, опустить въ него 
телячій мозгъ изъ 1 головки, размѣшать его въ маслѣ 
до гладкости, сюда же опустить мелко нарѣзанныхъ 
25 ттукъ (5 корзиночекъ) ліампиньоновъ, 1 стертую 
(можно и безъ нея) на теркѣ луковицу, все это пере-
мѣтать и опустить въ сырой рисъ, влить стаканъ 
крѣпкаго бульона и поставить вариться, безпрестанно 
мѣшая ложкою, и когда рисъ начнетъ высыхать, при-* 
бавлять по немногу бульона. Когда ризотто дойдетъ 
до половины готовности, прибавить мелко натертаго 
на теркѣ Ѵ2 Ф- пармезана, и отставить кастрюлю съ 
канфорки для того, чтобы онъ упрѣвалъ подъ крыш-
кою. Ризотто должно быть густо, какъ каша. 

№ 4. Макароны (по итальянски). 

Взять 3 ф. мяса отъ ссѣка, нашпиговать его '/4 ф. 
свѣжаго сала, потомъ у4 ф. такого же сала мелко изру-
бить съ 1 луковицей, положить въ кастрюлю, приба-
вивъ 2 ложки коровьяго масла, 2 ложки консерва изъ 
помидоровъ, положить въ эту же кастрюлю мясо, по-
соливъ его, поставить на плиту подъ крышкой ту-
шиться до готовности, потомъ вынуть (его можно по-
дать на 3-е блюдо, какъ жареное съ салатомъ), а въ 
красный, изъ подъ говядины сокъ, опустить отварен-
ныя въ соленой водѣ 2 ф. макаронъ. Подавая на 
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столъ макароны, посыпать У2 ф. стертаго пармезана, 
хорошенько перемѣшать. 

Л? 5 . Разсольникъ изъ почекъ. 

На три телячьихъ или воловьихъ почки нужно 
класть 10 соленыхъ огурцовъ, 3 лавровыхъ листа, 
1 ложку муки и чайную ложечку масла. 

Почку вымыть, нарѣзать ломтиками, посолить и, 
наливши холодною водою, варить до' тѣхъ поръ, пока 
уже не будетъ больше сверху мутной пѣны, которую 
н^ужно снимать рѣшетчатой ложкой. Потомъ вынуть 
всѣ ломтики и хорошенько перемыть ихъ въ 2-хъ или 
3-хъ холодныхъ водахъи нарѣзать такъ, какъ рѣжутъ 
обыкновенно свеклу для борща. Огурцы также изрѣ-
зать не снимая съ нихъ верхней кожицы, положить 
вхъ и почки въ чистый горшокъ, если надо посолить 
по вкусу тотъ отваръ, въ которомъ варилась почка, 
процѣдить сквозь ситечко въ горшокъ, положить туда 
же лавровыя листья п дать 2—3 раза закипѣть клю-
чемъ. Изъ муки и масла, передъ самымъ обѣдомъ 
дѣлается заправка. 

Jfe 6. Холодный судакъ с ъ горчичнымъ соусомъ. 

Очистить судака, выпотрошить, вымыть, опустить 
въ соленый кипятокъ, прибавить 5 зеренъ перцу, 
кружекъ лимона (безъ кожи и зеренъ), 3 лавровыхъ 
листка, сварить до мягкости, вынуть, выложить на 
блюдо. 

Горчичный соусъ къ нему: взять 1 ложку сдѣлан-
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ной горчицы (если ея нѣтъ, то приготовить: 1 чайную 
ложку горчицы,—3 ложечки кипятку), размѣшать съ 
3 крутыми желтками, протертыми сквозь сито* (можно 
и сырыми), прибавить мелкаго сахару, 2 ложки про-
ванскаго масла, перемѣшать, развести Ѵ2 стаканомъ 
уксуса и прибавить */2 баночки капарцовъ. 

Соусъ этотъ идетъ къ майонезамъ, холодной рыбѣ 
и винегрету. 

у 7 . Фаршированная рѣпа-

Отобрать, сколько кто хочеть, хорошей, ровной по 
величинѣ, рѣпы, вымыть ее въ холодной водѣ; просу-
шить полотенцемъ, срѣзать съ каждой кружкоагь вер-
хушку и чайной ложечкой выскоблить 3Д всей мякоти, 
остерегаясь при этомъ продырявить стѣнки. Потомъ 
начинять каждую рѣпу говяжьимъ, а еще лучше-~ба-
раньимъ фаршемъ и уставить ихъ въ глу<кжр* 
роду или невысокую кастрюлю. Когда всѣ рѣиы уло-
жены, залить ихъ до половины кипяткомъ, положить 
туда же немного чухонскаго масла, закрыть крышкой 
и за У2 часа до обѣда, поставить въ довольно жар-
кую печь. 

Точно такимъ же способомъ можно фаршировать 
свѣжіе и соленые огурцы, помидоры и брюкву. 

ДО 8. Майонезъ изъ разной рыбы. 

Взять по 2 ф. разной рыбы: линя, карпа, лососи-
ны, окуней, срѣзать съ костей филеи, нарѣзать лом-
тями, посолить, о б в и т ь въ маслѣ, остудить/ 08* 

Домашній столъ. Ь 
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костей рыбьихъ, чешуи сварить дянспикъ (крѣпкій 
бульонъ), подбавивъ въ него клею рыбьяго, или же-
латину • по два листочка на каждый стаканъ, лавроваго 
листу, перцу, Va лимона, l f z чашки уксусу, -б шам-
пиньоновъ, варить хорошенько, если не будетъ чистъ, 
очистить бѣлками, какъ бульонъ № 1, процѣдить че-
резъ салфетку, остудить, потомъ сбивать на льду вѣн-
чикомъ, вливая 2 ложки прованскаго масла. 

Каждый кусокъ рыбы обмакнуть въ этотъ муссъ, 
уложить на блюдо въ кружок^, въ средину котораго 
положить соусъ изъ 10 оливокъ, вынувъ изъ нихъ 
косточки, 10 анчоусовъ, 10 корнишоновъ, 1 ложки 
капорцовъ, 10 крутыхъ яичныхъ желтковъ, изрубить, 
истолочь все въ ступкѣ, протерѣть сквозь сито; 1 сы-
рей, тереть въ каменной чашкѣ, пока не по-
бѣдѣегь, развести г/2 стаканомъ прованскаго масла и 
Va стаканомъ уксуса, положить 1/2 ложки мелвдго 
сахару, намного мелко изрубленнаго укропу, смѣшать 
съ протертымъ соусомъ. 

№ 9. Бульи съ соусомъ изъ хрѣна. 

На^ѣзать ломтями бульи (мясо изъ супа), уложить 
на бяюдо. Между тѣмъ приготовить соусъ: вскипятить 
6 ложекъратертаго хрѣна, 1 стаканъ сметаны, 1 лож-
ку масла, 1 стаканъ бульона, размѣшать ложкой. 'Раз-
бить 3 желтка, осторожно опустить въ соусъ, сильно 
мѣшая, но кипѣть не давать, облить бульи, посыпать 
рубленною зеленью петрушки— додавать. 



J6 Ю. Фаршированная капуста. 

Вырѣзать изъ болыпаго, но рыхлаго кочня свѣжей 
капусты сердцевинку, а самый кочень положить въ 
горшокъ, сразу залить его кипяткомъ и плотно при-
крыть крышкой и полотенцемъ, чтобы листья возможно 
больше завяли. Когда капуста с^якнетъ на столько, 
что не будетъ ломаться въ рукахъ, вынуть ее и по-
ложить на рѣшето, чтобы сбѣжала лишняя вода, ях 
рознявъ листья въ стороны (не отрывая отъ ихъ при-
крѣпленія), равномѣрно накладывать въ промежутки 
такого фарша, какъ для котлетъ № 10, только, разу-
мѣется безъ хлѣба, а также и безъ луку, взамѣнъ его, 
конечно кто любитъ, можно положить немного мускат-
наго орѣха. Когда весь кочень начиненъ, осторожно 
его сжать и завязать въ чистенькую, тонкую тряпочку, 
положить затѣмъ въ кастрюлю, залить до половины 
горячимъ супомъ (изъ костей и обрѣзковъ, осяающщьея 
всегда при приготовленіи котлетной массы), а за не^ 
имѣніемъ его, просто кипяткомъ* съ прибавкою *Д ф. 
чухонскаго масла, и, за часъ или полтора до обѣда, 
поставить въ жаркую печь. Подавая на столъ снять 
тряпочку, выложить капусту въ глубокій соусникъ, и 
полить сверху оставшимся въ кастрюлѣ сокомъ, посы-
пать сухариками или, кто любитъ, мелко изрубленной 
зеленью петрушки. 

№ 11. Монастырскій винегретъ. и* 

Уложить дно глубокаго блюда тоненькими хщрщг 
вами хорошаго, сочнаго жаркаго, поверхъ которого 

б* 



кладется рядъ точно также нарѣзанвой, холодной те-
лятины, а потомъ, все такъ же, сплошными рядами 
адетъ отварная бѣлужина, за нею семга, нли тешка, 
сверхъ которыхъ укладывается нѣсколько сардинокъ. 
Отварить въ соленомъ кипяткѣ кочень свѣжей капу-
сты, сцѣдить затѣмъ съ нея прочь всю воду, порѣзать 
на ломтики и уложить ими, въ перемежку съ четвер-
тушками моченыхъ яблокъ, бордюръ, по самому (вну-
треннему, а не наружному) краю блюда. Сваренную, 
а еще лучше испеченную, свеклу (бураки) тоже изрѣ-
вать тоненькими кружочками и, перемѣшавъ ихъ съ 
такими же кружечками соленыхъ огурцовъ, уложить 
изъ нихъ внутренній (вслѣдъ за капустнымъ съ ябло-
ками) бордюръ-кольцо. Третье кольцо должно состоять 
гоъ отвареннаго (чищеннымъ) картофеля въ перемежку 
съ маслинами; а самая средина блюда заполняется 
двумя смиренницами, селедками. Когда все это сдѣланѳ, 
тогда взять 2—3 сваренные въ крутую яичные желтка, 
растереть ихъ съ 2-мя ложечками хорошаго прован-
скаго масла, развести эту смѣсь уксусомъ, и полить ек> 
монагиескій винегретъ». 

№ 12. Котлеты изъ гречневой каши. 

Сварить самую обыкновенную размазню изъ не-
еишкомъ крупной гречневой крупы, а когда она со-
всем* нростынетъ, прибавить къ ней тертаго бѣлаго 
хлѣба, солі Ы нерцу, сколько понадобится яицъ, какъ 
я для мясныхъ котлетъ, и выдѣлывать изъ этой массы 
котлеты; передъ самымъ уже обѣдомъ обвалять ихъ 
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въ яйцахъ и сухарикахъ и поджарить съ обѣихъ сто-
ронъ до красна. 

Подавать съ грибньшъ соусомъ № 42 (во 2-хъ 
блюдахъ). 

№ і з . Заливной суданъ. 

Очистить крупнаго судака, выпотрошить, вымыть 
отварить въ отварѣ кореньевъ и прянностей; потомъ 
вынуть, снять мясо съ костей, сложить на блюдо, 
а кости, чешую и голову сложить обратно въ кастрюлю, 
прибавить 3 ф. мелкой рыбы, немного рыбьяго клею, 
уварить до 5 стакановъ, очистить икрою, разбивъ ее 
съ водой, прокипятить, процѣдить сквозь салфетку aar 
лить сложенную въ форму рыбу, застудить. 

Къ нему подается горчичный соусъ № 6, или тер-
тый хрѣнъ. 

Вмѣсто рыбьяго клея можно положить жедатинъ: 
на каждый стаканъ рыбьяго отвара 2 листика бѣлаго 
желатина. 

№ 14. Разварной сигъ съ яйцами. 

Взять сига фунта въ 4 вѣсомъ, очистить, выпотро-
шить, вымыть, сварить въ отварѣ изъ кореньевъ и 
прянностей, вынуть, сложить на блюдо. Между тѣмъ 
сварить 6 яицъ въ крутую, изрубить, положить въ ка-
стрюлю съ 6 ложками чухонскаго масла, посоли®, 
прокипятить, облить этимъ сига, огарнировать варе-
нымъ картофелемъ, посыпавъ сверху рубленой зеленыо 
петрушки. 
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Je 15. Рыбный винегретъ. 

Взять 2 ф. жаренной или вареной рыбы, разнять 
ее на мелкіе кусочки, прибавить мелко изрѣзаннаго 
варенаго картофеля, 5 соленыхъ огурцовъ, изрѣзан-
ныхъ кружками, 3 изрубленныя сѣчкой свеклы, 1 лу-
ковицу и 2 ф. маринованныхъ рыжиковъ. Все это хо-
рошенько перемѣшать и залить слѣдующимъ соусомъ: 
1 ложка прованскаго масла стирается съ 1 чайною 
ложечкою горчицы (готовой), 1 чайною ложечкою са-
хара, Ѵ4 ложечкою соли, 3 ложками уксуса и 1 сто-
ловою ложкою капарцовъ. Залить этимъ соусомъ ви-
негретъ и посыпать его сверху рубленымъ зеленымъ 
лукомъ. 

J6 16. Пилавъ. 

Изрѣзать мелко луковицу, обжарить въ маслѣ, при-
бавить чайную ложечку муки, размѣшать, прибавить 
1 стаканъ сметаны, 2 стакана бульону, вскипятить, 
процѣдить, положить рубленой зелени укропа и пе-
трушки. Въ етотъ соусъ положить кусочками изрѣзан-
ную говядину или телятину, вскипятить, сложить на 
блюдо, покрыть сверху рисомъ (1г/2 стакана рису раз-
варить въ бульонѣ), поставить въ печь, дать запечься. 

і;йодавая на столъ посыпать сверху тертымъ пар-
MesÂHéiiïr. 

X 17. Сосиски съ капустой или картофельным, пюре, 

2 ф. шинкованной кислой капусты залить Ѵ/2 ста-
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канами кипятку, прибавить 3 лавровыхъ листка, 6 зе-
ренъ перца, покрыть крышкою, поставить вариться на 
і у 2 часа, помѣшивая ложкою, чтобы не пригорѣло. 
Потомъ прибавить ложку уксуса, дать прокипѣть. Сте-
реть 1 ложку муки съ 1 ложкою масла, разводя не-
много бульономъ, влить въ капусту, прокипятить, вы-
лить соусъ на блюдо, а поверхъ его положить б длин-
ныхъ сосисокъ, обжаренныхъ на сковородѣ. 

Картофельное пюре къ сосискамъ приготовляется 
слѣдующимъ образомъ: очистить горячій вареный кар-
тофель, протереть сквозь рѣшето, положить въ ка-
стрюлю, залить стаканомъ бульона, прибавить 2 ложки 
масла, соли, прокипятить. Пюре не должно быть 
жидко; 

« 

ЛЧо is. Бульи съ соусомъ изъ сафоя или бѣлой ка-
пусты. 

Взять качанъ капусты еафой, обломать верхніе 
листья, обрѣзать кочерыжку, разрѣзать его на 6 ку-
сковъ, опустить въ кастрюлю съ посоленымъ кипят-
комъ, уварить до мягкости. Соусъ къ капустѣ приго-
товить слѣдующій: растереть 1 ложку муки съ 1 лож-
кою масла, развести 1 стаканомъ молока, поставить 
вариться, мішая, чтобы не осѣло на дно и прибавивъ 
чайную ложечку сахара. Когда соусъ загустѣетъ—раз-
битъ ложкою 2 желтка и, мѣшая, влить ихъ въ со-
усъ; кипѣть послѣ этого не давать. Капусту откинуть 
на рѣшето, дать обсохнуть немного, сложить на глу-
бокое блюдо или еоусникъ, залить готовымъ соусомъ> 
лосыпавъ сверху рубленымъ укропомъ. 
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Будьи подается на столъ кускомъ, или рѣжется 
ломтиками, укладывая кругомъ блюда съ капустой. 
Такимъ же образомъ приготовляютъ соусъ изъ про-
стой бѣлой капусты. 

№ 19, Ветчина подъ зеленымъ горошкомъ. 

Сполоснуть водой Ф» хорошаго зеленаго го-
рошку, поставить его вариться съ бульономъ или во-
дой и 1 ложкою масла* Когда горошекъ будетъ доста-
точно мягокъ, варить его безъ крышки, чтобы ува-
рился, или приправить чайною ложкою муки съ чайною 
ложкою масла. По желанію подбавляютъ въ горошекъ 
чайную^ ложечку уксуса и сахару, или вмѣсто всего 
этого, дѣлаютъ приправку изъ ложечки муки и 1/г ста-
кана сливошь. 

За 1 часъ до обѣда опустить въ кипятокъ 3 ф. вет-
чины (или солонины рулета, языкъ копченый), потомъ 
вынуть, иарѣзать ломтиками облить зеленымъ горош-
комъ, подавать. 

Jfe 20 . Фритто-мисто. 

1 ф, телячьей печенки, 1 ф. сладкаго мяса, 1 те-
лячій мозгъ, 2 неболыпихъ кочня цвѣтной капусты, 
грздавку отъ 1 курицы, отварить до полуготовности 
(кромѣ ішга), нарѣзать небольшими продолговатыми 
кусочками, таяв же какъ и французскую булку раз-
моченную предварительно въ молокѣ и отжатую; по-
томъ разбить 3 яйца, обвалять каждый кусочекъ сна-
чала въ яицахъ, потомъ сейчасъ же въ толченыхъ 
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сухаряхъ. Между тѣмъ растопить въ лафонѣ (глубокая 
сковорода) достаточное количество фритюра, и когда 
закипитъ — опускать туда нарѣзанные кусочки, обру-
мянить хорошенько, уложить красиво на блюдо, пода-
вать съ поджаренной въ фритюрѣ же (свѣжемъ сви-
номъ салѣ) зеленью петрушки, вѣточками. 

Вмѣсто яицъ и сухарей можно опускать каждый 
кусочекъ въ разведеную жидко (какъ для блиновъ) 
муку съ водой. 

№ 21 ѣ Малосольная осетрина съ хрѣномъ. 

4 ф. малосольной осетрины съ утра положить въ 
холодную воду. За 4 часа до оЗѣда опустить ее въ 
кастрюлю, налить свѣжей водой, прибавить 3 лавро-
выхъ листка, 6 зеренъ перцу, 1 луковицу съ гвозди-
кой, варить до готовности; потомъ выложить ее на 
рѣшето, дать стечь водѣ, остудить, острыігъ т ш в ш 
нарѣзать тонкими ломтями, уложить на блюдо, огарни-
ровать вѣточками свѣжей петрушки. Хрѣнь надо на-
тереть, развести бульономъ, посолить, лротптшві 
облить имъ осетрину или подать отдѣльно въ соусники 

№ 22 . Макароны, запеченыя съ говядиной и сыромъ. j 

Отварить въ соленой водѣ 1 ф. итальянскихъ ма-
каронъ, откинуть на рѣшето, скатить холодной водой, 
вымѣшать съ 2 сырыми яйцами и 1 ложкой масла. 
Между тѣмъ изрубить вареную говядину (такъ, чтобы 
рубленной вышло 3 стакана), прибавить 1 мелко изру-
бленную луковицу, обжарить въ 2 ложкахъ масла. 
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Изрубить 3 крутыхъ яйца. Обмазать каменную форму 
1 ложкою масла, круто усыпать сухарями, положить 
на дно рядъ макаронъ, затѣмъ рядъ говядины, рядъ 
рубленыхъ яицъ и т. д. до самаго верха, запечь въ 
горячей печи. 

№ 23 . Рагу изъ баранины. 

Изрубить мелко 4 луковицы, обжарить румяно въ 
3 ложкахъ чухонскаго масла. Изрѣзать маленькими 
кусочками г/4 ф. ветчины—прибавить къ луковицамъ, 
налить 1 рюмку вина, 1 стаканъ бульона, 2 изрублен-
ныхъ анчоуса, сокъ изъ 1 лимона, гвовдики, 1 чайную 
ложечку мелкаго сахара, перемѣшаіъ, дать прокипѣть 
рявь Ь, процѣдить сквозь рѣшето, протереть, слить 
ошэгсь въ ту-же вымытую кастрюлю, прибавить въ нее 
полную глубокую тарелку изрѣзанной ломтиками жа-
ренной баранины, 1 разъ вскипятить—вылить въ глу-
бокое блюдо, посыпать сверху рубленной зеленью пе-
трушки—огарнировать по краямъ блюда ломтиками 
соленыхъ огурцовъ. 

J6 24. Форшмакъ изъ варенаго мяса, картофеля и 
селедки. 

- 0*ютгеь отъ костей и мелко изрубить 2 селедки, 
изрубшъ: ш і » е вареное мясо изъ бульона, нарѣзать 
маленькими ручками вареный картофель, перемѣшать 
все вмѣстѣ, посолить, посыпать перцемъ, влить 2 лож-
ки бульона, положить ложку чухонскаго масла, стаканъ 
сметаны, вбить 2 яйца, перемѣшать, сложить на глу-
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бокую сковороду, обсыпать сверху сухарями и вста-
вить въ горячую печь на Va часа. Подавать на столъ 
на этой же сковородѣ. Сковорода должна быть эмальи-
рованная или изъ бѣлаго желѣза. 

№ 25. Заливное изъ телячьей головки. 

Очистить и вымыть телячью головку (безъ мозга), 
положить въ кастрюлю, залить холодной водой такъ, 
чтобы только покрывала ее вода, посолить, поставить 
вариться, снимая накипь. Потомъ прибавить 1 кру-
жекъ лимона безъ кожи и зеренъ, 3 лавровыхъ лист-
ка, 6 зеренъ перца, 1 пополамъ разрѣзанную и до 
черна запеченую на плитѣ луковицу* 1 кружекъ мор-
кови, также до черна испеченный на плитѣ. Когда 
головка ддстаточно уварилась и мясо отходитъ отъ 
костей, вынуть ее, отливъ стаканъ буіьош въ-маг 
ленькую кастрюльку. Снять, все мясо съ головки на 
тарелку, кости снова опустить въ бульонъ и варить 
еще съ 1 часъ. Между тѣмъ отлитый въ маленькую 
кастрюльку бульонъ процѣдить, дать ему закипѣть, 
опустить въ него 8—10 листковъ краснаго желантина, 
мѣшая ложкою, чтобы онъ не осѣдалъ на дно, вски-
пятить, ополоснуть холодной водой форму, вылить въ 
нее малиновый отваръ, вынести на холодъ, дать ему 
совершенно застыть и закрѣпнуть* Потомъ, остальной 
бульонъ, гдѣ варятся кости—процѣдить, очистить бѣл-
ками, раскаленными угольками, или льдомъ, оізіівъ 
въ маленькую кастрюльку снова чашку бульона и поло-
живъ въ маленькую кастрюльку 5 листковъ бѣіаг^ 
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желантина, а въ большую—7. Когда прокшштъ буль-
онъ въ маленькой кастрюлькѣ, дать ему немножко 
остыть, вылить въ форму и снова дать совершенно 
застыть и закрѣпнуть. Тогда въ форму сложить все 
мясо съ телячьей головки. Бульону въ большой каст-
рюлѣ тоже дать прокипѣть, остудить его немного, такъ 
чтобы залить форму, уже до краевъ. 

Заливное, приготовленное такимъ образомъ, чрез-
вычайно красиво выглядитъ. Самое простое блюдо, 
красиво на столъ поданное, располагаетъ къ большему 
аппетиту. 

Къ заливному подается тертый хрѣнъ, разведен-
ный уксусомъ съ прибавкою сахара, а также горчица 
и уксусъ. 

Де 26. Гречневая каша, поджаренная четырехъуголь-
никами. 

(Постное блюдо). 

Сварить изъ 2 стакановъ гречневой крупы не очень 
крутую гречневую кашу, скатить водой тарелку, вы-
ложить на нее кашу, сравнять сверху ножемъ, осту-
дить. Потомъ опрокинуть тарелку на столѣ, выложить 
кашу, нарѣзать четырехъугольнячками, обвалять въ 
еухаряхъ, обжарить въ постномъ маслѣ. 

Въ скоромный день надо обвалять въ яйцѣ, потомъ 
еухаряхъ, и затѣмъ изжарить въ чухонскомъ маслѣ. 
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ÂÎ 27. Рисовыя котлеты съ грибнымъ соусомъ. 

(Постныя и скорсщныя)-

Взять 2 стакана рису, положить въ полотняный 
мѣшечекъ, завязать ниткой на вершокъ выше рису, 
отварить въ посоленомъ кипяткѣ, вынуть, протереть 
сквозь рѣшето, смѣшать съ */4 ф. очень мелко изруб-
ленныхъ (отваренныхъ отдѣльно) бѣлыхъ сухихъ гриб-
ковъ, посолить, прибавить 5—6 яицъ (въ постъ безъ 
яицъ, съ толчеными сухарями и 2-мя распущенными 
листками желатина), вымѣшать хорошенько, надѣлать 
котлетъ, обвалять въ яйцѣ п сухаряхъ, жарить въ 
маелѣ. 

Если рисъ былъ водяпистъ и котлеты выйдутъ 
вслѣдствіе этого слишкомъ жидки—то прямо массу 
брать столовой ложкой и класть кучкой на сковороду 
съ кипящимъ въ ней масломъ. 

Соусз грибной постный: отварить 8 сухихъ гриб-
ковъ, мелко сшинковать, изрубить луковицу, опустить 
все въ грибной отваръ, посолить, прокипятить, запра-
вить чайною ложкою муки, стертою съ чайною ложкою 
торчичнаго масла. 

Грибной соусъ скоромный: въ 2-хъ стакапахъ воды 
отварить 10 грибковъ съ 1 луковицею, и немного 
соли. Потомъ луковицу выбросить, грибы сшинковать, 
приправить 1 ложечкою муки, стертою съ ложечкою 
чухонскаго масла, прокипятить, влить 1 чашку смета-
ны, опять прокипятить. Подавая на столъ—облить на 
блюдѣ котлеты, или—отдѣльно подать въ соусникѣ* 
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Jê 28 . Сальникъ. 

Купить свѣжій свиной сальникъ, вымочить его съ 
вечера въ холодной водѣ, а на другой день развѣсить 
на веревочкѣ, чтобы стекла съ него вода, потомъ пе-
ретереть его въ рукахъ съ солью, разложить на столѣ, 
положить на него раньше сваренной крутой гречневой 
каши—зашить толстой ниткой. Потомъ положить его 
на глубокую сковороду, влить 3 ложки кипятку, по-
ставить въ печь. Пережариться это блюдо не можетъ. 
На столъ его подаютъ цѣликомъ, не надрѣзывая. 

Вь кашу можно прибавлять рубленыя крутыя яйца 
или отваренныя телячье легкое и печенку. 

№ 29 . Сборный винигретъ. 

Очистить пару селедокъ, вынуть кости, нарѣзать 
маленькими кусочками. Нарѣзать также кружками ва-
ренаго картофеля, мелко сшинковать 1 луковицу, из-
рубить 2 свеклы и 1/2 ф, соленыхъ груздей, нарѣзать 
кружками 3 соленыхъ огурца, и небольшими кусочками 
1 печеную брюкву. Вареную рѣпу изрѣзать ломтиками, 
обвалять въ еухаряхъ и обжарить въ маковомъ или 
чухфаскомъ маслѣ,—сложить туда же, перемѣшать все 
хорошенько, посолить, если понадобится, залить слѣ-
дующимъ соусомъ: 1 ложечку готовой горчицы стереть 
съ 2 ложками прованскаго или маковаго масла, раз-
нѣшать съ 7s стаканомъ уксуса, 1 ложкой капарцовъ 
и 1 ложкой корнишоновъ. 
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Xi 30. Macaroni col zngo (по римски). 

Отварить, посоливъ 1 !Д ф. итальянскихъ мака-
ронъ, такъ называемой «соломки», вылить на рѣшето, 
чтобы вода стекла, полить растопленнымъ чухонскимъ 
масломъ, и варенымъ сокомъ изъ помидоровъ (лѣтомъ; 
зимой консервами изъ помидоровъ), посыпать стертымъ 
на теркѣ сыромъ. 

Вмѣсто сыра подаютъ съ толчеными и просѣян-
ными сухарями, которыхъ кладутъ 2 ложки въ слегка 
подрумяненное масло. 

Л: зі. Заливное изъ разной рыбы. 

Отварить 4 ф. разной рыбы: судака, сига, окуня, 
очистить отъ кожи и костей, сложить въ форму. Кости 
всѣ опять положить вариться, прибавивъ немного 
рыбьяго клея или, просто, желантину, (2 листочка на 
стаканъ), лавроваго листу, перцу, 2 кружка лимону. 
Потомъ процѣдить, очистить, залить рыбу,—вынести 
на холодъ, дать застыть Подается съ хрѣномъ, уксу-
сомъ и горчицей. 

Ѣ 32 . Курица, запеченая въ формѣ съ рисоиъ и 
сыромъ. 

Отварить до мягкости въ кастрюлѣ 2 стакана, пе-
ремытаго въ холодной водѣ рису, заливъ его 3 ста-
канами бульона. Снявъ съ огня, вымѣшать съ 3 лож-
ками чухонскаго масла, разнять на куски курицу; по-
томъ укладывать въ форму, перемѣшивая съ рл$ожь, 
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такъ, чтобы верхній слой былъ рисъ; натереть */4 ф. 
пармезана, посыпать сверху, положить чайной ложеч-
кой въ разныхъ мѣстахъ чухонскаго масла, вставить 
въ вольный духъ и запечь. Это блюдо можно приго-
товлять и такъ: растереть 1 телячій мозгъ съ масломъ, 
выбрать пленки, перемѣтать его съ 15 сшинкован-
ными шампиньонами и положить это въ сырой рисъ, 
для того, чтобы кипѣло. Въ остальномъ поступать, какъ 
сказано выше. 

На столъ подавать въ формѣ. 

Äs 33. Рыбные толначики по польски. 

Очистить какую угодно—мелкую или крупную— 
рыбу, обсушить въ салфеткѣ, вынуть кости, отбросить 
головки (изъ этого должно дѣлать на бѣломъ пивѣ 
отваръ для толкачиковъ), нарѣзать рыбу мелкими ку-
сочками, истолочь въ ступкѣ или деревянной чашкѣ, 
вмѣстѣ съ изжареннымъ въ чухонскомъ маслѣ лукомъ. 
(Эта масса очень клейка, а потому яицъ въ нее масть 
надо ровно на половину, чѣмъ на такое же количество 
котлетнаго фарша). Перемѣшавъ рыбу съ яйцами, 
солью и мелкимъ перцемъ, выложить его на смоченный 
пивомъ столъ, раскатать скалкой въ тонкую лепешку, 
нарѣзать полосокъ пальца въ 3 шириною, свернуть 
ихъ аккуратно въ трубочки, перевязатъ толстой нит-
кой, уложить въ кастрюлю, залить вскипяченнымъ съ 
лавровымъ листомъ перцемъ, бѣлымъ пивомъ, процѣ-
дивъ его предварительно сквозь сито, и поставить въ 
жаркую печь. Минутъ за 10 передъ отпускомъ, вы-
ложить толкачики на блюдо и обсушить ихъ въ нечкѣ, 
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снявъ нитки. Сдѣлать заправку изъ ложки чухонскаго 
масла, развести ее пивнымъ отваромъ, прокипятить, 
облить толкачики,—подавать. 

J6 34. Лососина съ горчичнымъ соусомъ. 

Взять хоротій кусокъ лососины ф. въ 4—5, об-
дать кипяткомъ, снять кожу, отварить въ водѣ съ 4 
ложками уксуса, лавровымъ листомъ, пердемъ, 1 луко-
вицей и разными кореньями. Когда готова — вынуть 
остудить, острымъ ножемъ нарѣзать на ломтики (но 
можно и кускомъ), залить слѣдующимъ соусомъ: вы-
брать кости изъ 2 анчоусовъ, мелко изрубить ихъ, 
прибавить 1 ложку капарцовъ. Растереть 1 чайную ло-
жечку готовой горчицы съ 4 крутыми желтками, при-
бавить 2 ложки прованскаго масла, х/2 стакана уксуса, 
смѣтать съ анчоусами, облить лососину. 

Можно лососину, прежде чѣмъ облить соусомъ, 
убрать вокругъ (если по сезону) рѣзаннымъ мелко са-
латомъ. 

№ 35. Поджаренный яйца. 

Положить въ кастрюлю три, изрубленные мелко, 
ломтика бѣлаго хлѣба, Va ложки столовой чухонскаго 
масла, 1 луковицу, немного петрушки, 1 анчоусъ и 
три крутые желтка. Все это должно быть мелко изру-
блено, съ примѣсью перца и соли по вкусу. Поста-
вивъ кастрюлю на огонь, дать тихо кипѣть, прибавляя 
немного бульону или сливокъ, или сока изъ 
жаркого; при этомъ надо помѣшивать, чтобы ке нри-

Домашній столь. ? 
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горѣло и дать сгуститься. Тогда выложить на блюдо, 
которое тернитъ жаръ, размазать ровно и на это 
основание выпустить 6 — 8 яицъ, какъ дѣлаютъ для 
обыкновенной яичницы. Дать зарумяниться, посыпать 
слегка солью, перцемъ, провести раскаленной лопа-
точкой—подавать. 

Jfe 36. Тресна (винегретъ). 

Вымыть 2 ф. хорошей соленой трески, опустить • 
въ кипятокъ, прибавить лавроваго листа, перцу, сва-
рить до готовности, вынуть, горячую очистить отъ 
кожи и костей, разнять на мелкіе кусочки. Мелко на-
рѣзать варенаго картофля, изрубить 1 свеклу, г/2 ф. 
соленыхъ гругдей, 3 огурца, 1 маленькую луковицу, 
перемѣшать съ треской, влить 2 ложки уксусу и 1 лож-
ку прованскаго масла. 

J6 37 . Заливное изъ осетрины. 

Приготовляется точно такъ же, какъ заливное изъ 
судака J6 13. Вмѣсто рыбьяго клея можно класть 
желатинъ, такъ, чтобы на стаканъ ухи приходилось 
до 2 листка. 

А& 38. Маринованная лососина. 

Вскипятись Я1/* стакана уксуса, положить въ него 
со« 2 ложм^ разныхъ кореньевъ, луковицу съ гвоз-
дикой, перцу, лавроваго листа; когда хорошо прокй-
питъ—остудить. 5 ф. лососины сварить въ кипяткѣ, 
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съ уксусомъ (5 стакановъ воды и 2У2 уксусу), поло-
жить коренья, когда готово, очистить отъ кожи и ко-
стей, положить кусками въ соусникъ или глубокое 
€людо, залить остывшимъ маринадомъ изъ уксуса. 

Также можно мариновать и корюшку. 
Рыбу такимъ образомъ приготовленную можно со-

хранить на нѣсколько дней. 

J& 39. Разварная форель съ капорцами и оливкам», 

Вымыть, вычистить, выпотрошить форель ф. въ 5, 
разварить ее въ наварѣ изъ кореньевъ и прянностей, 
выложить на блюдо. Подлить подъ нее слѣдующій 
соусъ: взять 1/2 баночки капарцовъ и *Д баночки 
оливокъ, 1 чайную ложку готовой сарептской горчицы, 
1 столовую ложку сахару, 1 вареный желтокъ, г/2 ста-
кана оливковаго масла, стеревши его предварительно 
до бѣла, прибавить 3 ложки уксусу, перемѣшать; 
можно также нарѣзать мелко, чтобы убрать рыбу во-
кругъ свѣжаго салата. 

№ 40. Заливное изъ дичи. 

Взять пару жаренныхъ рябчиковъ или тетерьку, 
или курицу, снять все мясо съ костей, изрѣзать круж-
ками 2 крушхъ яйца, уложить звѣздочкой на дно 
формы, сверху уложить большими кусками дичь. Взязъ 
4 стакана бульону, вылить въ кастрюлю, прибавить 
8 листковъ желатина, рюмку бѣлаго вина, 2 ку-
сочка лимопа безъ зеренъ и кожи, прокипятить, т * 
лить дичь, остудить предварительно бульонъ въ холод-
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номъ мѣстѣ и затѣмъ поставить на ледъ. Передъ тѣмъ 
какъ подавать на столъ, опустить форму на 1 минуту 
въ горячую воду, выложить заливное на блюдо—пода* 
вать съ хрѣномъ, уксусомъ и горчице и. 

Это кушанье лучше дѣлать наканунѣ. 

№ 41. Постный форшмакъ изъ риса, картофеля, с е -
ледки и луку. 

Отварить въ соленой водѣ разсыпчато г/2 стакана 
рису, очистить 10 и болѣе вареныхъ картофелинъ, 
изрѣзать ихъ; вычистить 1 селедку, или 10 анчоусовъу 
мелко изрубить 1 луковицу, обжаривъ ее въ горчич-
номъ маслѣ, затѣмъ все это перемѣшать, снова под.-
зварить въ горчичномъ маслѣ, въ формочкѣ подать на. 
столъ. Можно это кушанье сдѣлать и другимъ мане-
ромъ т. е. все выше сказанное сложить въ формочку 
и запечь въ духовой печкѣ. 

36 4 2 . Картофельныя котлетки съ грибнымъ соусомъ 
или кисло-сладкимъ. 

Разварить штукъ 25 картофеля, очистить, горячіи 
столочь, надѣлать сейчасъ же котлетъ, обвалять въ еу-
харяхъ, жарить въ маковомъ или горчичномъ маслѣ-
(Въ ошромныи день въ картофель вбить 2 яйца для 
связи). * 

а) Кисло-сладкш соусъ. г/4 стакана муки стереть 
съ IхІг ложками горчичнаго масла, развести І1/^ стакаг 
нами кипятку, прибавить 1 рюмку мадеры, 2 куска са-
яара со снятой съ гшшна цедрой, выжать съ 1 лимона. 
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сокъ, перемѣшать, прокипятить, подавать отдѣльно въ 
соусяикѣ. 

б) Грибной соусз. Разварить 6—7 бѣлыхъ сухихъ 
грибковъ съ 2 мелко изрублеными луковицами, и не-
много соли. Потомъ эти грибы надо мелко сшинковать, 
опустить въ тотъ же грибной наваръ, сдѣлать заправку 
изъ 1 ложки муки, растертой съ 1 ложкою горчичнаго 
масла и слегка обжаренной. 

Въ скоромный грибной соусъ приправа дѣлается 
на чухонскомъ маслѣ и за */4 часа до обѣда вли-
вается въ него 1 стаканъ сметаны. 

№ 43. Макароны съ грибами (постныя). 

Въ бутылкѣ воды сварить, посоливъ, 1/4 ф. бѣлыхъ 
сухихъ грибовъ, вынуть, въ этотъ наваръ опустить 
1 ф. итальянскихъ макаронъ, а грибы мелко изрубить. 
Когда макароны уварятся, откинуть ихъ на рѣшето, 
грибная вода пускай стечетъ въ каменную посуду, по-
томъ слить ее опять въ кастрюлю, изрубить 3 луко-
вицы, обжарить ихъ въ какомъ нибудь постномъ на-
слѣ, мѣшая, прибавить въ нихъ 1 ложку муки и раз-
вести грибнымъ наваромъ, котораго должно имѣть 1 
стакана. Въ этотъ соусъ сложить изрубленые грибы, 
облить имъ макароны, подавать горячими. 

№ 44. Окуни холодные съ хрѣномъ. 

Очистить, выпотрошить и вымыть штукъ б хоро-
шихъ окуней, опустить въ посоленый кипятокъ, при-
бавить 3 лавровыхъ листка, 6 зеренъ перцу, 1 луко-
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вицу, дать прокипѣть раза 2 *), осторожно вынуть 
шумовкой, уложить на блюдо, огарнировать хрѣномъ 
стружками, чуть чуть посыпать рубленой зеленью пе-
трушки. 

Иначе хрѣнъ можно приготовить такъ: развести 
2 ложки сахара съ х)% стаканомъ уксуса, перемѣшать 
хорошенько, досыпать стаканъ стертымъ хрѣномъ, пе-
ремѣшать, плотно закрыть, чтобы хрѣнъ не выдохся,, 
додавать отдѣльно. 

Jfe 45 . Грибныя котлеты съ горошкомъ. 

Разваривается 1 стаканъ рису въ водѣ съ солью 
ж смѣшивается съ мелко изрубленными (отдѣльно сва-
ренными) Ув ф. сухіхъ грибовъ, 1 стертой луковицей, 
1 ложкой муки, 5 толчеными сухарями. Все это хо-
рошенько перемѣгаать, надѣлать котлетъ, обвалять въ 
еухаряхъ, изжарить въ маковомъ маслѣ. 

Гороховый соусъ: перебрать 1 стаканъ сушенаго 
или свѣжаго горошку, вымыть, положить въ кастрюлю, 
покрыть водою, поставить вариться. Когда закипитъ-— 
посолить, положить 2 — 3 куска сахару, варить до 
мягкости, заправить 2 чайными ложечками муки, рас-
тертыми съ чайною ложечкою маковаго масла. 

Въ скоромныя грибныя котлеты кладутся для связи 
яйца, а въ горошекъ приправа дѣлается яа сливоч-
номъ маслѣ. 

*) Лерегарнвать рыбу не слѣдуетъ, а то она будетъ не хороша 
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№ 46. Яичница въ скорлупѣ. 

Вырѣзать изъ бѣлаго или чернаго хлѣба 10 кру-
жечковъ, величиною въ пятакъ, толщиною пальца въ 
полтора, и сдѣлать въ нихъ углубленія, въ которыхъ 
могло-бы держаться яйцо стоя. Осторожно разбить 
10 яицъ съ одного конца и выпустить изъ нихъ 
желтки и бѣлки въ кастрюлю, прибавя немного масла, 
мелко изрубленнаго луку, 3 ложки сливокъ, соли и 
перца; все это смѣшать хорошенько и дать вскипѣть, 
не давая очень сгуститься; потомъ разлить ложкою 
эту жидкую яичницу въ яичныя скорлупки, уставлен-
ныя заранѣе на блюдо съ помощью вышесказанныхъ 
кусочковъ хлѣба. Отверстія въ яйцахъ посыпать мел-
кими сухарями и укропомъ. Подавая на столъ убрать 
поджаренною петрушкою такъ, чтобы яйца стояли 
кавъ-бы въ зеленомъ гнѣздышкѣ. 

№ 47. „Послушникъ" или рыбный пуддингъ. 

Перечистивъ, перемывъ крупную или мелкую рыбу, 
обсушить въ салфеткѣ, отбросивъ кости и головки— 
столочь въ ступкѣ или деревянной чашкѣ и во время 
толченія подбавлять размоченнаго въ тепломъ молокѣ 
и отжатаго бѣлаго хлѣба, сырыхъ яицъ, перцу, соін, 
мускатнаго орѣха. Масса должна быть мягкая и, чтобы 
узнать навѣрное будетъ ли она потомъ плотно дер-
жаться вмѣстѣ, -г- сдѣлать изъ нея сначала маленькій 
шарикъ и сварить его въ кипяткѣ. Если растрескается, 
расползется, то прибавить въ массу еще немного раз-
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моченной въ молокѣ же и отжатой булки, а если на 
оборотъ, т. е. если шарикъ выйдетъ жесткій, тогда 
втереть въ массу ложку холоднаго чухонскаго масла. 
Затѣмъ вымазать кастрюлю пли форму холоднымъ ма-
сломъ, обсыпать сухарями, выложить въ нее массу, 
покрыть плотно крышкой, вставить въ большую ка-
стрюлю съ кипяткомъ и поставить въ жаркую печь. 
Подавая на столъ огарнировать варенымъ картофлемъ, 
капорцами, солеными огурцами. 

Подобнымъ образомъ приготовлять можно пуддингъ 
изъ говядины и дичи. 

№ 48. Лапшевникъ. 

На 3 яйцахъ и немного соли замѣсить очень кру-
тое тѣсто, какъ для лапши, раскатать въ озень тон-
кую лепешку, развѣсить на бичевку^ чтобы немного 
просохло, свернуть въ видѣ колбасы, сшинковать на-
кось, растрясти въ рукахъ надъ столомъ, опустить въ 
крутой кипятокъ, дать раза 3 вскипѣть ключемъ, отки-
нуть на рѣшето, перелить холодною водою. Нарѣзать 
маленькими кусочками У2 ф. ветчины вареной, безъ 
жира, перемѣшать съ лапшой; потомъ, обмазать хо-
лоднымъ чухонскимъ масломъ какую нибудь каменную 
иоеуду, круто усыпать сухарями, сложить въ нее 
лапту съ ветчиной, прибавить полную ложку масла,-
залить 3 яицами, размѣшаннымя съ */2 стаканомъ 
молока, поставить въ печь, засыпавъ сверху сухарями. 
Когда яичница сдѣлается плотною— «отходить» какъ 
говорить не будетъ—вынуть и подавать на столъ. 
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Kt 49. Стофатто. 

Обрумянить кусокъ мягкой говядины, положить ее 
въ кастрюлю и до верха засыпать лукомъ и чесно-
комъ, поливать бульономъ, чтобы лукъ не пригорѣдъ; 
плотно покрыть крышкой и дать упариться въ жаркой 
печи. Пикантное блюдо, но только черезъ чуръ «ду-
шистое» и потому на любителя, 

г№ 50. Саксонки. 

V* Ф' чухонскаго масла, полную столовую ложку 
воды и 5 сырыхъ яичныхъ желтковъ смѣшать вмѣстѣ, 
вбивая желтки въ масло по одному, чтобы лучше ра-
стерлось и на этой см^си замѣсить довольно плотное 
тѣсто, отъ времени до времени надрѣзая его острымъ 
ножемъ, пока не станетъ пузыриться. Оставшееся бѣлки 
поднять въ густую пѣну и, понемногу, вмѣсить ее въ 
тѣсто уже тогда, когда оно совсѣмъ вымѣшано. Пред-
варительно отварить 1 ф. нежирной ветчины, отбро-
сить прочь всѣ пленки, изрѣзать на тоненькія штучки, 
какъ рѣжутъ свеклу, обжарить ихъ въ чухонскомъ 
маслѣ, смѣшать съ тѣстомъ и, изъ полученной массы 
накатать шариковъ съ крупный гредкій орѣхъ, сва-
рить ихъ въ кипяткѣ. Подавая на столъ сцѣдить всю 
воду, выложить саксонки въ соусникъ, обдать подру-
мяненнымъ чухонскимъ масломъ, густо посыпать тер-
тыми сухарями, подавать на столъ, посыпавъ зеленью. 
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Jô 51. Бульи со свекольнымъ соусомъ. 

Спечь въ духовой печи свеклу, чтобы она была 
красная, сладкая. Тогда ее сшинковать, положить въ 
кастрюльку, прибавить чайную ложечку сахара; изру-
бить луковицу, изжарить въ чухонскомъ маслѣ, пере-
мѣшать со свеклой, всыпать 1 ложку муки, опять пе-
ремѣшать, прибавить 1/2 ф. сметаны, чайную ложечку 
уксуса, прокипятить. 

Между тѣмъ изрѣзать бульи ломтями, уложить на 
блюдо, залить соусомъ, подавать. 

JS 52. Сосиски съ капустой. 

Объяснено въ Jtè 17 отдѣлъ 2-хъ блюдъ. 

Jß 53 . Матлотъ изъ телячьихъ мозговъ. 

Вымочивъ мозги въ теплой водѣ и очистивъ ихъ 
хорошенько, поставить вариться въ бульонѣ, прибавляя 
къ нему бѣлаго столоваго вина (на 3 стакана бульона 
1 рюмку вина), соли, перца и кореньевъ по вкусу. 
Когда мозги сварятся, надо выложить ихъ въ глубо-
кое блюдо, а оставшуюся жидкость подкипятить еще, 
прибавя в* нее мелкихъ луковицъ. Кипятить на ма-
ломъ огнѣ, такъ чтобы соусъ загустѣлъ, а луковицы 
стали мягкими. Когда все готово, облить этимъ.со* 
усомъ мозги и подавать. 
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Jß 54. Бульи съ нартофелемъ въ сметанѣ. 

Начистить вареный картофель, изрѣзать помельче, 
обжарить въ маслѣ, посоливъ немного. Потомъ влить 
чашку сметаны, перемѣшать, еще обжарить его со 
всѣхъ сторонъ, потряхивая сковороду, послѣ чего обло-
жить кругомъ на блюдѣ кусокъ бульи. 

№ 55. Пловъ съ курицей или бараниной. ^ 

Непремѣнное и главное условіе для хорошаго 
плова—это, чтобы курица или баранина были жирны. 
Разнявъ курицу на части, положить въ кастрюлю, на-
лить воды столько, чтобы только покрыло курицу, по-
солить, положить корень петрушки, 2 луковицы, 5 зе-
ренъ перцу, 3 лавровые листка, варить до мягкости, 
снимая пѣну. Потомъ вынуть куски курицы, прополо-
скать въ водѣ, процѣдить бульонъ и налить кмъ уа ф. 
возможно лучше расвареннаго рису. Размѣшать, дать 
вскипѣть, прибавить мушкатнаго орѣшка, еще вскипя-
тить. Переложить пловъ на блюдо, залить его сверху 
2 ложками чухонскаго масла. 

Баранину для плова не варятъ, а жарятъ. Рисъ 
заливаютъ кипяткомъ. 

№ 56. Русскій биІЬсъ. 

Положить въ муравленный горшокъ 4 ф. шинко-
ванной капусты, изрѣзать туда же 2 ф. самой жирной 
ветчины, прибавивъ 3 лавровыхъ листка и 6 зеренъ 
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перца. Все это хорошенько перемѣшать, накрыть гор-
шокъ плотно крышкой и поставить тушиться въ ду-
ховую печь часа на 4—5. Отъ времени до времени 
вынимать и помѣшивать, чтобы не пригорѣло. Когда 
билосъ готовъ —капуста дѣлается темно-краснаго цвѣта, 
жирная. Хорошо приготовленное это кушанье необык-
новенно вкусно. 

J6 57. Рѣпа по деревенски. 

Взять 6 штукъ рѣпы, сполоснуть въ холодной водЬ, 
обтереть полотенцемъ, срѣзать верхушки осторожно 
ножемъ и серебряной ложкой выбрать всю внутрен-
ность, при чемъ надо стараться не продыравить стѣ-
нокъ, сложить всю мякоть въ деревянную чашку, изру-
бить какъ можно мельче, начинить опять всю рѣпу, 
закрыть срѣзанными верхушками, сложить ихъ на ско-
вороду, поставить въ горячую печь. Надо, чтобы рѣпа 
сдѣлалась румяная, середина была совершенно мягка. 
Къ столу подавать къ ней сливочное масло (не ра-
стопленное} . 

№ 58. Картофельный каплюшки. 

Горячій вареный картофель очистить и протереть 
сквозь рѣшето, прибавить 1 яйцо, 1 ложку сметаны, 
растереть хорошенько, посолить, накатать шариковъ 
съ голубиное яйцо, обвалять въ сухаряхъ, обжарить 
на сковородѣ въ чухонскомъ маслѣ, сложить въ глу-
бокое блюдо, залить растопленнымъ чухонскимъ ма-
сломъ, посыпать сверху жареною зеленью петрушки. 
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№ 59. Крупеникъ. 

Изъ 1 ф. гречневой крупы сварить обыкновенную 
крутую кату съ вечера, на утро влить чуть чуть ки-
пятку, растереть кашу такъ, чтобы не оставалось ни 
комочка, опять сложить въ горшокъ и поставить въ 
духовую печь. Когда кап: a сдѣлается красною—тогда 
вынуть, выложить ее въ каменную посуду, прибавить 
къ ней 1 ф. хорошо отпресовапнаго свѣжаго творога, 
Va Ф- чухонскаго масла, 5 сырыхъ яицъ. Все это хо-
рошенько перемѣшать, выложить въ глубокую сково-
роду жирно смазанную масломъ и круто обсыпанную 
сухарями, поставить въ печь и запечь. 

Можно сложить ее въ тотъ же горшокъ и масломъ 
его не смазывать. 

Къ крупенику подается горячее масло, сметану или 
цѣльное молоко. 

J6 60 . Запеченыя макароны. 

Отварить 1 ф. макаронъ, откинуть на рѣшето, 
дать стечь водѣ, складывать по немногу въ каменную 
форму, пересыпая толчеными бѣлыми сухарями. Потомъ. 
разбить 3 яйца, перемѣшать ихъ съ чашкою снег 
таны, залить макароны, и затѣмъ—залить чапгівсой̂ же 
расгопленнаго масла, посыпавъ сверху сухарями, по-
ставить :въ печь, дать запечься хорошенько. 
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№ 61. Долма. 

Взять мягкой говядины 2 ф., изрубить ее мелко 
съ 2 луковицами, перемѣшать съ 4 ложками толче-
ныхъ сухарей и 4 ложками развареннаго риса, посо-
лить по вкусу, посыпать немного перцемъ, растереть 
все ложкой съ 2 желтками и чашкой изрубленаго 
сыраго телячьяго жира. Потомъ взять кочанъ капу-
сты, обломать прочь верхнія листья, ошпарить кипят-
комъ и дать немного постоять подъ крышкой. Потомъ 
вынуть его, дать стечь водѣ, оторвать всѣ листья, 
распластать на столѣ, наложить на каждый пригото-
вленнаго фарша, свернуть въ трубочку, связать нит-
кой, обвалять въ толченыхъ еухаряхъ. Распустивши 
на ско^ородѣ чухонское масло уложить трубочки, изжа-
рить, обрѣзать нитки—подавать. 

№ 62. Шведскій салатъ. 

Разрѣзать мелко двѣ вычищенныя и снятыя съ 
костей селедки, мелко нарѣзанныхъ несколько ломти-
ковъ вареной говядины безъ жира, 4 анчоуса (нужно 
анчоусы немного вымочить), варенаго картофеля, ва-
рений лучше печеной свеклы, два крутыхъ яйца, 
коршшеновъ, все это, какъ и предыдущее, изрѣзать^ 
шш&жать въ салатникъ и прибавить 20 штукъ хо-
рошо аіящ&нныхъ оливокъ, баночку капорцевъ. Поло-
жить 2 ложи омвковаго масла, 1 ложку острагону, 
неремѣгаать. Сверху этотъ саладъ убирается устри-
цами, выцухьши в доложенными сверху своихъ ра-
ков инъ. Въ постный день говядина и яйца не кладутся. 
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Этотъ такъ называемой шведскій салатъ, можетъ 
быть поданъ 2-мъ блюдомъ. 

№ 63, Заливные лини. 

Для того, чтобы заливное вышло плотнѣе, тверже, 
рыба, телячьи ножки и проч. всегда наливаются не 
горячей, а холодной водою. Такъ и здѣсь, положивъ 
лидей, кусками, въ чугунокъ или кастрюлю, налить ихъ 
холодной водой, посолить, положить немного мелкаго 
перцу (обоихъ сортовъ), лавроваго листу и чуть-чуть 
мускатнаго цвѣта, а за неимѣніемъ его — мелко на-
скобленнаго мускатнаго же орѣха, и варить на дед-
ленномъ огнѣ, осторожно снимая пѣну. Потомъ, вы-
нувъ и разложивъ сваренную рыбу на блюда иди глу-
бокая тарелки, дать отстояться самой ухѣ, и затѣмъ 
удае процѣдит^ ее на рыбу, не допуская сбѣжать са-
мой мути, и выставить на холодъ. 

№ 64. Гороховое пюре. 

Разварить 2 стакана гороху и, когда онъ доста-
точно тяговъ, слить съ него воду, откинуть на рѣ-
шето, протереть ва блюдо. (Горохъ долженъ быть не 
разваренъ и п^гіа^аться змѣйками, а не въ видѣ 
юиш). Въ иостяыі день подается къ нему горчичное 
ш е щ а въ скоромный—это пюре подается съ ломти-
ками солонины. : 
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J6 65. Котлеты изъ гречневой каши, постныя. 

Приготовляются, какъ указано въ № 26, только 
обжариваются въ какомъ нибудь постномъ маслѣ. 

Ж 66. Окорокъ ветчины. 

Взять окорокъ ветчины, вымыть хорошенько, ошпа-
рить кипяткомъ, вытереть ножемъ; потомъ замѣсить 
изъ ржаной муки довольно крутое тѣсто, раскатать въ 
лалецъ толщиною. У окорока отвернуть на сторону кожу, 
въ сало натыкать гвоздики, покрыть снова кожей, поло-
жить на тѣсто, защипать со всѣхъ сторонъ, такъ чтобы 
мяса нигдѣ не было видно, уложить на противень съ 
глубокими краями, посадить въ печь часа на 2, на 3, 
смотря по жару. Одинаково дурна, какъ перелеченная, 
такъ и недопеченная ветчина. 

№ 67. Заливное изъ телятины, 

Нарѣзать кусочками оставшуюся жаренную теля-
тину, сложить въ форму. Вскипятить 4 стакана бу-
льона (вчерашняго), опустить въ него 1 ломтикъ ли-
мона безъ зеренъ и цедры, 1 лавровый листокъ, 3 
зерна-перца, 10 листковъ желатина (бѣлаго), мѣшая 
ложкою, прокипятить, процѣдить (если мутенъ—та 
очистить бѣлками), залить телятину, віінести на хо-
лодъ, чтобы застыло. 
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«N- 68. Бульи подъ соусомъ piquante. 

Вынимается сварившаяся говядина изъ бульона 
Xs 1, рѣжется ломтиками, укладывается кругомъ блюда, 
и поливается слѣдующимъ соусомъ: въ Ѵ/2 стаканахъ 
бульона варится 5 эшалотовъ (луковочекъ), 2 ложки 
муки стираются съ 2 ложками масла, заправляется 
бульонъ съ лукомъ, прибавляется 3 ложки уксуса, 
1 ляжку рубленой зелени петрушки и 1 ложку мелко 
изрубленныхъ корнишоновъ, кипятится, поливается 
мясо. 

№ 69. Навага, или корюшка маринованная. 

Полсотни наваги или корюшки очистить, выпотро-
шить, вымыть въ водѣ, обвалять въ мукѣ, обжарить 
на сковородѣ въ постномъ или скоромномъ , маслѣ, 
сложить въ глубокую посуду и залить уксусомъ, вски-
пяченнымъ пополамъ съ водой, лавровымъ листомъ, 
пердемъ, ложкою сахара, луковицею, чайною ложкою 
соли, 5 штуками гвоздики. Налить этотъ маринадъ на 
рыбу, остудить, дать постоять сутки. 

№ 70. Бульи съ бельгійскимъ соусомъ. 

Положить въ кастрюльку 1 ложку чухонскаго ма-
сла, растопить, мелко изрубить зелень петрушки, взять 
ея 1 чайную ложечку, бросить въ масло. Изрубить 
2 анчоусовъ или сарделей, вынувъ изъ нихъ кости, 
положить въ масло, залить 2 стаканами бульона, при-

Домашнік столъ. 8 
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бавить 1 кусочекъ сахара со снятой съ лимона цедрой. 
Стереть 1 чайную ложечку мука съ 4 чайными ло-
жечками уксуса, заправить соусъ, по:; л пятить, облить 
бульи. Этотъ соусъ идетъ также къ жареной рыбѣ. 

Jè T l . Шпинатъ со сливками и яйцами. 

Перебрать, переполоскать 3 ф. шпинату, отварить 
въ немного посоленой водѣ, откинуть на рѣшето, 
отдѣлить воду, срубить, протереть черезъ сито, чуть 
чуть обжарить въ кастрюдькѣ въ ложкѣ масла, при-
лить по немногу 7г чашки кипятку, прокипятить, при-
бавить чашку сливокъ, дать. хорошенько увариться, 
прибавивъ ложку сахару; потомъ всыпать ложку мел-
кихъ сухарей или муки, прокипятить и додавать на 
блюдѣ, огарнировавъ крутыми, пополамъ разрѣзанными 
яйцами. Впрочемъ, яйца могутъ быть сварены и въ 
мѣшечкѣ. 

72. Карбонадъ с ъ бѳльгійскимъ соусомъ. 

Взять ф. 4 телячьей грудинки, спустить мясо съ 
костей такъ, чтобы оно осталось лишь на концахъ 
костей, выбить его ножемъ, посолить, посыпать пер-
цемъ, обвалять въ яйцѣ и сухаряхъ, обжарить на про-
тивнѣ въ маслѣ. Соусъ къ нему: растереть 1 ложку 
чухонскаго масла съ 1 ложкою муки, прибавить 5 
шарлотокъ (мелкихъ луковокъ), чайную ложечку ру-
бленной зелени петрушки, разведя его 3 стаканами 
бульона, потомъ— 1 ложку капарцовъ, корзиночку піам-
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пияьоновъ, 1 ложку оливокъ. или корнишоновъ, 1 изру-
бленного анчоуса, прокипятить, облить карбонадъ, по-
давать. 

№ 7 3 . Бульи съ польскимъ соусомъ. 

Изрубить 2 анчоуса, положить въ кастрюлю, при-
бавить 1 чайную ложечку чухонскаго масла, 1 луко-
вицу, нашпигованную гвоздикой, */4 корня петрушки, 
2 ложки тертаго бѣлаго хлѣба, развести 21/2 стака-
нами бульона и У2 стаканомъ вина, перемѣшать, ува-
рить, процѣдить сквозь си го. Изрубить 4 луковки-шар-
лотъ, обжарить въ маслѣ, опустить въ соусъ, облить 
нарѣзанэое ломтями бульи. 

Л« 74. Шарлотъ. 

Стереть 1 ложку муки въ 2 ложкахъ чухонскаго 
масла и до-красна обжарить, прибавивъ 25 штукъ 
очищеннаго эшалоту (мелкихъ луковокъ) и тоже чуть 
чуть поджарить ихъ; затѣмъ прибавить 1/4 сшинкован-
ной петрушки, 1/4 моркови, у4 селлерея, 1/2 стакана 
краснаго вина, 1 стаканъ бульону, перемѣшать, ува-
рить до готовности, облить этимъ соусомъ бульи, вы-
нутое изъ супа. 

J6 75. Шпинатъ съ булкою, моченою въ молокѣ и 
обжаренною« 

Поступить со шпинатомъ такъ, какъ сказано въ 
Ж 71) съ тою только разницею, что тамъ шпинатъ 

s*i 
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додается съ яйцами, а тутъ къ яйцамъ и шпинату 
прибавляется булка, моченая въ молокѣ. 

Рѣжется острымъ ножемъ тонко, французская 
булка; предварительно нужно немного срѣзать корку; 
обмакивается въ молоко и затѣмъ поджаривается въ 
чухонскомъ маслѣ и затѣмъ кладется вокругъ блюда 
рядышкомъ съ яйцами. 

№ 76. Бульи подъ соусомъ изъ фасоли. 

Взять 2 ф, фасоли, оборвать концы и жилки, 
сшинковать, отварить въ соленомъ кипяткѣ, откинуть 
на рѣшето, сложить въ кастрюльку, чуть обжарить 
въ 1 ложкѣ масла, прибавить столовую ложку муки, пе-
ремѣшать, влить */2 стакана бульону, положить 1 ложку 
сахару, немного соли, прокипятить, облить бульи, по-
давать. 

X 77. Бульи со сморчкаиіи. 

Очистить, какъ можно лучше сморчки, разрѣзать 
на шесть или болѣе частей, перемыть нѣсколько разъ 
въ водѣ, опустить въ соленый кипятокъ; когда хорошо 
прокипятъ, откинуть на рѣшето, перемыть холодной 
водой, положить въ кастрюлю, гдѣ должно быть при-
готовлено растопленное чухонское масло, хорошо про-
мытое отъ соли; жарить въ немъ сморчки до готовности. 

Отдѣльно вскипятить: ложку масла, ложку муки, 
прибавить 2 стакана бульона, кипятить пока погу-



— 117 — 

стѣеть, положить соли, У2 стакана сметаны, или вмѣ-
сто сметаны 1/8 сливочяаго масла и тогда выжать изъ 
У2 лимона сокъ, облить этимь соусомъ сморчки, по-
ложить рубленой зелени петрущки и подать съ бульи. 

№ 78. Мясной винегретъ. 

Остатки жаркаго, дичи, или просто вареной говя-
дины изрѣзать маленькими кусочками, изрубить 2 боль-
шія вареныя свеклы, нарѣзать варенаго картофеля, 
5 соленыхъ огурдовъ, сшинковать 1 луковицу и */2 ф. 
соленыхъ груздей, (можно и безъ груздей), перемѣшать в 
хорошенько, сложить на блюдо, полить слѣдующимъ 
соусомъ: 3 крутые желтка растереть съ 1 ложкою 
прованскаго масла, чайною ложечкою готовой горчицы, 
4 ложками уксуса, 1 ложечкою сахара, */4 ложечкою 
соли и 1 столовою ложкою капарцовъ* Все это хоро- , 
шенько' перемѣшать, залить винегретъ, сверху посы-
павъ его мелко изрубленнымъ зеленымъ лукомъ. 

№ 79. Фрикасе изъ телячьей грудины. 

Вымыть 4 ф. телячьей грудины, нарѣзать ее ку- -
сочками, опустить въ кастрюлю, дать 1 разъ проки-
пѣть, выловить шумовкой и переложить въ другую 
кастрюлю, въ которой растоплено 2 ложки чухонскаго 
масла. Мѣшая ложкою, дать грудинкѣ немного обжа-
риться, всыпать 2 ложки муки, прибавить 1 стаканъ 
бульона, соли, 2 лавровыхъ листка, 5 зеренъ перца, 
2 корзиночки шампиньоновъ, 10 штукъ эшалотовъ 
(луку), варить 2 часа. Потомъ грудину уложить на 



блюдѣ горкой, огарвировать шампиньонами и эша-
лотомъ, полить процѣженнымъ соусомъ. 

Лг 80 . Гаши. 

Если есть остатки жаренной телятины и дичи, то 
изрубить ихъ, (массы должно быть 3 стакана) сло-
жить въ глубокую сковороду, прибавить 2 ложки ма-
сла, обжарить. Стереть 1 черствую французскую булку, 
перемѣшать съ мясомъ, посолить, посыпать перцемъ, 
прилить 1 стаканъ бульона, прокипятить, поставить 
въ жаркую печь, дать зарумяниться, посыпать рублен-
ной зеленью петрушки, подавать. 

$ 8 1 . Малороссійскія галушни. . . / 

Настоящія малороссійскія галушки дѣлаются слѣ-
дующимъ. образомъ- просѣять, сколько потребуется, 
гречневой муки, немного посолить, размѣшать и лопат-
кой разбить съ водою до такой густоты, чтобы тѣсто 
не тянулось уже за ложкой; за '/2 часа до обѣда опу-
скать изъ этого тѣста ложкой въ кипятокъ неболыпія 
клецки и дать имъ раза 2—3 хорошенько прокипѣть 
ключемъ. Потомъ сцѣдить прочь всю воду, выложить 
ихъ въ салатникъ, перемѣшать съ протертымъ сквозь 
рѣшето творогомъ, обдать сверху горячимъ чухонскимъ 
масломъ, сейчасъ-же подавать на столъ. 
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.Vs 8 2 . Нотлеты, запеченыя въ формѣ съ рисомъ и 
сыромъ. 

, Отварить разсыпчато 2 стакана рису, перелива 
его на рѣшетѣ холодною водою. Изъ 3 ф. мягкой го-
вядины приготовить котлеты (см. отдѣлъ жаркихъ 
X« 10), обжарить во фріпюрѣ. Обмазавъ каменную 
форму чухонскимъ масломъ, обсыпать толчеными суха-
рями, потомъ положить слой рису, рядъ котлетъ, по-
сыпать немного тертымъ сыромъ пармезаномъ, опять 
слой рису и т. д«. до копца формы. Срерху, чайной 
ложкой наложить кусками чухонское масло, залить 1 
стаканомъ жирного бульона, густо засыпать (въ 1 па-
лецъ толшииою) пармезаномъ, поставить въ печь за-
печься. 

Рисъ можно предварительно перемѣшать съ 1, про-
тертымъ сквозь рѣшето, сырымъ телячьимъ мозгомъ, 
а потомъ уже укладывать въ форму, 

äs 83. Верещаго, глазатна. 

Чайную ложку чухонскаго масла положить на ско-
вороду и растопить. Потомъ взять 8 яицъ, осторожно 
разбивъ скорлупу, спускать ихъ надъ самой сковородой, 
чтобы желтокъ оставался цѣлъ и такъ до послѣдняго; 
посолить сверху, дать бѣлку закрѣпнуть, но желтки 
должны оставаться сверху жидкими-—подавать. 



Глазатку начинают* приготовлять пе болѣе, какъ 
«а 5 минутъ до отпуска. Можно также уложить ско-
вороду кусочками ветчины, жареной дичи, телятины, 
няса, колбасы и потомъ уже выпускать яйца. 

№ 84. Творожнички. 

Взять 1 ф. отжатаго подъ прессомъ свЬжаго тво-
рогу, столочь въ ступкѣ съ 1 чайною ложечкою масла 
и немного соли до мягкости; потомъ разбить по одному 
4 яйца, протолочь снова, всыпать 3 ложки муки, про-
толочь окончательно, сварить въ гсоленомъ кипяткѣ 
творожный шарикъ на пробу, и если шарикъ будетъ 
достаточно крѣпокъ, творогъ вывалить изъ ступки на 
столъ, скатать колбасой, порѣзать ломтями въ г/2 пальца 
толщиною, отварить въ соленомъ кипяткѣ, выловить 
шумовкою, уложить на тарелку, по ливъ сверху горя-
чимъ чухонскимъ масломъ. 

№ 85. Соусъ изъ турецкихъ бобовъ. 

Взять 3 ф. турецкихъ бобовъ или фасоли стру-
чьями, очистить ихъ отъ волоконъ, положить въ ка-
стрюлю, гдѣ уже скипѣла вода довольно посоленая 
(на 4 бут. воды 3 щепотки соли), дать кипѣть до го-
товности. 

Узнавать готовность бобовъ слѣдующимъ образомъ: 
если бобъ гнется на пальцѣ, значитъ онъ готовъ. 

Тогда нужно слить воду и положить въ бобы двѣ 
полныхъ столовыхъ ложки свѣжаго сливочнаго масла 
и 1 ложку муки; прежде чѣмъ класть муку и масло 
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въ бобы, нужно на огдііьноЗ тарелки різмѣшігь муку 
въ маслѣ и потомъ уже положить въ бобы. Ерэмѣ 
муки и масіа нужно еще прибавить чайную ложку 
лимоннаго сока, щепотку соли, перцу и рубленой пе-
трушки, Дать всему этому^прокипѣть п подавать на 
столъ. '211 

л- 86. Спаржа. 

4 ф. молодой спаржи перемыть въ хоюдчой вэдѣ, 
не разрѣзая на части, уложить въ длинную кастрюлю, 
въ которой варятъ рыбу, залить соленымъ кипяткомъ, 
отварить до мягкости. Потомъ выложить на длинное 
блюдо, залить растопленнымъ сливочнымъ масломъ, 
посыпать чуть-чуть толчеными сухарями. 

Спаржу обливаютъ также бешамелью: стереть 1 
ложку муки съ 2 ложками сливочнаго масла, доста-

вить на огонь, прилить 1 стаканъ сливокь, положить 
2 куска сахара со снятой съ лимона цедрой, пржа-
пятить. 

№ 87. Зеленый горохъ по французски. 

Взять 2 фунта вычшценнаго гороха, обмыть въ 
холодной водѣ положить въ кастрюлю съ У4 ф. сли-
вочнаго масіа, щепоткой соли и 5 кусками сахара; 
все это залить 3 стаканами воды и поставить минутъ 
на 30 на легкой огонь, покрывши кастрюлю крыш&оЗ-

Когда вода выкипитъ, прибавить еще полстакана 



— 122 — 
холодной воды. Если не достаточно сладко, прибавлять 
сахаръ по вкусу. Если горохъ не свѣжій, а изъ кон-
сервовъ, тогда вмѣсто того, чтобы промывать его въ 
холодной водѣ, нужно промыть въ горячей. 

Можно также варить эти 2 ф. гороху въ соленой 
водѣ, тогда его подаютъ со сливочнымъ масломъ, пред-
варительно спустивши воду черезъ сито. 

Можно также его изготовить съ свѣжимъ свинымъ 
саломъ* Тогда нужно взять кусочекъ свинаго сала 
отъ грудинки вѣсомъ въ У4 ф., снять съ него кожу, 
нарѣзать мелкими кусочками, налить сверху минутъ на 
5 горячей воды, положить въ кастрюлю, прибавить 
2 ложки сливочнаго масла, прокипятить минутъ 5, по-
ложить ложки три муки, соли, за тѣмъ положить го-
рохъ, луковицу и стаканъ воды. 

Варить полчаса въ закрытой кастртѣ. Потомъ 
жиръ осторожно снять, а луковицу вынуть, она кла-
дется только для вкусу, подавать. 

Л» 88. іаседуанъ изъ овощей/ 

Вскипятить въ кастрюлѣ воду, посолить. Взять 
*/2 стакана очвщевныхъ и изрѣзанныхъ простыхъ рус-
сихъ бобовъ (зеренъ), Ѵ2 стакана фасоли, также 
сшинкованной, 1/2 стакана вылущевнаго свѣжаго са-
харнаго горошка, 1 стаканъ его-же стручьевъ, у ко-
торыхъ елѣдуетъ оборвать жраевыя волокна или жилки, 
затѣмъ 1 стананъ изрѣзанной кусочками спаржи, 1 
кочень цьѣтной капусты, 1 стаканъ очищеннаго и 
ізр$заБнаго картофеля, 1 стаканъ корюви-коротели 
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цѣлвкомъ, 1 изрѣзанную ломтями рѣпу; все это отва-
рить въ соленомъ кипяткѣ, откинуть на рѣшето, пе-
релить холодной водой, дать ей стечь, сложить опять 
въ кастрюлю, прибавить 4 ложки сливочнаго масла, 
стаканъ сливокъ, 2 ложки толченыхъ бѣлыхъ сухарей, 
дать задымиться или даже разъ прокипѣть, выложить 
на блюдо, подавать.* 

Ж 89. Почки. 

Изрубить 4 луковицы, положить въ кастрюльку; 
взрѣзать ломтиками 2 коровьи почки, положить туда 
же, прибавить 1 лавровый листокъ. 3 зерна перца. 
*/2 ф. почечнаго жира изрубить, опустить въ ка-
стрюльку, и все это залить 4 стаканами воды, посо-
лить, накрыть крышкою, дать кипѣть исподволь часа 
27* Потомъ выловить кусочки почекъ, переполоскать 
ихъ въ теплой водѣ, сложить на блюдо. Соусъ изъ 
подъ нихъ процѣдить, прибавить въ него Va стакана 
просѣянныхъ червыхъ сухарей, вскипятить, залить 
почки. 

As 90. Пряженцы. 

Всыпать въ кастрюльку пшеничной или гречневой 
муки, мѣшая ложкою зарумянить, просѣять сквозь 
сито, опустить въ кипятокъ (мѣрою стаканъ), мѣшая 
ложкою, посолить; кипятить до тѣхъ поръ, пока масса 
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не будетъ отставать отъ кастрюли, тогда брать ее се-
ребряною ложкою, обмакивая каждый разъ въ расто-
пленное чухонское масло, небольшими кучками уло-
жить на глубокую тарелку, залить горячимъ чухон-
скимъ масломъ. Это крестьянское блюдо приходится 
по вкусу очень многимъ. 

№ 91. Молодой картофель въ сметанѣ. 

Отварить въ соленой водѣ В ф. молодаго карто-
феля, откинуть на рѣшето, очистить, сложить въ ка-
менную форму, залить 1 ф. свѣжей сметаны, запечь 
немного; подавая, посыпать рубленой зеленью пе-
трушки. 

As 92. Фасоль съ гренками. 

Приготовлять фасоль, какъ сказано въ Aß 85. По-
давая на столъ, огарнирэвать кругомъ блюда гренками* 

Гренки приготовляются слѣдующимъ образомъ: 
Берется французская булка, срѣзается корка, за-

тѣмъ острымъ ножемъ рѣжутся четырехъугольники, 
поджариваются въ русскомъ маслѣ, котораго на ско-
вородѣ должно быть достаточно, затѣмъ ставятся на 
тарелкѣ въ духовую печь. 

№ 93. Жаренные свѣжіе грибы. 

Очистить и обрѣзать отъ корней свѣжіе грибы, 
вымыть ихъ въ холодной водѣ, сложить на сковороду, 
въ которой распущена 1 ложка масла, посолить, жа-



— 125 — 

рить, мѣшая ложкою и приливъ немного воды, Когда 
грибы ужарятся и станутъ мягки, положить */4 Ф-
сзіетаны, перемѣпзать, дать закипѣть, подавать на 
столъ. Грибы должны быть густы. 

Когда грибы готовятся поетнымъ блюдомъ, то они 
жарятся въ горчичномъ или маковомъ маслѣ. 

№ 94. Селянка московская. 

Положить въ кастрюлю 3 ф. шинкованной кислой 
капусты, прибавить 3 ложки уксусу, 3 ложки мелкаго 
сахара, 3 лавровыхъ листка, 6 зеренъ перца, покрыть 
крышкой, утушить до мягкости. Капуста должна п б -
темнѣть. Уложить дно сковороды кусками разной обжа-
ренной или вареной рыбы: осетрины, лососины, тешки, 
судака, сига, выложить на нее капусту, сравнять 
сверху; очистить 5 соленыхъ огурцовъ, разрѣзать, а 
потомъ ломтиками уложить сверху по красивѣе* За 
10 минутъ до обѣда поставить на огонь и когда за-
кипитъ—чуть-чуть шевелить вилкой, но уже отнюдь 
не ворочать ее, сейчасъ-же и подавать. 

№ 95. Артишоки подъ бѣлымъ соусомъ. 

Взять 6 артишоковъ, болынихъ или 8 среднихъ, 
обрѣзать на полпальца снизу, снять 2 ряда первыхъ 
листьевъ, потомъ обчистить ножемъ верхнюю кожицу 
(такъ, какъ чистятъ яблоки) и положить кипятить въ 
соленую воду. 
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Когда хорошо прокипдтъ, узнавать ихъ готовность 
вязальной иглой. Когда артишоки готовы, игла вты-
кается въ средину безпрепятственно. Подавать или съ 
масломъ и уксусомъ или подъ бѣлымъ соусомъ. 

№ 96. Морковь по фламандски. 

Пучекъ свѣжей моркови опустить въ посоленый 
кипятокъ, дать 1 разъ вскипѣть, сейчасъ же вынуть, 
обтереть полотенцемъ для того, чтобы снялась верх-
няя кожица. Затѣмъ обрѣзать хвостика и нижнюю 
зеленую часть и нарѣзать морковь кружечками, сло-
жить въ кастрюльку, налить на нихъ 3 стакана ки-
п&тку, прибавить 2 ложки масла, 2 ложки сахару и 
щепотку соли, накрыть крышкой, поставить на закры-
тую канфорку, дать кипѣть исподволь минутъ 20, 
часто мѣшая ложкою. Когда морковь совсѣмъ увари-
лась, слить съ нея воду, заправить слѣдующимъ обра-
зомъ: размѣшать 2 желтка сь ^ стаканомъ сливокъ, 
1 ложкой чухонскаго масла и г/% чайной ложечкой ру-
бленной зеленью петрушки, перемѣшать хорошенько, 
опять поставить на плиту, мѣшая, дать задымиться, 
но не кипѣть и подавать. 

№ 97. Фаршированные раки въ сметанѣ. 

Начинить спинныя скорлупы раковъ мяснымъ или 
маннымъ фаршемъ: сварить крутую манную кашу, 
остудить, стереть съ желтками, прибавить рубленной 
петрушки, сметаны, мелкаго перца, начинить скор-
лупки, обжарить въ маслѣ; мелко изрубить вареную 
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говядину, стереть съ желтками к т. д. и тоже обжа-
рить, уложить на блюдо, туда-же положить рубленная 
раковыя шейки, передъ ооѣдомъ смѣшать сметану съ 
раковымъ масломъ, *) залить фаршированные раки, 
вставить въ жаркую печь, дать зарумяниться, подавать. 

Лі 98. Рыбныя котлеты съ соусомъ изъ бобовъ. 

Отварить простые русскіе бобы вь соленомъ ки-
пят^, откинуть на рѣшето, дать стечь водѣ, уложить 
на блюдо, облить такимъ соусомъ: х/2 ложки муки 
поджарить вь іу2 ложкахъ постнаго или скоромнаго 
масла, развести чашкою кипятку, прибавить сокъ изъ 
Ѵ2 лимона, сахару, соли, вскипятить, вылить на бобы. 

Котлеты рыбныя. Взять болынаго судака, очи-
стить отъ кожи и костей, мясо истолочь въ деревян-
ной чашкѣ колотушкою, чтобы приняло видъ тѣста 
(въ скоромный день прибавить 2 яйца и жарить въ 
коровьемъ маслѣ), прибавить мякишъ изъ 1 француз-
ской булки, размоченной и крѣпко отжатой, 2 ложки 
маковаго масла, соли, толченаго перца, перемѣшать, 
надѣлать котлетъ, обвалять въ еухаряхъ, обжарить 
въ маковомъ маслѣ. Подавая на столъ, посыпать мелко 
изрубленной и обжаренной въ маслѣ зеленью пе-
трушки. 

*) Снотрѣть приготовленіе раковаго масла въ отдѣіѣ суиовъ 
№ 92. 
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Ч -nJÈ 99. Крутая гречневая каша, поджаренная въ 
маолѣ. 

Съ вечера сварить крутую гречневую кату на 
водѣ съ солью, какъ показано въ отдѣлѣ 2-хъ блюдъ 
№ 26. На утро—выложить ее въ деревянную чашку, 
обдать чуть-чуть кипяткомъ, размять ложкой, сложить 
въ тотъ же горшокъ, поставить въ печь подъ крыш-
кою, дать ей покраснѣть, вынуть, выложить на ско-
вороду, разровнять ложкой, чтобы не было комковъ, 
прибавить 2 ложки маковаго или чухонскаго масла 
(можно и 1 изрубленную луковицу), обжарить на 
плптѣ, мѣшая, горячую подавать на столъ, не пере-
кладывая. 

J6 100. Разсыпчатая гречневая каша на грибномъ 
бульонѣ. 

Сварить бульонъ изъ 6 сушеныхъ бѣлыхъ гриб-
ковъ, нашиякованныхъ разныхъ кореньевъ, 4 зеренъ 
перца, 1 лавроваго листка и 1 луковицы. Все это 
валить 6 стаканами воды и посолить. Когда хорошо 
прокипитъ нѣсколько разъ—процѣдить, слить въ ка-
стрюлю, опять поставить на плиту. Грибы — мелко 
псшинковать, сложить туда-же. 

Взять 2 стакана мелкихъ гречневыхъ крупъ или 
рпсу, или смоленскихъ крупъ (послѣднія перетереть съ 
2 желтками и высушить), опустить вдругъ въ кипя-
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щій бульонъ, мѣшая, прибавить 2 ложки маковаго или 
чухонскаго масла, подержать на болыпомъ огнѣ минутъ 
5, потомъ отставить на легкій огонь, накрыть крышкой. 
Когда упрѣетъ, поставить въ духовую печь подрумя-
ниться, выложить на блюдо, подавать на столъ съ 
чухонскимъ или маковымъ масломъ. 

Х? 101. Селедки съ яблоками, по польски. 

Очистить отъ кожи и костей 2 хорошихъ голанд-
скихъ селедки; также очистить отъ кожицы и сердце-
винъ В—4 кнслыхъ яблока, изрубить вмѣстѣ съ се-
ледкою сѣчкою, выложить на тарелку, придать видь 
рыбы, съ одного края положить головку отъ селедки, 
воткнувъ въ ротъ нѣсколько луковыхъ перьевъ или 
зелень петрушки, съ другого конца положить хвостикъ, 
полить слѣдующимъ соусомъ: 2 крутыхъ желтка расте-
реть съ іу 2 чайными ложечками горчицы, прибавить 
ложечку сахару, ложечки соли, чашку уксуса, ло-
жечку прованскаго масла, 1 столовую ложку капар-
цевъ, перемѣшать, облить селедку, посыпать сверху 
очень мелко изрубленнымъ зеленымъ лукомъ и немного 
петрушкой. 

№ 102. Цвѣтная капуста. 

Взять 4 кочня хорошей, плотной, бѣлой цвѣтррі 
капусты, обрѣзать листья и кочерыжку, разрѣзать каж-

Домашній столъ. 9 
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дый пополамъ,- или даже можно на 4 части, вымыть 
въ холодной водѣ, опустить въ кастрюлю съ соленымъ 
кипяткомъ, отварить до мягкости, не покрывая крыш-
кой сейчасъ-же вынуть шумовкою (перевареная ка-
пуста очень не хороша), уложить на блюдо, залить 
растопленнымъ сливочнымъ масломъ, сверху посыпать 
толчеными сухарями. 

Гарнируютъ также капусту раковыми шейками или 
ломтиками мяса жареной курицы. 

№ 103. Майонезъ изъ курицы или цыплятъ. 

Сварить въ водѣ съ кореньями большую курицу 
или пару цыплятъ, вынуть, очистить отъ костей фи-
леи, уложить кусочками на круглое блюдо, убрать 
звѣздоіками отваренной моркови, свеклы печеной, ка-
дорцами, корнишонами, маринованными грибками, раз-
ными пикулями. Все это надо покрыть такимъ мус-
сомъ: растереть въ каменной чашкѣ 4 крутыхъ желтка 
съ 1. сырымъ, прибавляя понемногу х/а стакана про-
ванскаго масла; когда начнетъ подниматься пѣна — 
прибавить стаканъ ланспика (это крѣкій бульонъ, вѣрнѣе 
клей, вываренный изъ 4 телячьйхъ ножекъ и 1 ф* не-
жирной говядины), взбивать все это въ холодномъ мѣстѣ 
проволочной метелкой пока не погустѣетъ, а потомъ 
залить курицу такъ, чтобы гарнира не было видно, 
сверху-же майонезъ убрать кусочками краснаго лян-
спика. (Въ обыкновенный лянспикъ подбавляютъ не-
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много кошенили и 2 кусочка жженаго сахара, стара-
тельно очистивъ его сначала яйцами). 

J6 104. Сазанъ съ цвѣтной капустой. 

Снять филеи съ сазана фунтовъ въ 5 вѣс*. На-
рѣзать кусками, обвалять въ яйцѣ и сухаряхъ, обжа-
рить вь маслѣ, уложить кругомъ блюда, въ середину 
положить горкой отдѣльео отваренной цвѣтной ка-
пусты. Растереть 1 ложку муки съ 3 ложками масла, 
развести 3 стаканами бульона, облить и капусту и 
рыбу. По краямъ блюдо можно обложить очищенными 
варенымъ картофелемъ и нарѣзаннымъ салатомъ, если 
это конечно по сезону. 

105. Солонина съ гороховымъ пюре. 

Разварить 1 ф. гороху, и когда онъ достаточно 
мягокъ — слить съ него воду, откинуть на рѣшето, 
чтобы стекла вода, протереть на блюдо. (Горохъ дол-
женъ быть не разваренъ и протираться змѣйками, а 
не въ видѣ каши). Затѣмъ взять три фунта соло-
нины—рулета, и сварить. Изрѣзать ломтиками 1 фран-
цузскую булку, обжарить въ маслѣ, посыпать сыромъ; 
вынуть рулетъ, порѣзать тоже ломтиками, обложить 
гороховое пюре поперемѣнно солониной и гренками—-
подавать на столъ. 

9* 
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Xs 106 . Морковь, рѣпа, капуста и картофель съ мо-
лочнымъ соусомъ. 

Отварить въ посоленомъ кипяткѣ: 2 моркови,, 
мелко сшинкованную, 1 рѣпу, нарѣзанную кусочками, 
1 кочешокъ капусты, также нарѣзанной, 12 штукъ 
очищеннаго картофеля. Когда все это будетъ готово— 
слить воду, откинуть на рѣшето. Между тѣмъ обжа-
рить 1 ложку муки въ 1 ложкѣ чухонскаго масла, 
развести 1 стаканомъ молока или сливокъ, дать про-
кипѣть, опустить отваренныя овощи, можно дать еще 
разъ вскипѣть, посолить, выложить все въ салат-
ликъ—подавать горячее. 



Д О М А Ш Ш Й СТОЛЪ". 

о т д - ^ О Е Ъ r v \ 

Ш А Р К І Я . 

1 





ОТДѢЛЪ IY. 

Ж а р к і я, 

№ 1. Жаренная нндѣйка. 

Индѣйку нужно прежде всего хорошенько ощипать, 
опалить, вынуть внутренности и лишній жиръ нате-
реть солью и, положивъ на глубокую сковороду или 
противень, подложивши подъ нее предварительно ложки 
двѣ русскаго или чухонскаго масла, поставить въ ду-
ховую печь. Сначала ее нужно хорошенько зарумянить, 
a затѣмъ, прибавивши ложки 4 воды, дожаривать, 
поливая понемяого ее собственнымъ соусомъ. За */4 
часа до обѣда облить стаканомъ сметаны, прокипя-
тить и затѣмъ. разнявши индѣйку на аккуратныя части, 
и процѣдивши соусъ, подавать на столъ, посыпавъ 
зеленью петрушки. 
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№ 2. Говядина филей по вѣнски-

Приготовить слѣдующій маринадъ: бутылку уксуса 
развести 3 стаканами воды, прибавить */2 стакана 
соли, нашинковать разныхъ кореньевъ, положить горсть 
перцу и лавроваго листу, мускатнаго цвѣту, гвоздики; 
все это вскипятить и . остудить. Въ этотъ маринадъ 
положить на 1*/2 сутокъ говядину мягкій филеи фун-
товъ въ 5 вѣсомъ, потомъ вынуть, нашпиговать, обсы-
пать мукою, жарить въ маслѣ и сметанѣ. Образовав-
шийся во время жареяія сокъ слить отдѣльно, всы-
пать въ него 1 ложку муки, влить 3 ложки смѣтаны, 
смѣшать, вскипятить, облить этимъ соусомъ говядину 
и огарнировать картофлемъ. 

J6 3. Жареные рябчики. 

Рябчики должны быть очень тщательно ощипаны, 
выпотрошены, опалены, вымыты и затЬмъ положены 
на у2 часа въ каменную посуду, въ уксусъ. Вынувши изъ 
уксуса, ихъ нужно натереть слегка солью, и обжари-
вать румяно въ маслѣ. Можно ихъ и не класть въ 
уксусъ, а зажарить просто въ русскомъ маслѣ въ 
йаётрюлѣ. 

№ 4. Жареный тетеревъ. 
? Тетерева нужно хорошенько вычистить, опалить, 

вымыть, натереть слегка солью, положить на глубокую 
сковороду съ 2 ложками масла и поставить въ ду-
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ховую печь. Чтобы жаркое было хорошо, его нужно 
чаще вынимать, поворачивать на другую сгоршу и 
поливать его же сокомъ, чтобы не засохъ сверху. 
Когда онъ будетъ до половины готовъ, подбавить 2 
ложки уксусу и продолжать жарить. 

36 5. Свиныя котлеты отбивныя. 

Нарѣзать котлеты, оскоблить косточку, побить съ 
обѣихъ сторонъ, обвалять въ яйцѣ, посыпать суха-
рями. На сковородѣ распустить коровье масло или 
фритюръ, уложить котлеты сколько помѣстится на 
сковороду, обжарить румяно съ обѣихъ сторонъ. 

36 6. Жаркое говяжье съ экономичеснимъ соусомъ. 

Взять 4 ф. мяса отъ ссѣка, нарѣзать его лом-
тями въ палецъ толщиною, выбить съ обѣихъ сторонъ 
деревянной колотушкой, посолить, посыпать немного 
перцемъ, и толчеными сухарями, уложить на горячую 
сковороду, на которой растоплены предварительно 2 
ложки чухонскаго масла, обжарить съ обѣихь сторонъ, 
надавливая ножемъ, чтобы выходила кровь. 

Вмѣстѣ съ говядиной на сковороду надо положить 
въ разныхъ мѣстахъ нарѣзанныхъ довольно мелко 
кореньевъ: ХД петрушки, х/2 селлерея, г/2 порея, г/% мор-
кови, у2 рѣпы и ужарить ихъ. Когда же мясо готово 
и сложено на блюдо, тогда налить на коренья 2 era-
кана бульона, прибавить а/2 стакана телченыхъ су-
харей, 2 лавровыхъ листка, зерна перцу, прокипятить 
и процѣдить на жаркое. 
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№ 7. Рубленный котлеты изъ телятины. 

Изрубить телятину, мягкое мѣсто, съ 1 француз-
ской булкой, размоченной въ водѣ и крѣпко отжатой, 
посолить, посыпать чуть-чуть перцу, положить 1 яйцо, 
1 чайную ложку растопленнаго чухонскаго масла, вы-
мѣтать ложкою массу хорошенько. Надѣлать котлетъ, 
жарить въ коровьемъ маслѣ или фритюрѣ, обвалявъ 
ихъ предварительно въ бѣлыхъ толченыхъ еухаряхъ. 

J6 8. Жареное кускомъ мясо отъ толстаго филея или 
ссѣка-

Натереть солью фунтовъ 6 мяса, положить на ско-
вороду, на которой уже распущено 2 ложки фритюра, 
подрумянить со всѣхъ сторонъ. Между тѣмъ нарѣзать 
кружками у2 петрушки, */2 селлерея, очистить 15 штукъ 
мелкаго кортофеля, обложить этимъ говядину и жарить 
до мягкости, подливъ понемногу стаканъ воды. Когда 
готово, выложить на блюдо, огарнировать кореньями, 
картофлемъ, и облить приготовленнымъ краснымъ соу-
сомъ № 5. 

№ 9. Жареныя куры. 

Взять пару молодяхъ курицъ, вычистить, опалить, 
выпотрошить, вымыть и, отрѣзавъ головы, концы кры-
лышекъ и ноги, натереть солью, связать веревочкой, 
чтобы крылышки и ноги не оттопыривались. Жарить 
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на сковородѣ въ растопленной ложкѣ маслѣ, повора-
чивая и поливая масломъ. Если будутъ пригорать, 
то масла подбавить еще. Подавая на столъ, подлить 
сокъ курицы, разнять на части и посытать зеленью. 

Лк 10. Котлеты рубленыя. 

Взять 5 ф* мягкой говядины, сперва нарѣзать 
кусочками, а потомъ изрубить въ деревянной чашкѣ, 
прибавляя немного толченаго перцу, 1г/г французскую 
булку, вымоченную въ водѣ и крѣпко отжатую, про-
тереть 1 луковицу, посолить, положить 2 яйца, влить 
ложку растопленнаго чухонскаго масла, надѣлать ко-
тлетъ, обвалять въ бѣлыхъ сухаряхъ, жарить въ чу-
хонскомъ или русскомъ маслѣ. Къ столу подавать съ 
краснымъ соусомъ № 5. Для приготовленія мяса 
для котлеть существуютъ машинки, чрезвычайно прак-
тичныя, и не берущія столько время, сколько обык-
новенно берутъ котлеты. 

11. Жареный гусь. 

Очищеннаго гуся опалить, вымыть хорошенько, 
натереть снаружи и снутри солью, начинить 2 ф. 
шинкованной капусты, изъ которой нредварительно 
нужно отжать со#ъ, зашить толстой ниткой, положвть 
на глубоБІй вротивень, подливъ немного воды. Гуся 
нужно какъ можно чаще поливать сверху сокомъ,. 
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Очистить 1 0 кортофелинъ, уложить ихъ вокругъ гуся 
и дать въ соку румяно зажариться. Подавая на столъ, 
капусту слѣдуетъ положить особо, полявъ ее соусомъ 
изъ подъ гуся, а гуся, нарѣзаннаго кусками или цѣль-
наго, подать тоже особо. Салатъ къ этому жареному 
подать: изъ свѣжей красной ила бѣлой капусты № 1. 

Начинку вмѣето капусты можно сдѣлать изъ ки-
слыхъ яблоковъ, очистивши ихъ предварительно, или 
изъ крупной гречневой каши, сваренной наканунѣ. 

№ 12. Отбивныя телячьи котлеты. 

Разрѣзать котлеты такъ, чтобы въ каждой была 
кость, обскоблить косточку, побить немного котлеты 
съ обѣихъ сторонъ, посыпать солью, перцемъ, обва-
лять въ яйцѣ, потомъ въ толчеяыхъ бѣлыхъ еухаряхъ, 
жарить въ фритюрѣ или маслѣ, давъ зарумяниться съ 
одной стороны, поворотить на другую. Средина ихъ 
должна быть сочна, следовательно пережаривать ихъ 
не слѣдуеть. 

I Jé 13. Жареныя куропатки. 

Очистить пару куропатокь, выпотрошить, опалять 
вымыть хорошенько, положить въ каменную посуду, 
налить немного уксусу, дать постоять съ часа: 
потомъ вынуть, натереть снаружи и внутри солью, 
жарить въ глубокой сковородѣ или кастрюіЬ въ чу-
хонскомъ маслѣ, поворачивая ихъ и поливая масломъ 
и немного уксусомъ. 
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As 14. Котлеты бараньи. 

Изрубить мягкое мѣсто баранины, предварительно 
варѣзавъ кусочками; потомъ посолить, посыпать тол-
ченьшъ перцемъ, смѣшать съ 1 французскою булкою, 
вымоченною въ водѣ И отжатою до суха, вбить 1 яйцо, 
порубить еще, пока масса не будетъ равномѣрна, раз-
мѣшать, надѣлать котлетъ, обвалять въ еухаряхъ, жа-
рить во фритюрѣ, или маелѣ. 

J6 15. Бифштексъ съ анчоусовымъ соусомъ. 

Нарѣзать вырѣзку ломтями пальца въ 1х/2 тол-
щиною, вырѣзатъ жилки и жиръ, по возможности каж-
дому куску придать овальную форму, поколотить не-
много съ обѣихъ сторонъ, смазать прованскимъ ма-
сломъ, посыпать перцемъ, дать лежать до обѣда; а 
за */4 часа до обѣда положить на горячую сковороду 
съ масломъ (или на рѣшетку беэъ масла конечно, 
надъ горячими угольями), живо обрумянить съ обѣихъ 
сторонъ, такъ чтобы внутри остался весь сокъ, по-
солить, положить на блюдо, въ которомъ налитъ слѣ-
дующій соусъ: изрубить тупою стороною ножа 1 
анчоуса, прокипятить его въ 2 ложкахъ масла, 
процѣдить на блюдо. Въ это горячее масло надо 
класть горячій бифштексъ, 

№ 16. Жареная телячья печенка въ сметанѣ. 

Налить телячью печенку холодной водой и дать 
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ей помокнуть съ *Д часа* (Печенку слѣдуетъ выби-
рать свѣтлую, розоватую, тогда она будетъ вкусна). 
Вынувъ изъ воды, нарѣаать ломтиками, обвалять въ 
яйцѣ, потомъ въ посоленыхъ сухаряхъ, обжарить въ 
чухонскомъ маслѣ и, когда печенка готова, полить ее 
чашкою сметаны, прокипятить разъ, выложить на 
блюдо, подавать, обсынавъ зеленью. 

№ 17. Котлетное жаркое. 

Изрубить очень мелко 3 ф. говядины, протереть 
въ нее 1 локовицу, прибавить 1 французскую булку, 
вымоченную въ водѣ и отжатую, посолить, посыпать 
перцемъ, вбить 2—3 яйца, порубить еще, растереть 
хорошенько ложкой. Затѣмъ вымазать противень 
масломъ, посыпать немного сухарями, выложить на 
противень котлетную массу, макая руки въ холодную 
воду, придать ей форму продолговатой булки, хоро-
шенько сгладить, вставить въ печь, жарить, подливая 
понемногу масла. Когда готова — вынуть, острымъ 
ножемъ нарѣзать ломтиками, уложить на блюдо, залить 
процѣженньшъ масломъ съ противня, посыпать обжа-
ренной зеленью петрушки, подавать. 

№ 18. Жареная телятина. 

Фунтовъ въ 6 кусокъ отъ телячьяго окорока па-
тереть солью, дать немного полежать. Распустить на 
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лафонѣ (глубокой сковородѣ) I ложку масла, жарить 
въ немъ телятину, поворачивая, чтобы не пригорѣла. 
Когда телятина достаточно со всѣхъ сторонъ зарумя-
нится—подлить немного воды и жарить до готовности, 
но отнюдь не дать пережариться, а то она еейчасъ 
размочалится. Потомъ нарѣзать ее кусками, обложить 
жареяымъ кортофлемъ, облить соусомъ, подавать на 
етолъ. • • • • 

Ш 19. Жареный иоросенонъ, начиненный нашей. 

Поскоблить, вымыть поросенка, натереть снаружи 
я снутри солью. Между тімъ изъ 2 стакановъ греч-
невой крупы сварить (наканунѣ) крутую кашу, посо-
лить ее, прибавить 2 мелко изрубленная луковицы, 
2 ложки масла, 2 ложки бульона, перемѣшать, на-
чинить поросенка, зашить, уложить на противень, при-
бавить 2 ложки масла, поставить въ горячую печь 
на 1 часъ (если поросенокъ не великъ). Надо почаще 
вынимать его и поливать масломъ. Кожица должна 
сильно зарумяниться и хрустѣть на зубахъ. 

№ 20. Мозги жареные. 

Мозги приготовляются различно: можно ихъ отва-
ривать предварительно или прямо жарить. Въ первомъ 
случаѣ доступаютъ такъ: въ посоленый кипятокъ бро-
саютъ 5 зеренъ перца и 2 лавровыхъ листа и прк-
ливаютъ 7*2 стакана уксуса; затѣмъ опускаютъ те-
лячьи мозги изъ 2-хъ головокъ, даютъ 1 разъ иро-
кипѣтъ, вшавливаютъ шумовкою на рѣшето, проти-
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раютъ сквозь него, чтобы отдѣлить отъ пленокъ, при-
бавляютъ у2 французской булки, размоченной въ водѣ 
и до суха отжатой, соли, посыпаютъ перцемъ, раз-
мѣшиваютъ съ 1 сырымъ яйцомъ и спускаютъ со 
столовой ложки на сковороду съ кииящимъ въ ней 
чухонскимъ масломъ, Сиускать съ ложки слѣдуетъ 
кучками, такъ какъ масса довольно жидка п бу-
детъ расплываться въ видѣ тонкой котлеты сама. 
Обжаривъ сь одной стороны, слѣдуетъ перевернуть на 
другую. Иначе приготовляютъ мозги такъ: сполоснувъ 
мозги въ холодной водѣ, по возможности очищаютъ 
ихъ отъ пленокъ, разрѣзаютъ пополамъ, или на 3 
части, обваливаютъ въ яйцѣ и еухаряхъ съ солью, 
обжариваютъ на сковородѣ въ маслѣ сообразно со 
вкусомъ. Каждая хозяйка можетъ избирать тотъ или 
другой способъ приготовленія мозговъ. 

№ 2 1 . Жареная корюшка. 

Очистить 30 штукъ корюшки, выпотрошить, обва-
лять ьъ мукѣ съ солью, обжарить на сковородѣ въ 
чухонскомъ или маковомъ маслѣ. 

Можно также развести муку съ водой какъ для 
блиновъ, вытереть каждую корюшку до суха, обмок-
нуть въ эту муку и затѣмъ жарить въ глубокой ско-
вород, въ русскомъ маслѣ или фритюрѣ. 

№ 2 2 . Жареная оленина. 

Приготовить маринадъ: вскипятить */2 бутылки 
уксуса съ іу 2 бутылками воды, посоливъ и прибавив^ 
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4 лавровыхъ листва, 8 зеренъ перцу, х/2 корня пе-
трушки и Va селлерея. Взять фунтовъ 6 хорошей оле-
нины или лося, обмыть въ холодной водѣ, натереть 
солью, положить въ маринадъ на недѣлю, ворочая 
мясо въ день раза по 4. Вынувъ его нашпиговать 
говяжьимъ саломъ, уложить дно кастрюли въ сплош-
ную кусочками шпика, положить на него оленину, 
прибавить одну ломтиками нарѣзанную луковицу, обру-
мянить съ обѣихъ сторонъ; потомъ, прилить 1 стаканъ 
маринаду, У2 чашки воды, накрыть кастрюлю крыш-
кою, тушить до готовности, отъ времени до времени 
поворачивая. 

Лучше всѣхъ салатовъ идетъ къ этому жаркому 
шинкованная кислая капуста. 

Ä2 23. Жареный глухарь. 

Ощипать, опалить, выпотрошить, вымыть глухаря, 
натереть солью снаружи и внутри, положить въ ка-
стрюлю, прибавить 2 ложки чухонскаго масла, обру-
мянить со всѣхъ сторонъ, прилить уа чашки уксусу, 
накрыть, утушить до мягкости, приливая еще уксусу 
и подкладывая масла, чтобы не пригорѣіъ. Потомъ 
рознять на части, уложить на блюдо сначала кры-
лышки, потомъ ножки, сверху филеи, полить процѣ-
женнымъ соусомъ. 

№ 24. Жареная утка. 

Очистить, опалить, выпотрошить, вымыть пару 
утокъ, залить ихъ холодной водой, дать мокнуть г/2 часа* 

Домашній столъ. 1 0 
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Затѣмъ вынуть изъ воды утокъ, натереть снаружи 
солью, начинить кислой капустой положить на сково-
роду, прибавить 2 ложки масла, поставить въ жаркую 
лечь. Почаще обливать масломъ. Когда обрумянятся, 
прилить чашку бульона и ужарить въ немъ до го-
товности. Подаютъ ихъ на столъ, поливъ процѣжен-
нымъ соусомъ и обсыпавъ зеленью. Можно утокъ жа-
рить и безъ всякой начинки. 

№ 25. Лещи и карпы въ папильоткахъ. 

Взять крупную рыбу—леща или карпа и, обчистивъ 
и посоливъ ее — такъ сказать спеленать въ писчую 
чистую бумагу, жирно смазанную холоднымъ чухон-
скимъ масломъ; перевязать сверху въ нѣсколькихъ мѣ-
стахъ грубой'ниткой, уложить на противень, посадить 
въ жаркую печь. Не опредѣляемъ здѣсь времени, сколько 
именно рыба должна сидѣть въ печкѣ: это зависитъ 
отъ величины рыбы. На рыбу, примѣрно, въ 3 ф. вѣ-
сомъ достаточно 45—50 минутъ. Вообще рыба лучше 
пережареная. Подавая къ столу, бумагу надо осто-
рожно снять, рыбу полить сквозь сито оставшимся на 
иротивнѣ соусомъ. 

Проще рыба приготовляется слѣдующимъ,образомъ: 
на раскаленную сковороду кладутъ 2 ложки постнаго 
или скоромнаго масла, затѣмъ рыбу, обвалявъ ее пред-
варительно въ мукѣ съ солью, поворачивая очень осто-
рожно, важариваютъ съ обѣихъ сторонъ, и если масло 
было положено скоромное, то обливаютъ чашкой сме-
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таны, даютъ раза 2 прокипѣть, выкладываютъ на 
блюдо, гарнируютъ кругомъ варены мъ, очищеннымъ 
картофелемъ цѣликомъ, поливаютъ прѳцѣженнымъ со-
усомъ и немного посыпаютъ сверху рубленымъ укро-
помъ. 

№ 26. Поросенокъ со сметаной и хрѣномъ, 

(Изъ числа 2-хъ блюдъ). 

Вымыть поросенка, положить цѣликомъ въ продол-
говатую кастрюлю, залить кипяткомъ такъ, чтобы вода 
стояла на 2 пальца выше его, посолить побольше, 
бросить 4 лавровыхъ листка, 8 зеренъ перцу, 1 луко-
вицу, нашпигованную гвоздикой, уварить все это до 
полной мягкости. Между тѣмъ натереть полный ста-
канъ хрѣну, иеремѣшать его съ 1 ф. свѣжей сметаны, 
1 полной столовой ложкой толченаго сахара, г/4 чай-
ной ложечкой соли, 3 ложками уксуса. Когда поро-
сенокъ готовъ—вынуть его изъ кастрюли, уложить на 
длинное блюдо, залить хрѣномъ со сметаной. 

Онъ очень хорошъ какъ горячій, такъ и холодный. 

Jfe 27 . Навага жареная. 

Очистить 50 штукъ наваги, выпотрошить, обва-
лять въ мукѣ съ солью, обжарить въ чухонскомъ или 
какомъ угодно постномъ или скоромномъ маслѣ, съ 
обѣихъ сторонъ, уложить на блюдо, подавать. 

10* 
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Съ навагой можно поступить также, какъ съ жа-
реной корюшкой, смот. № 21, т. е. жарить обмаки-
вая предварительно въ муку. 

№ 2 8 . Заяцъ жареный. 

Очистить, выпотрошить, хорошенько вымыть зайца, 
снять перепонки, натереть солью, положить въ глубо-
кую посуду, залить 1/2 бутылкою уксуса и бутылкою 
воды, прибавить 5 лавровыхъ листковъ, оставить его 
лежать такъ сутки. Вынувъ изъ уксуса, наишиковатьу 
положить на противень, посолить еіце, обжарить въ 
маслѣ до полуготовности, залить чашкой сметаны, при-
бавить Ѵ2 чашки толченыхъ сухарей, дожарить окон-
чательно. Рѣдко зайца жарятъ цѣликомъ. Въ боль-
шинствѣ случаевъ отрѣзаютъ голову и передеія ноги. 

Къ зайчинѣ идетъ салатъ: кочанная кислая капу-
ста, маринованная свекла и салатъ № 1. 

№ 29. Ростбифъ. . 

На ростбифъ слѣдуетъ выбирать говядину красную, 
съ крѣпкимъ, свѣтло-желтымъ жиромъ. Синеватый 
оттѣнокъ мяса и темно-желтый жиръ изобличаютъ ле-
жалый товаръ. 1-2 — 13 фунтовъ (3 кости) отъ тол-
стаго филея натереть хорошенько солью, поставить 
жариться на глубокомъ противнѣ съ 3 ложками масла. 
Отъ времени до времени мясо поворачивать и поли-
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вать масломъ. Когда хорошо обрумянится, прилить 
1 стаканъ бульона, накрыть маслянымъ листомъ бу-
маги, дать дожариться. Если хотятъ имѣть ростбифъ 
съ кровью — тогда достаточно ему сидѣть въ жаркой 
печи 1 часъ^ если-же хотятъ имѣть ростбифъ безъ 
крови — слѣдуетъ оставить его въ печи 2 часа. Вы-
нувъ—уложить на блюдо, съ одной стороны наложить 
жареный картофель, съ другой — стружками хрѣнъ и 
все залить продѣженнымъ съ противня соусомъ. 

Ко ЗОі Нлопсъ. 

Нарѣзать ломтиками 3 ф. говядины отъ костреца, 
выбить деревяпной толкушкой, посолить, посыпать не-
много толченымъ перцемъ, свернуть, обвалять въ мукѣ, 
уложить въ кастрюлю одпнъ возлѣ другого, обжарить 
немного въ 2 ложкахъ распущеннаго масла, прибавить 
3 мелко сшинкованныхъ луковицы и влить кипятку 
пли бульону столько, чтобы мясо чуть было покрыто, 
тушить подъ крышкою часа іу2, до готовности. По-
томъ прибавить стаканъ холодной воды, ХД ф. сме-
таны, прокипятить, подавать съ очищеннымъ варенымъ 
картофелемъ или макаронами. 

№ 31. Котлеты битыя съ мозгами. 

Взять 6 телячьихъ котлеты, спустить мясо, оста-
вивъ его лишь на концахъ костей, выбить, посолить, 
обвалять въ яйцѣ и сухаряхъ, обрумянить въ маслѣ 
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съ обѣихъ сторонъ. Отварить 1 телячій мозгъ въ водѣ 
съ уксусомъ, остудить, разрѣзать на 6 ломтиковъ, по-
ложить по одному на каждую котлетку, посыпать про-
сеянными сухариками, скропить немного горячимъ ма-
сломъ, вставить въ печь. Потомъ, мелко изрубить 
1 луковицу, обжарить въ маслѣ съ изрубленною-же 
зеленью петрушки, посолить немного. Взять еще 1 те-
лячій мозгъ, (сырой), протереть сквозь сито, выложить 
въ масло, перемѣшать прибавить */4 ф. сметаны, ки-
пятить, мѣшая; затѣмъ остудить немного, вбить 2 
желтка, облить на блюдѣ котлеты, посыпать сухарями, 
вставить въ печь на 15 мийутъ. 

Jfe 32 , Свѣжій языкъ коровій съ картофельнымъ 
пюре. 

(Изъ числа 2~хъ блюдъ). t 

Оскоблить, вымыть свѣжій языкъ, залить его водою 
(такъ, чтобы его только покрыло), поставить вариться, 
врибавивъ соли, 6 зеренъ перцу, 3 лавровыхъ листка. 
Когда языкъ готовъ, вынуть, снять кожу, нарѣзать 
ломтиками. 

Картофельное пюре къ нему. Очистить 20 варе-
ныхъ картофелинъ, смять толкушею пока горячи, раз-
вести чашкою кипяченаго молока, 3 ложками расто-
пленнаго масла, сложить въ каменную посуду, дать 
докипѣть Передъ отпускомъ посолить, вымѣшать, вы-
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дожить на блюдо, кругомъ обложить ломтиками язы-
ка, посынавъ немного сверху рубленой зеленью пе-
трушки. 

№ 33. Куриныя котлеты. 

Срѣзать съ сырой курицы всѣ филеи, сложить въ 
деревянную чашку, мейко изрубить, перемѣшать съ 
1 французской булкой, вымоченной въ водѣ и до-суха 
отжатой, 2 сырыми яйцами, посолить, посыпать чуть-
чуть перцемъ, порубить еще, стереть ложкой, надѣлать 
котлетъ, обвалять въ яйцѣ и сухаряхъ, обжарить въ 
чухонскомъ маслѣ. 

J6 34. Жаркое изъ свинаго мяса по польски. 

Подрумянить со всѣхъ сторонъ мясистый, не жир-
ный кусокъ свинины, ф. въ 6—7, чуть чуть обсыпавъ 
его потомъ мукою и, буквально обложить его со 
всѣхъ сторонъ, сверху и снизу, перемытымъ черно-
сливомъ. Покрыть кастрюлю крышкой, поставить въ 
«вольный духъ>. Подливки никакой не надо. 

Вмѣсто чернослива можно употреблять шинкован-
ную кислую капусту. 

№ 35. Жареныя телячьи ножки. 

Вскипятить воду, посолить. Очистить 4 телячьи 
ножки, вымыть, опустить въ кипятокъ, до 
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мягкости, вынуть, вытащить самыя болыпія костищ но 
бабки оставить. Разрѣзать всѣ ножки вдоль на двое, 
обвалять въ яйцахъ, потомъ въ еухаряхъ, зажарить 
румяно на сковородѣ въ чухонскомъ маслѣ, поворачи-
вая на обѣ стороны. Соусъ къ ножкамъ слѣдующій: 
1 ложку чухонскаго масла стереть съ ложкою муки, 
развести 2 чашками бульона, посолить, положить не-
много сахару, поставить на ̂  плиту и, мѣшая, дать 
прокипѣть раза 8. Затѣмъ прибавить въ него 1 ложку 
капардовъ, 2 подожженые до черна куска сахару, про-
кипятить еще. Уложить ножки на блюдо; залить со-
усомъ, огарнировать кругомъ слѣдующимъ образомъ 
изжареннымъ картофелемъ: поставить на плиту въ ка-
стрюлѣ фритюръ (топленое говяжье или телячье сало), 
дать ему закипѣть. Между тѣмъ очистить 20 штукъ 
сыраго картофеля, нарѣзать кружками, перемыть въ 
двухъ водахъ, сложить въ проволочную сѣтчатую ка-
стрюльку, посолить, опустить ее во фритюръ, дать ки-
пѣть (сколько именно времени определить невозможно, 
это должно зависѣть отъ сноровки хозяйки), потомъ 
вынуть, сложить на чистое полотенце* Картофель, 
изжаренный такимъ образомъ, долженъ быть равно-
мѣрно весь румянъ, прожаренъ, снаружи до того сухъ, 
что не долженъ пачкать полотенца. Это лучшій спо-
собъ жаренія его. 

№ 36. Языкъ копченый с ъ зеленымъ горошкомъ. 
(изъ числа 2«хъ блюдъ). 

Отварить 'въ кипяткѣ копченый коровій языкъ, 



прибавивъ 2 лавровыхъ листка и 4 зёрна перца. По-
томъ, острымъ ножемъ нарѣзать его тонкими ломтиками, 
уложить кругомъ блюда, въ середину положить горо-
шекъ, приготовленной по способу, указанному въ 
отдѣлѣ вторыхъ блюдъ № 19. 

J6 37. Утка фаршированная яблоками. 

Взять 5 кислыхъ яблокъ, очистить отъ кожи и се-
мянъ, изрѣзать ломтиками, начинить утку, зашить 
отверстіе, положить на глубокую сковороду съ 2 лож-
ками масла, обрумянить съ обѣихъ сторонъ, прилить 
чашку бульона, прикрыть крышкой, ужарить до готов-
ности. Лучше всѣхъ салатовъ кь уткѣ идутъ марино-
ванные рыжики. 

Вмѣсто яблокъ утку можно нафаршировать груз-
дями. Берется 2 ф. мелкихъ груздей, начиняется ими 
утка, зашивается, обжаривается въ маслѣ. Утка, при-
готовленная такимъ образомъ, очень вкусна* 

J6 38. Жареное толстое филе отъ говядины. 

Какъ приготовлять см. въ отдѣлѣ жаркихъ № 8. 

№ 39. Баранина по малороссійски* 
. Ф ' 

Нашпиковать баранину кусочками чесноку; зарумя-
нивать передъ пламенемъ на вертелѣ, поливая по-
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немногу уксусомъ. Когда баранина готова, запахъ 
чеснока исчезаетъ, а баранина пріобрѣтаетъ удиви-
тельный вкусъ. ѣдятъ ее съ маринованнымъ мелкимъ 
лукомъ. 

№ 4 0 . Ножки телячьи подъ кислымъ бѣлымъ соусомъ. 

(Изъ 2-хъ блюдъ). 

Очистить 4"телячьи ножки, вымыть, положить въ 
кастрюлю, залить водою, посолить, прокипятить разъ. 
Потомъ вынуть ножки, бульонъ процѣдить. Ножки еще 
почистить, вынуть болыпія кости, а бабки оставить, 
сложить въ кастрюлю. Стереть 1 ложку муки съ 1 лож-
кою масла, развести 2 чашками телячьяго бульона, 
вылить на ножки, прокипятить, прибавить соли, са-
хару, сокъ изъ 1 лимона, 1 ложку капардовъ, уварить 
до готовности, выложить на блюдо, полить соусомъ, 
на каждую ножку положить по Ѵ2 кружка лимона. 
Обсыпать зеленью укропа или петрушки. 

№ 41, Битки со сметаной. 

Взять 4 ф. говядины отъ ссѣка или огузка, обрѣ-
вать жиръ и жилы, нарѣзать кусочками, сложить въ 
деревянную чашку, прибавить Va Ф- почечнаго жиру 
или 1 ф. телячьяго, посолить, посыпать перцемъ, изру-
бить какъ можно мельче, вбить 2 сырыхъ яйца, брать 
большой ложкой, дѣлать круглыя котлеты, обвалять въ 
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яйцѣ и еухаряхъ, класть на горячую сковороду въ ра-
стопленное русское масло, обжарить съ обѣихъ сто-
ронъ, сложить на блюдо; а на сковороду, въ масло, 
влить 1 стаканъ сметаны, прибавить 1 ложку толче-
ныхъ сухарей, прокипятить нѣсколько разъ, процѣдить 
на битки и подавать. 

№ 42. Жареные подлещики съ сладкнмъ соусомъ. 

Взять 6 небольшихъ подлещиковъ, очистить, вы-
потрошить, вымыть, обвалять въ мукѣ съ солью, обжа-
рить въ постномъ или скоромномъ маслѣ. Стереть 1 
ложку муки съ 1 ложкою постнаго или скоромнаго 
масла, развести % чашками рыбнаго или скоромнаго 
бульона, прибавить 1 ложку мелкаго сахара, сокъ изъ 
1 лимона, прокипятить еще раза 3, положить 1 ложку 
капарцовъ, снова прокипятить, облить подлещики уло-
женные на блюдѣ. 

№ 43. Жареный карпъ. 

Карпа фунтовъ въ 5 вѣсомъ надо очистить, вы-
потрошить, натереть солью, обвалять въ мукѣ, обжа-
рить румяно съ обѣихъ сторонъ въ скоромномъ или 
постномъ маслѣ. 

Въ скоромный день можно фаршировать карпа 
слѣдующимъ образомъ: размочить 1 французскую булку 
въ молокѣ, отжать. Изрубить какой нибудь вареной 
или жареной рыбы, безъ костей, вмѣстѣ съ 1 лукови-
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цею, посолить, посыпать перцемъ (рубленой массы 
долженъ быть 1 стаканъ), обжарить въ 1У2 ложкахъ 
чухонскаго масла, сложить на тарелку, протереть на 
нее сквозь рѣшето размоченную булку, размѣшать съ 
2 сырыми яйцами, начинить карна, зашить. Хорошо 
карпа также начинять просто кислою шинкованною 
капустою. 

Когда рыба готова и уложена на блюдѣ, ее слѣ-
дуетъ огарнировать крѵгомъ кружками варенаго кар-
тофеля пополамъ съ кружками свеклы и залить гол-
ландскимъ соусомъ: стереть 1 ложку масла постнаго 
или скоромнаго съ 1 ложкою муки, поставить на 
плиту, развести 2 чашками ухи, прокипятить, приба-
вить 3 ломтика лимона безъ кожи и безъ зеренъ, 
соли, 1 ложку капарцовъ, осторожно вбить 2 желтка 
(можно и безъ нихъ), облить рыбу. 

№ 44. Жареный лещь съ нашей. 

Очистить болыпаго леща фунта въ 4—5 вѣсомъ, 
выпотрошить, начинить гречневой кашей, сваренной 
наканудѣ и обжаренной съ 1 изрубленной луковицей 
въ маслѣ, зашить, натереть солью, посыпать мукою, 
обжарить въ маслѣ, уложить на блюдо облить или хо-
лоднымъ татарскимъ соусомъ или горячимъ аме-
риканскими 

Татарскій соусъ: стереть до бѣла 3 желтка съ 1 
ложкою сахара, развести х/2 чашкою уксуса, приба-
вить У2 чашка стертаго на теркѣ хрѣна. 
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Американский соусъ: въ маленькой кастрюлькѣ ра-
стопить 1 ложку масла. Изрубить 2 анчоуса съ 1 лу-
ковицей, сложить въ масло, залить 1 стаканомъ ухи, 
вскипятить^ заправить 1 чайною ложечкою муки съ 
1 чайною ложечкою уксуса. 

Ж» 45* Фрикандо изъ телятины. 

Кусокъ телятины отъ лопатки распластать, вынуть 
кости, нашинковать; хорошее чухонское масло растереть 
съ перцемъ и сокомъ изъ лимона, размазать по теля-' 
тинѣ, свернуть ее на-крѣпко рулетомъ, связать ншур-
•комъ, жарить въ горячей печи въ коровьемъ маслѣ и 
V, чашки бульона, часто поливая ее сокомъ* 

Ж 46. Трубочки телячьи. 

Нарѣзавъ сырую телятину ломтиками, надо поко-
лотить ихъ кухоннымъ ножемъ плашмя, для того 
чтобы стали совсѣмъ тонки. На эти ломтики кладется 
слѣдующій фаршъ: взявъ телячьи почки (или всякое 
другое мясо), изрубить ихъ мелко, примѣшивая не-
много перца, соли, лука, шпека или другого жира* 
Этотъ фаршъ намазать на ломтики, свернуть ихъ тру-
бочками, связать ниткой и положить жариться въ ка-
стрюлѣ, выложенной шпекомъ. Передъ отпускомъ вы-
нуть трубочки на блюдо, а къ соусу прибавить тол-
ченыхъ сухарей, дать вскипѣть и вылить на трубочки, 
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№ 47. Сразы. 

Срѣзать ломтями, въ палецъ толщиною фунтовъ 5 
мягкаго мѣста говядины, выбить, посолить, посыпать 
перцемъ, положить одинъ на другой, чтобы слежались 
и дали изъ себя сокъ. Между тѣмъ обжарить въ ма-
слѣ 1 мелко изрубленную луковицу, перемѣшать съ 
2 стаканами красной, крутой гречневой каши, посо-
лить, положить на каждый ломоть, свернуть рулетомъ, 
связать ниткой, обрумянить съ обѣихъ сторонъ въ 
маслѣ, сложить въ кастрюлю, залить сокомъ и 1 ста-
каномъ бульона, дать утушиться подъ крышкою до 
мягкости* Вмѣсто гречневой каши кладутъ 2 стакана 
рису, перемѣшаннаго съ 1 обжаренной и изрубленной 
луковицей, У4 корня моркови и */4 петрушки и 2 су-
хими бѣлыми грибами, отваренными и изрубленными; 
все это вымѣшать надо съ 2 ложками масла и 1 сы-
рымъ яйцомъ. 

Сразы начиняютъ также мелко изрубленной жаре-
ной телятиной, говядиной, дичью, съ примѣсью круто 
сваренныхъ и изрубленныхъ яицъ и размоченной въ 
молокѣ булки. 

№ 48. Фаршированны* нуры. 

Взять двухъ курицъ, ощипать, выпотрошить, вы-
мыть и начинить ихъ слѣдующимъ фарщемъ: взять 
2 французскія булки, безъ корки, протереть сквозь 
терку, не прибавляя нисколько воды; протертаго 
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хлѣба нужно 4 полныя чайныя чашки, затѣмъ въ со-
ставъ этой начинки входятъ: 1 чашка мелко изрублен-
наго почечнаго бычачьяго жира, 2/3 чашки рубленой 
петрушки, щепотка маіорана, натертая цедра съ одного 
лимона, немного мускатнаго орѣха, перцу и соли; все 
это перемѣшать съ 2 яйцами, начинить вуръ, кото-
рый затѣмъ варятся въ супѣ до полу-готовности, по-
томъ вынимаются и обжариваются, такъ что выходитъ 
изъ нихъ и супъ и жаркое. 

JVs 49. Телятина подъ сливками. 

Налить въ кастрюлю бутылку сливокъ, прибавя 
V * Ф- чухонскаго масла, обваляннаго въмукѣ, 4 ма-
ленькія луковицы (эшалотъ), немного петрушки, лав-
роваго листа, тмина, перца, 2 гвоздики. Поставить на 
малый огонь и помѣшивать, пока масло совершенно 
распустится, послѣ чего снять съ огня, вылить въ по-
судину, въ которой могъ-бы хорошо помѣститься ку-
сокъ телятины фунтовъ въ 7 (отъ задней ноги) и дать 
мокнуть мясу въ теченіи 12 часовъ, послѣ чего вы-
нуть его, вытереть на чисто и жарить на противнѣ 
въ жаркой печкѣ. Соусъ къ этой телятинѣ подается 
слѣдующій: поджаривъ въ маслѣ 2 луковицы, нарѣ-
занныя ломтиками, прибавить немного муки, бульону, 
2 чайныя ложечки уксусу, соли, перца, по вкусу; дать 
прокипѣть, процѣдить на телятину, подавать. 
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Kt 50* Boeuf à la mode. 

Взять 4 ф. мякоти отъ ссѣка, нашпиговать его 
свѣжимъ саломъ, положивъ перцу и соли, свернуть 
рулетомъ (если кусокъ длиненъ), завязать шнуркомъ, 
доложить въ кастрюлю, налить 5 рюмокъ бѣлаго вина, 
рюмку водки, 1 стаканъ бульону, 1 стаканъ воды, 
2 телячьи ножки, посолить, поставить кипѣть, снимая 
иѣну. Когда бульонъ очистится, т. е. не будетъ на-
бѣгать пѣны, прибавить туда 1 луковицу, 2 моркови, 
3 гвоздики, щепотку перцу. Отодвинуть кастрюлю съ 
огня, пусть кипйтъ подъ крышкою исподволь. Когда 
коренья будутъ мягки и мясо утушится, тогда его вы-
нуть, обрѣзать шнурокъ, положить на блюдо; морковь 
рѣжутъ длинными жеребейками, гарнируютъ мясо, 
кромѣ того приготовляется эшалотъ (мелкій лукъ): 
обрѣзываютъ хвостики и головки, варятъ 10 минутъ 
въ кипяткѣ; потомъ онъ вынимается, и до готовности 
варится уже въ другой кастрюлѣ со стаканомъ бу-
льона, сахаромъ и солью; его нужно помѣшивать, 
чтобы не пригорѣлъ—имъ гарнируютъ мясо пополамъ 
съ морковью; потомъ, черезъ сито, процѣживается на 
мясо тотъ соусъ, въ которомъ тушился cboeuf к 1а 
mode.-

Ж 51. Золоченое жаркое. 

Какую угодно птицу съ бѣлымъ мясомъ румяно 
обжарить, смазывая ее отъ времени до времени горя-
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чимъ чухонскимъ масломъ, а за х/2 часа до обѣда 
черезъ каждыя 5 .минутъ вынимать ее изъ духовой 
печки и повсѣмѣстно покрывать ее слѣдующей позо-
лотой. Положимъ для одной индѣйки или пары нуляр-
докъ, взять 10 крупныхъ красныхъ помидоровъ (тома-
товъ), изрѣзать ихъ ножницами надъ глиняной кастрю-
лей, поставить кипѣть вмѣстѣ съ */4 ф. чухонскаго 
масла. Когда они совсѣмъ разварятся, смѣшать чай-
ную ложечку картофельной муки съ 1 стаканомъ сме-
таны и, по немногу заправить ею помидоры, не сни-
мая ихъ съ плиты. Давъ разъ прокипѣть, сейчасъ-же 
протереть массу сквозь сито и, какъ сказано выше, 
золотить жаркое, которое принимаетъ отъ этой при-
правы не только великолепный цвѣтъ, но и самый 
утонченный вкусъ и рыхлость. Если позолота оста-
нется, то вылить ее на блюдо подъ птицу и подавать 
на столъ. 

№ 52. Бланкеты изъ телятины. 

Взять хорошей мягкой телятины ф. 4, нарѣзать 
ломтями, чуть-чуть выбить, посолить, посыпать пер-
цемъ. Неглубокую кастрюлю жирно вымазать ма-
.сломъ, положить бланкеты, налить стаканомъ вина, 
закрыть крышкою, тушить съ у2 часа, выложить на 
блюдо, облить соусомъ: въ кастрюлю прибавить ложку 
крѣпкаго бульона, немного уксуса, сокъ изъ 1 лимона, 
проварить, облить телятину, сейчасъ-же подавать до 
столъ. і - < 

11 Доагашнш столъ. J А 
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Ѣ 53. Литовскія зразы. 

Мягкаго мѣста говядины отъ ссѣка, филея или 
костреца нарѣзать ломтиками въ палецъ толщиною, 
выбить хорошенько, посолить, посыпать перцемъ: 
2 мелко изрубленныя луковицы положить въ кастрюльку, 
обжарить въ 2 ложкахъ чухонскаго масла, перемѣшать 
съ У2 ложкою толченыхъ сухарей, прибавить 8" отва-
ренныхъ и мелко срубленныхъ бѣлыхъ грибовъ, 1 яйцо, 
посолить, посыпать перцемъ, все хорошенько смѣшать, 
и начинить этимъ фаршемъ каждый кусокъ говядины, 
свернуть крѣпко въ трубочку, обвязать ниткой, обва-
лять въ мукѣ или еухаряхъ, уложить одинъ около 
другаго на дно кастрюли, обжарить въ 2 ложкахъ 
масла, прилить 2 стакана бульона, тушить до готов-
ности, вынуть, выложить на б̂ гюдо, а въ соусъ подба-
вить немного бульона, чашку сметаны, 2 ложки тол-
ченыхъ сухарей, прокипятить, облить зразы, подавать 
на столъ. 

w ѵ № 54. Заяцъ по польски. 
' л. 

Налить съ вечера зайца водою съ уксусомъ, а яй 
другой день нашпиковать его кусочками свииаго сала 
и обрумянить; а потомъ—разрубить на обыкновенной 
величины куски, сложить ихъ въ кастрюлю и «по-
крыть» сметаной, смѣшанной на половйну съ массой 
изъ протертыхъ, сквозь рѣшето, печеныхъ кислыхъ 
яблокъ. Потомъ покрыть крышкой и поставить на 
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часа въ жаркую печь. Зайчина—просто таешь во рту 
и бываетъ чрезвычайно вкусна. 

№ 55. Галиційекіе битки. 

Нарѣзать хорошую, мягкую говядину на возможно 
тоненькіе куски, величиною какъ на обыкновенные 
битки, побить ихъ скалкой и тупой стороной большаго 
ножа, потомъ посолить и поперчить и складывать въ 
муравленный горшокъ, такъ чтобы каждый отдѣльный 
кусокъ былъ всплошь залитъ кисдьшъ молокомъ (про-
стоквашей). Когда всѣ куски уложены и залиты, на-
жать ихъ слегка прессомъ и вынести на холодъ, & 
когда понадобится, приготовить ихъ слѣдующимъ спо-
собомъ: прополоскать говядину, чтобы смыть съ нея 
молоко, обсушить каждый битокъ въ салфеткѣ и жа-
рить въ кипящемъ масіѣ, какъ котлеты. 

№ 5 6 . Индѣйка или каплунъ съ рисомъ, жареный 
по французски. 

Очистить индѣйку или каплуна, вымыть въ нѣ-
<5к0лькихъ водахъ, сложить въ кастрюлю; дно ея уло-
жить шпикомъ, поверхъ индѣйки тоже положить не-
много шпику. Затѣмъ положить нарѣзанныхъ кореньевъ 
и прянностей, тушить на легкомъ огнѣ, встряхивая 
кастрюлю. Стаканъ рису налить стаканомъ жирнаго 
бульона, тушить подъ крышкою, подливая, пока со^ 
всѣмъ не упрѣетъ. Когда все будетъ готово р а д и » 

п* 
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индѣйку или каплуна на части, уложить на блюдо, * 
сперва крылья, ножки, потомъ сверху филей, обло-
жить кругомъ рисомъ, облить процѣженнымъ соусомъ 
съ котораго надо снять жиръ. 

M 57, Жареная буженина. 

Бвять окорокъ молодой свинины, обчистить, вы-
мыть, отвернуть, съ помощью ножа, на сторону кожу 
и въ сало наколоть какъ можно больше гвоздики, по-
сыпать солью, закрыть кожей и сложить на противень 
съ глубокими краями внизъ кожей. На противень по-
ложить куски свинаго сала и 12 штукъ крупнаго, 
очищеннаго сыраго картофеля. Верхнюю сторону око-
рока нашпиговать свинымъ саломъ, поставить въ печь, 
дать пожариться съ у2 часа, потомъ повернуть буже-
нину на другой бокъ, еще пожарить и подавать на 
столъ. 

№ 58. Жареныя утки по французски. 

Выбираются утки, самыя молодыя, ощипываются, 
палится, потрошатся, перевязываются бичевкои и кла-
дутся обжариваться въ кастрюлю, въ которой распу-
щено 2 ложки масла. 

Утки жарятся не болѣе 16 минутъ, но только на 
сшёщѣг сильномъ огнѣ. Ихъ ни въ какомъ случаѣ не 
сйѣдуетъ пережаривать, и онѣ гораздо вкуснѣе когда 
изъ нихъ сочится немного кровь. 
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Обжареныя такимъ образомъ утки подаются огар-
нированныя иди крессономъ, или оливками. Оливки 
приготовляются такъ: берется 40 штукъ оливокъ, вы-
нимаютъ изъ ннхъ косточки, кипятятъ въ продолже-
ніи 10 минутъ въ водѣ, затѣмъ вынимаются и про-
тираются между салфеткой, чтобы совершенно вы-
сохли. 

Потомъ кладутся въ сокъ изъ подъ утки, кипя-
тятся еще двѣ минуты и затѣмъ ими гарнируются 
положенная на блюдо утка. 

J6 59. Голуби à la Gambetta. 
Взять пару хорошо откормленныхъ голубей, тща-

тельно ихъ ощипать, опалить, выпотрошить, обрѣзать; 
головы, вымать. Изъ внутренностей пригодна только 
печенка, которая хорошо обчищенная и вымытая вкла-
дывается снова во внутрь голубя. Послѣ вышесказан-
наго голуби акуратно связываются. 

Въ кастрюлю предназначенную для жаренія голу-
бей, кладется нарѣзанный маленькими четырехъуголь-
никами свѣжей свиной жиръ, безъ кожицы и поджат 
ривается въ У8 ф. чухонскаго масла. Когда жиръ за-
румянился, его нужно вынуть на отдѣльную тарелку 
и въ оставщемся маслѣ съ жиромъ обрумянить голу-
бей до полуготовности, Затѣмъ вынуть и приготовцть 
слѣдующій соусъ: въ 2-хъ ложкахъ чухонскаго масла 
распустить ложку муки, раза два прокипятить, раз-
вести 1 стаканомъ бульона, снова вскипятить, проце-
дить, опустить въ него голубей и отложенный нц та-
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релкѣ свиной поджаренный жиръ. Дать кипѣть въ 
этомъ соуеѣ не болѣе 25 минутъ. Еромѣ вышесказан-
наго въ этотъ соусъ прибавить 4 корзиночки мелко 
сшинкованныхъ и затѣмъ истолченыхъ шанпиньоновъ 
и 20 маленькихъ луковицъ, заранѣе изготовленных^ 
такъ какъ съ шанпиньонами и луковками голуби долж-
ны кипѣть не болѣе 5 минутъ. Лукъ приготовляется 
такъ: берется 20 маленькихъ луковокъ, обрѣзаются 
съ обоихъ концовъ, чистятся отъ шелухи и кладутся 
въ воду, въ которую положены заранѣе по вкусу соль 
и сахаръ. Варится въ этой водѣ лукъ до готовности, 
т. е. когда вязальная игла безпреігятственно проходитъ 
въ него. 

Прокипѣвши въ этомъ соусѣ 5 минутъ, голуби 
вынимаются, гарнируются кругомъ лукомъ, съ соуса 
снимается жиръ и потомъ имъ обливаются голуби. 

Голуби à la Gambetta другимъ способомъ.. 

Поступаютъ также, какъ и съ предыдущими отно-
сительно чистки. Затѣмъ на нихъ накладываютъ во 
всю ширину голубя свиной жиръ толщиною въ пол-
пальца, привязываютъ его бичевочкой и жарятъ голу-
бей впродолженіе 15 минутъ на вертелѣ. Когда го-
товы, снимаютъ съ вертела, разрѣзываютъ бичевки^ 
разрѣзываютъ на 4 части каждаго голубя, куски жира 
владутъ рядомъ, поливаютъ соусомъ, скипѣвшимся въ 
желобкѣ машинки, (вертела), гарнируютъ кресономъ, 
подаютъ на столъ. Это крайне вкусное и нѣжное ку-
шанье; только нужно, чтобы голуби были хорошо от-

у кормленный. 
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№ 60. Гусарское жаркое. 

Выбить мягкій кусокъ говядины отъ огузка, фун-
товъ въ «5 вѣсомъ, посолить, посыпать немного пер-
цемъ, обрумянить въ маслѣ на сковородѣ, сложить въ 
кастрюлю, прилить 2 стакана бульона, прибавить 2 
кружка лимона безъ кожи, зеренъ 15 перцу, лавро-
ваго листа, накрыть крышкою, утушить до полуготов-
ности (средина куска должна; быть кровянистая), вы-
нуть, нарѣзать острымъ ножемъ ломтями. Приготовить 
фаршъ: взять 2 стакана отваренаго рису, изрубить 
корзиночку шампияьоновъ, или 1/в ф. бѣлыхъ сушо-
ныхъ грибовъ, перемѣшать съ 2 ложками масла, 2 
сырыми яйцами, посолить, посыпать перцемъ, перело-
жить ломти, связать весь кусокъ бичевкой, опять опу-
стить въ кастрюлю, прибавить 1/ і кочня бѣлой капу-
сты, кусочками, нашинкованныхъ разныхъ кореньевъ, 
V, рѣпы, г/4 брюквы, 20 штукъ очищенныхъ карто-
фелинъ, 1 ложку масла, 2 полныя ложки мелкотолче-
ныхъ черныхъ сухарей, прилить стакана краснаго 
вина и стаканъ бульона, накрыть, утушить до готов-
ности. Выложивъ мясо на блюдо, обрѣзать бичевку, 
покрасивѣе огарнировать зеленью и картофелемъ. 

№ 61. Королевское жаркое. 

Обрумянить въ двухъ ложкахъ масла мягкій ку-
сокъ говядины отъ ссѣка или огузка, фунтовъ въ б 
вѣсомъ* Между тѣмъ обжарить немного 1 стаканъ 
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тертаго хрѣна въ 1 ложкѣ чухонскаго масла, острымъ 
ножемъ нарѣзать говядину лом*ями, почти до конца, 
положить между ними хрѣнъ, посолить, связать ку-
сокъ толстой ниткой, положить въ кастрюлю, сшин-
ковать Уз моркови, у2 селлерея, х\% петрушки, 1 лу-
ковицу, положить вокругъ мяса, прибавить 2 лавро-
выхъ листка, 5 зеренъ перца, 2 ломтйка лимона безъ 
зеренъ и цедры, 2 ложки чухонскаго масла, прилить 
1 стаканъ столоваго вина, 2 стакана бульона, 1 ложку 
сухарей, закрыть крышкой, утушить до готовности-
Подавая, полить процѣженнымъ соусомъ, огарнировать 
блюдо по краямъ маринованными рыжиками въ пере-
мѣшку съ обжареннымъ картофелемъ. 

J6 62. Датское жаркое. 

Поколотить мягкій кусокъ говядины отъ огузка 
или ссѣка фунтовъ въ 6 вѣсомъ, натереть солью, по-
сыпать перцемъ, окропить сокомъ изъ Ѵ2 лимона, дать 
полежать 1 часъ. Потомъ нашинковать его 5 анчо-
усами безъ косточекъ, обвязать бичевочкой, положить 
на противень, подлить 1 чашку воды, сверху поло-
жить 2 ложки масла, вставить въ печь, ужарить до 
готовности, поливая почаще сокомъ. Когда готовъ — 
уложить на блюдо, соусъ слить въ кастрюлю, приба-
вить 2 ломтика лимона безъ зеренъ и кожи, прилить 
У2 стакана краснаго вина, 1 ложку сухарей, проки-
пятить, облить мясо. Сверху можно его красиво огар-
нировать—вѣночкомъ, раковыми шейками и поставить 
въ средину букетикъ зелени петрушки. 
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№ 63. Золотые караси въ вѣночкѣ. 

Зажарить карасей обыкновеннымъ способомъ, въ 
чухонскомь маслѣ, наблюдая, чтобы она равномерно 
и на обѣ стороны зарумянились; а за 20 минутъ до 
обѣда, уложить ихъ на глубокое блюдо, привыкогее 
уже къ жару печки, и, заливъ ихъ, въ уровень съ 
краями, густою сметаной, смѣшанной сь настойкой 
шафрана (сметана должна принять ярко-желтый, но 
не оранжевой цвѣтъ)—задвинуть въ довольно жаркую 
печь, чтобы поверхность слегка зарумянилась. *1іѣно-
чшъ укладывается уже тогда, когда н«до подавать на 
столъ. Нѣсколько яицъ, свареняыхъ «въ крутую* ру^ 
бятся возможно мельче: бѣлки отдѣльно, и желтки 
также. Затѣмъ выложить бѣлки въ кипящее чухонское 
масло, быстро обмѣшать ихъ и сейчасъ же, чайиоі 
ложечкой, уложить изъ нихъ по краю блюда, нѣчто 
въ родѣ листьевъ, также быстро обмѣшавъ и желтки, 
укладывать изъ нихъ круглыя уже с штучки» между 
каждыхъ двухъ бѣлыхъ. 

№ 64. Походное жаркое. 

Нашпиговать жиромъ мягкій вусокъ отъ филея, 
фунтовъ въ 6 вѣсомъ, обрумянкть на сковородѣ въ 2 
ложкахъ масла, сложить въ кастрюлю, прилить 2 ста-
кана кипятку, покрыть, утушить до готовности, выло-
жить на блюдо. Въ кастрюлю влить 1 стаканъ сметам 
ны, вскипятить, полить мясо, подавать. 
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№ 65. Котлеты въ яапильотнахъ. 

Очень мелко изрубить 3 ф. говядины отъ ссѣка, 
стереть въ нее 1 луковицу, посолить, посыпать пер-
цемъ, прибавить 1 ложку чухонскаго масла, 1 ложку 
сметаны, стереть ложкой, надѣлать тонкихъ котлетъ. 
Между тѣмъ приготовить крутое тѣсто, на 2 яйцахъ, 
немного пожиже, чѣмъ для лапти, надѣлать круглыхъ 
булочекъ, раскатать ихъ довольно тонко, положить на 
каждый кружекъ по котлетѣ, защипать пирожкомъ, 
уложить на сковороду въ кипящее русское масло, об-
жарить съ обѣихъ сторонъ, поворачивая, уложить на 
блюдо, скропить ложкою горячаго чухонскаго масла, 
досыпать поджаренною зеленью петрушки, огарниро-
зать кругомъ ломтиками соленыхъ огурцовъ пополамъ 
съ обжареннымъ въ маслѣ картофеленъ. 

№ 66. Шмуръ-братенъ. 

Взять 2 стакана уксуса и 2 стакана воды, вски-
пятить съ 4 лавровыми листками, 8 зернами перца, 
остудить, положить въ него кусокъ мяса отъ ссѣка, 
огузка или филея; дать лежать говядинѣ 4 дня, пере-
ворачивая ее со стороны на сторону въ день по 3 
раза. Потбмъ распустить въ кастрюлѣ 2 ложки масла; 
мясо вынуть изъ маринада, нашпиговать, обжарить 
румяно со всѣхъ сторонъ, затѣмъ прибавить 20 штукъ 
очищеннаго сыраго картофеля, 2 кружка лимона безъ 
зеренъ и кожи, прилить 1 стаканъ бульона, накрыть 
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крышкой, дать утушиться на легкомъ огнѣ до готов-
ности. 

№ 67. Гамбургскій бифштекеъ. 

Нарѣзать ломтями 4 ф. мягкаго мѣста говядины 
отъ ссѣка, выбить немного, посолить, посыпать пер-
цемъ, сухарями, обжарить съ обѣихъ сторонъ на ско-
вороде, и въ кипящее масло разбивать осторожно 
яйца и спускать по одному 12 штукъ,' такъ, чтобы 
поверхъ бифштекса образовалась яичница глазатка; 
посолить и жарить, протыкая бѣлки вилкою, для того 
чтобы были густы. Желтки должны остаться жид-
коватыми. 

№ 68. Польскія зразы. 

Кусокъ хорошей, мягкой и жирной говядины фун-
товъ 5 — 6 изрѣзать, какъ на битки, только болѣе 
продолговатой формы, побить ихъ скалкой и тупой 
стороной ножа, посолить и посыпать немного перцу, 
сварить вмѣстѣ и накрыть, чтобы говядина пустила 
изъ себя немного соку. Тѣмъ временемъ приготовить 
для зразъ слѣдующую начинку: натереть на теркѣ 
черстваго бѣлаго хлѣба, какъ возможно мельче изру-
бить нѣсколько луковицъ и говяжьяго жира, посолить, 
всыпать немножко душистаго перца, и этой смѣсью 
начинить куски битой говядины, туго связывая тол-
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стой ниткой каждый отдѣльный зразъ. Уложить ихъ 
всѣ въ кострюлю, залить до половины киняткомъ, на-
крыть крышкой и, смотря по вѣсу говядины, поставить 
въ довольно жаркуго печь, за 1 или 2 часа до обѣда. 
Къ зразамъ можно подать разсыпчатую гречневую 
кашу. 

№ 69. Золоченая телячья грудинка. 

Изрѣзать 8 помидоровъ, положить въ кастрюлю съ 
3 ложками чухонскаго масла, жарить, мѣшая ложкою 
и приливая по немногу 1 чашку воды; потомъ проте-
реть сквозь сито, собрать ложкою дюре снизу сита, 
размѣшать съ 3 ложками сахара. Стереть 1 ложку 
муки съ 1 ложкою масла, перемѣшать сь пюре, по-
солить, влить 2 стакана бульона, вскипятить мѣшая. 

Натереть солью телячью грудинку, фунтовь въ 5 
положить на противень съ 2 ложками масла, жарить. 
Съ полуготовности полить 3 ложками помидороваго 
соуса, задвинуть въ печь. Черезъ полчаса повторить 
обливаніе соусомъ, послѣ чего, когда зарумянится уже 
вынуть изъ печи, уложить на блюдо, подлить соусъ. 

3& 70. Нѣмецкое жаркое. 

Изрѣзать ломтями 5 ф. говядины отъ ссѣку, по-
бить, посолить, посыпать перцемъ. Изрубить 1 ф. 
почечнаго жиру съ 4 луковицами, уложить имъ дно 
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кастрюли, положить на него рлдъ мяса, рядъ жиру, 
потомъ мяса и т. д., посыпать сверху г/2 чашкою чер-
ныхъ сухарей, прибавить 2 лавровыхъ листка и 4 
зерна перца, накрыть, утушить до готовности, почаще 
встряхивая. Подавая на столъ, огарнировать жаренымъ 
картофелемъ, пополамъ съ солеными груздями. 

№ 71. Французскій битокъ. 

Изрубить 4 ф. телятины отъ филея, вмѣстѣ съ 
1 ф. жирной свинины, прибавить 6 цѣлыхъ яицъ, 1 
французскую размоченую и отжатую булку, 2 ложки 
распущенного масла, посолить, посыпать перцемъ, 
перемѣшать, надѣлать котлетъ, обвалять въ яйцѣ и 
еухаряхъ, обжарить въ маслѣ. 

№ 72. Шпигованное жаркое. 

Пзрѣзать ломтями 5 ф. отъ огузка, поколотить, 
нашпиговать почечнымъ жиромъ, посыпать перцемъ и 
солью, обжарить сначала немного на сковородѣ, за-
тѣмъ уложить въ кастрюлю, на дно которой слѣдуетъ 
положить V4 ф. ветчиннаго сала, прилить 2 чашки 
бульона, посыпать 1/2 стаканомъ чорныхъ просѣян-
выхъ сухарей, утуйшть до готовности. Уложивъ на 
блюдо, полить процѣженнымъ соусомъ. 
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№ 73. Бланкеты изъ говядины. 

5 ф. мяса изрѣзать ломтями, побить, посолить, 
посыпать перцемъ, скропить сокомъ изъ 1/2 лимона, 
обжарить на сковородѣ въ маслѣ, сложить одинъ на 
другой въ кастрюлю, залить 2 рюмками хересу и 1 
стаканомъ бульона, прибавить 1 изрубленнаго анчоуса 
безъ костей, гвоздики, 5 шарлотокъ, закрыть крыш-
кой, утушить до готовности. 

№ 74. Деревенскіе битки. 

Кусокъ отъ костреца или ссѣки фунтовъ въ 5, 
разрѣзать на ломти въ палецъ толщиною, выбить, 
посолить, посыпать перцемъ. Стереть на теркѣ 1 лу-
ковицу, разложить на всѣ битки, посыпать черными 
сухарями, обжарить въ маслѣ, сложить въ кастрюлю, 
прибавить 2 ложки масла, 1 чашку бульона, 3 лав-
ровыхъ листка, 6 зеренъ перцу, сокъ изъ */2 лимона, 
1 луковицу, нашпигованную гвоздикой, утушить подъ 
крышкой до мягкости, выложить на блюдо, процѣдить 
на битки соусъ, огарнировать кругомъ маленькими 
картофельными котлетками (2 бл. № 42). 

"І№ 75. Буржуазныя зразы. 

6 ф. костреца говядиаы изрѣзать ломтями въ па-
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лецъ толщиною; половину исколотить колотушкой, по-
солить, посыпать перцемъ и сухарями, а половину 
изрубить мелко" сѣчкой, съ прибавленіемъ перца, соли, 
1 стертой луковицы, 3 сырыхъ яицъ и !/« ф. почеч-
наго жира. Уложить дно кастрюли рубленымъ почеч-
нымъ жиромъ, на него мясной битокъ, затѣмъ рядъ 
приготовленнаго мяснаго фарша, опять битокъ, фарвіъ 
и т. д. Сверху залить 1 стаканомъ бульона, 1 лож-
кой распущеннаго масла, накрыть крышкой, утушить 
до мягкости. 

№ 76. Жаркое piquant 

Нарѣзать ломтями 3 ф. вырѣзки отъ тонкаго края 
или филея, поколотить, посолить. Нашинковать раз-
ныхъ кореньевъ и 1 луковицу, обжарить въ кастрюлѣ 
съ кусочками шпика, прибавить 2 лавровыхъ листка, 
4 зерна перца, положить все мясо въ кастрюлю, и 
дать ему хорошенько зарумяниться съ обѣихъ сто-
ронъ: затѣмъ вынуть, обвалять въ мукѣ, потушить 
немного еще, такъ, минутъ съ 15. Послѣ того при-
лить 1 стаканъ грибнаго бульона и тушить съ */4 часа. 
Нашинковать отваренныхъ 5 сухихъ бѣлыхъ грибковъ 
{или г/2 ф. марйнованныхъ рыжиковъ), опустить въ 
другую кастрюльку съ У2 стаканомъ сметаны, проки-
вдтцть, залить процѣженнымъ соусомъ изъ подъ жар-
каго, уложить битки на блюдо, залить соусомъ-



— 176 — 

№ 77. Тирольское жаркое. 

.6 ф. говядины отъ костреца варѣзать ломтями, 
выбить хорошенько, посолить, посыпать перцемъ, по-
ложить 1 ломтикъ ва дно кастрюли, въ распущенное 
масло. Нашинковать разныхъ кореньевъ, х/2 рѣпы, 
Уѵ брюквы, разрѣзать на 8 частей небольшой коче-
ІБОКЪ бѣлой капусты, перемѣшать все вмѣстѣ и рядъ 
этой зелени положить на пластокъ мяса въ кастрюлю, 
потомъ опять мясо, и т. д. до верха. Залить 2 чаш-
ками бульона, прибавить 1 лавровый листокъ, 3 зерна 
перца, 1 рюмку вина, сокъ изъ х/2 лимона, закрыть 
крышкой, замазать ее тѣстомъ, поставить на плиту 
на закрытую канфорку на 3 часа, почаще встряхивая 
чтобы не пригорѣло. 

J6 78. Парадный рулетъ. (Изъ телятины). 

Нашпиговать дливный и нетолстый кусокъ теля-
тины ф. въ 5нт-6, посыпать солью, перцемъ, датыю-
лежатъ 1 часъ. Перебрать, переполоскать въ нѣсколь-
-жихъ водахъ 1 ф. сморчговъ, изрубить, посолить, по-
сыпать перцемъ, сложить въ каменную плошку, при-
бавить 4 ложки масла, медленно ужаривать, мѣшая 
ложкою^ Потомъ прилить къ нимъ 1 стаканъ сметаш 
и дать превратиться въ густую массу; тогда прибавить 
4 ложки сухарей, 2 сырыхъ желтка, размѣшать, на-
ложить роввымъ слоемъ на телятину, свернуть ее ру-
летомъ, связать бичевкой, ужарить на противнѣ, въ 



— 177 — 

лета, до готовности въ 3 ложкахъ масла. Сморчками 
фаршируютъ также цыплятъ, только безъ примѣси 
желтковъ и сухарей. 

JÊ 79. Армейское жаркое. 

Обрумянпть со всѣхъ сторонъ мягкій кусокъ го-
вядины въ 5 ф. отъ ссѣка, носынавъ его солью. 
Острымъ ножемъ разрѣзать на ломти, не прорѣзая 
ихъ совсѣмъ. 2 ложки муки стереть съ іу 2 ложками 
чухонскаго масла, развести 1 чашкой сметаны, нама-
зать каждый ломоть, сложить, обвязать бичевкой, ужа-
рить въ кастрюлѣ нодъ крышкою до готовности. Вы-
ложивъ на блюдо, огарнпровать слѣдующимъ образомъ 
изжареннымъ картофелемъ: очистить 20 штукъ отва-
реннаго картофеля, нарѣзать кружками, обвалять въ 
мукѣ съ солью, обрумянить въ чухонскомъ маслѣ. 

№ 80. Вестфальскія котлеты. 

Приготовить обыкновенный говяжьи котлеты какъ 
показано въ J6 10 отд. жаркихъ, обжарить ихъ въ 
маслѣ. Отдѣльно обжарить въ маслѣ 1 ф. шинкован-
ной кислой капусты, слегка отжатой, или же натер-
таго хрѣну, разложить по котлетамъ, сравнять но-
жемъ, уложить на глубокой сковородѣ, прибавить 2 
ложки масла, накрыть крышкой, дать тушиться около 
часу, почаще шевеля ихъ ножемъ, но не пере-
ворачивая. 

Домашыій столъ. 12 
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34s 81 . Рулетъ говяжій. 

Фунтовъ 6 говядины отъ филея, поколотить, нате-
реть солью, посыпать перцемъ, скропить сокомъ изъ 
1/2 лимона, дать полежать. (Кусокъ мяса долженъ 
быть длиненъ и не толстъ). Потомъ стереть на теркѣ 
1 луковицу, прибавить 2 ложки распущеннаго масла, 
2 ложки сметаны, 4 крутыхъ желтка и 2 сырыхъ, 
3 ложки толченыхъ сухарей, 1 стаканъ очень мелко 
изрубленной вареной или жареной телятины, посолить, 
посыпать перцемъ, стереть все ложкою до гладкости, 
наложить ровнымъ слоемъ на говядину, свернуть ру-
летомъ, связать шнуркомъ, поставить въ печь на про-
тивнѣ съ 2 ложками масла и жарить поливая сокомъ. 

Незадолго передъ обѣдомъ прилить 1 стаканъ сме-
таны, прокипятить, полить на блюдѣ рулетъ. 

J6 82 . Тушеный карбонадъ. 

Набить деревянной колотушкой изрѣзанную лом-
тями ададдину, ф- въ 4, посолить, посыпать перцемъ, 
скропнть сокомъ изъ лимона, обвалять въ еуха-
ряхъ, обжарить въ 2 ложкахъ масла, сложить въ ка-
стрюлю, прибавить 1 стаканъ бульона, 1 ложку ма-
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ела, 1 стаканъ сметаны, */а стакана сухарей, 10 очи-
щенныхъ картофелинъ, утушить подъ крышкою до 
мягкости. 

№ 83. Фрикандо изъ говядины. 

Кусокъ отъ филея ф. въ 6 поколотить, натереть 
съ обѣихъ сторонъ солью, посыпать перцемъ, нашпи-
ковать съ одной стороны, свернуть рулетомъ шпикомъ 
въ середину, связать шнуркомъ, уложить на противень, 
прибавить 3 ложки масла, вставить въ жаркую печь, 
жарить, поливая масломъ. Когда готово—обрѣзать шну-
рокъ, уложить на блюдо. На противень прилить 1 ста-
канъ сметаны, прокипятить, облить мясо, подавать. 

Ѣ 84. «отлеты Джонъ-Буль, 

Приготовить обыкновенныя котлеты (см. отд. жарк, 
№ 10), обжарить ихъ въ маслѣ, уложить на продол-
говатое блюдо. Между тѣмъ отварить 1 коровій мозгъ 
или пару телячьихъ, въ водѣ съ уксусомъ, перцемъ и 
лавровымъ листомъ, протереть сквозь рѣшето, пере-
мѣшать съ солью, толченымъ перцемъ, */* стаканомъ 
толченыхъ бѣлыхъ сухарей, намазать на каждую ко-
тлету слоемъ потолще, сравнять ножемъ, вставить въ 
печь на х/2 часа; вынувъ, посыпать жареной зеленью 
петрушки, огарнировать жаренымъ картофелемъ. 

12* 
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J6 85. Шлезвигокое жаркое. 

Обжарить ф. 6 мяса отъ ссѣка на болыпомъ огнѣг  
иатеревъ его, предварительно солью. Потомъ поло-
жить его въ горшокъ и залить уксусомъ такъ, чтобы 
его покрыло, оставить лежать «дня 4-, вынуть, дать 
стечь водѣ, осушить полотендемъ, обжарить на откры-
той канфоркѣ въ 2 ложкахъ масла, сложить въ ка-
стрюлю, прибавить 1 пзрубленнаго анчоуса, 1 ложку 
капарцовъ, 1/2 стакана сухарей, */2 стакана уксусу,, 
въ которомъ мокло мясо, 2 чашки бульона, вакрыть, 
дать утушиться до готовности. 

As 86. Португальское жаркое. 

Натереть солью 5 ф. мягкой говядины отъ ко-
стреца или огузка, на болыпомъ огнѣ обрумянить со 
всѣхъ сторонъ, острымъ ножемъ нарѣзать ее ломтями 
(но не до конца, а такъ, чтобы съ одной стороны 
держались). Смѣшать 1 стаканъ стертаго пармезана 
съ 1 стаканомъ сметаны, 1 чашкою мелкпхъ сухарей, 
иосолить, намазать на каждый ломоть, обвязать шнур-
комъ, положить въ кастрюлю, прибавить 2 ложки 
масла, у2 стакана бульона накрыть крышкой, утушить 
до готовности. Подавая—обрѣзать шнурокъ. 
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№ 87. Жаркое съ тушеной капустой. 

Обрумянивъ, какъ обыкновенно, кусокъ хорошей, 
сочной и жирной говядины ф. 5—6, положить подъ 
нее въ кастрюлю нарѣзанной пластинками свѣжей ка-
пусты, кусочка 2—3 сахару, ложку масла и столько 
^ке горячей воды, и за часъ или полтора (смотря по 
вѣсу жаркого) до обѣда поставить въ довольно жар-
кую печь. Кастрюля должна быть очень плотно за-
крыта крышкой, чтобы не испарился сокъ и не при-
горела говядина и капуста. 

Смотря по надобности, можно подлить еще ложку 
или двѣ воды. 

№ 88. Гарибальдійское жаркое. 

6 ф. говядины отъ ссѣка разрѣзать какъ на битки, 
побить, посолить, посыпать перцемъ, чуть-чуть обжа-
рить въ маслѣ* 1 чашку натертой булки обжарить 
въ 1 ложкѣ масла. Въ кастрюлю положить 1 ложку 
масла, распустить, положить пластокъ мяса, на него 
рядъ обжареной булки, опять мясо и т. д. до верха, 
влить у2 стакана вина, 1 чашку бульона, сокъ изъ 
1 лимона, прибавить 2 лавровыхъ листка; 4 зерна 
лерца, накрыть крышкою, потушить съ 3Д За-
тѣмъ разбить 1 ложку муки съ 1 чашкою сметаны, 
прибавить 1 ложку капарцовъ, влить въ кастрюлю, 
потушить еще съ */4 часа, потомъ выложить на блюдо 
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вараваемъ, залить соусомъ, и передъ подаваньемъ по-
сыпать зеленью. 

№ 89. Тушеная говядина. 
» 

Положить въ кастрюлю 2 ложки масла, и когда 
закшштъ—опустить кусокъ мяса отъ ссѣка или филея 
фунтовъ въ 5—6, обрумянить со всѣхъ сторонъ хо-
рошенько, посолить, влить 1 стаканъ бульону, очи-
стить 20 штукъ сыраго картофеля и положить на го-
вядину, прибавить 3 лавровыхъ листка, 6 зеренъ перца. 
Покрыть кастрюлю крышкой, отставить на край пли-
ты и дать кипѣть исподволь, переворачивая говядину 
и подливая бульону, чтобы не пригорѣло. Мясо надо 
пробовать вилкой—если кровь выступаетъ—то еще не 
готово. Въ особенности вкусенъ выходитъ картофель. 
Передъ отпускомъ нарѣзать мясо ломтями, уложить 
полосой по срединѣ блюда, съ обѣнхъ сторонъ огар-
нировать тушонымъ картофелемъ, полить процѣжен-
нымъ соусомъ и обсыпать зеленью. 

$ 90. Шнельклопсфлейшъ. 

Взять 3 ф. вырѣзки, разрѣзать на 6 ломтиковъ, 
побить обухомъ кухоннаго ножа, посолить, посыпать 
перцемъ. Изрубить 1 луковицу, обжарить въ маслѣ, 
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потомъ прибавить еще 1 ложку масла, положить 
ломти вырѣзки, жарить, поворачивая на обѣ стороны 
и нажимая ножемъ, чтобы вытекала кровь. Когда 
мясо обрумянилось — прилить 1 стаканъ сметаны и 
У2 стакана бульона, прокипятить несколько разъ, вы-
ложить на блюдо, облить соусомъ. 

№ 91. Жаркое по аматерски. 

Изрѣзать ломтями 5 ф. говядины отъ огузка, по-
бить, нашпиговать почечнымъ жиромъ, посыпать пер-
цемъ, дать полежать съ у2 часа. Между тѣмъ нашин-
ковать разныхъ кореньевъ по у2 штуки, 1 луковицу, 
сложить въ кастрюлю съ 1 ложкою масла, обрумянить, 
прилить у 2 стакана воды, 2 ложки уксуса, 1 рюмку 
краснаго вина, положить на дно кастрюли, по верхъ 
кореньевъ крестообразно 4 лучиночки, на* нихъ сло-
жить приготовленное раньше мясо, накрыть крышкой, 
варить на закрытой канфоркѣ іу2 часа. Затѣмъ вы-
нуть говядину, обвалять въ еухаряхъ, обжарить въ 
маслѣ. 

Въ соусъ прибавить 2 кружка лимона безъ зеренъ 
и кожи, прокипятить, облить на блюдѣ битки. 

№ 92. Пожарскія котлеты. 

Очистить, выпотрошить, вымыть 3 рябчика или 
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1 тетерьку, снять все мясо съ костей, изрубить, при-
бавить 2 ложки масла и 2 ложки сливокъ, 1 яйцо 
растереть ложкой до гладкости, посолить, посыпать 
чуть-чуть перцемъ, надѣлать котлетъ; обвалять въ 
яйцѣ, затѣмъ въ сухаряхъ, и обжарить на сковородѣ 
въ маслѣ. 

№ 93. Утка съ каштанами. 

. Изрубить остатки стараго жаркого телятины, говя-
дины, дичи, такъ, чтобы вышло всего 2 стакана, 1 лу-
ковицу, У4 ф. почечнаго говяжьяго сала, зелени пе-
трушки, посолить, посыпать перцемъ, перемѣшать хо-
рошенько съ 2 сырыми яйцами и 1 корзиночкой изру-
бленыхъ также шампиньоновъ. Нафаршировать этимъ 
утку, зашить. Уложить дно кастрюли шпикомъ, а по-
верхъ него 1 изрубленной луковицей и кружками ко-
реньевъ; — положить туда утку, покрыть бульономъ, 
уварить до готовности, вынуть, разнять, уложить на 
блюдо. 

Очистить 10 штукъ каштановъ, положить въ соусъ 
изъ подъ утки, прибавить ХД стакана вина, уварить, 
бли^ь утку. 

№ 94. Англійское жаркое. 

Приготовить маринадъ: вскипятить 1 бутылку 
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уксуса съ 1 бутылкою воды, 3 лавровыми листками, 
10 зернами перца, разными нашинкованными коре-
ньями, остудить. Мягкій кусокъ говядины отъ костреца 
ф. въ 5, побить, положить въ приготовленный мари-
надъ на сутки. Потомъ вынуть, нашпиговать жиромъ, 
посолить, посыпать перцемъ, положить на противень 
съ 2 ложками масла, жарить, поливая сокомъ. 

Въ маленькой кастрюлькѣ обжарить 1 ложку муки 
въ 1 ложкѣ масла, прилить 1 стаканъ бульона, у2 ста-
кана вина, прибавить 2 ломтика лимона безъ кожи и 
зеренъ, сокъ изъ подъ жаркого, посолить, прокипятить ; 
подавать отдѣльно въ соусникѣ. 

№ 95. Французское жаркое въ папильоткѣ. 

Взять ф. 5 отъ филея, плоскій кусокъ, побить, 
посолить, посыпать -перцемъ, скропить сокомъ изъ 1/1 
лимона, нашпиговать жиромъ съ одной стороны, свер-
нуть рулетомъ. Вымазать листъ чистой, бѣлой бумаги, 
но не глянцевитой, а матовой, 2 ложками холоднаго 
чухонскаго масла, завернуть въ нее рулетъ, обвязать 
шнуркомъ положить на противень, жарить, поливая 
масломъ, соку вытекать давать не слѣдуетъ. Когда го-
тово—снять бумагу, нарѣзать ломтиками, уложить на 
блюдо; а въ масло прибавить 1 стаканъ сметаны, про-
кипятить, залить жаркое. 
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X 96. Фаршированный поросенокъ по польски. 

Отварить въ холщевомъ мѣіпечкѣ рисъ, и горячій 
перемѣшать съ чухонскимъ масломъ, кишмишемъ, шин-
кованнымъ миндалемъ, тертымъ мушкатнымъ орѣпь 
комъ, нафаршировать поросенка, зашить отверстіе. 
Если были потрохи—ихъ сварить, срубить и смѣшать 
тоже съ фаршемъ. Положить поросенка на противень 
съ ложкою масла—обжаривать. 
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СОУСЫ, САЛАТЫ, МАРИНОВАННЫЕ 
ПЛОДЫ, ЗЕЛЕНЬ И ЯГОДЫ. 





, ОТДѢЛЪ Y. 

роусы, салаты, маринованные плоды; зелень и 
ягоды, 

№ 1. Саладъ изъ нрасной или бѣлой капусты. 

Взять небольшой качанъ бѣлой или красной ка-
пусты, мелко нашинковать, положить въ миску или 
въ салатник*, обварить кипяткомъ (для удаленія го-
речи и мягкости) дать постоять х/2 часа, потомъ от-
жать хорошенько, посолить, снова дать стоять съ часъ, 
затѣмъ слить воду, и валить У2 стаканомъ крѣпкаго 
уксуса, еще дать постоять часа 2, потомъ уксусъ 
слить, посыпать мелкимъ сахаромъ по вкусу, положить 
2 ложки оливковаго масла, хорошенько перемѣшать, 
подать къ жаркому. 
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№ 2* Моченая брусника съ яблоками. 

Взять четверикъ брусники, перебрать, перемыть, 
скласть въ кадочку иди большой горшокъ слѣдующимъ 
порядкомъ: рядъ брусники, рядъ яблокъ, рядъ брус-
ники и т. д. Вскипятить воды съ сахаромъ, гвоздикой 
и корицей, остудить и облить бруснику. 

Держать бруснику слѣдуетъ въ холодномъ мѣстѣ. 
Яблоки хороши для мочки пли антоновскіе, или чер-
наго дерева. 

Брусника и яблоки могутъ служить отдѣльными 
салатами или и то и другое вмѣстѣ, особенно вели-
кимъ постомъ. 

№ з . Корнишоны. 

Набрать маленькихъ огурчиковъ, самое большее 
въ вершокъ, чѣмъ меньше тѣмъ лучше, очистить отъ 
стеблей и цвѣта, сложить въ стеклянную банку. 

Между тѣмъ приготовить слѣдующій маринадъ: 
векнпяізд^ь одну бутылку крѣпкаго уксусу, положить 
въ него 5 давровыхъ листьевъ, 15 штукъ перцу, 10 
штукъ гвоздики, вершовъ корицы, соли; когда уксусъ 
хорошо прокипѣлъ, горячимъ облить корнишоны, по-' 
ложивпш предварительно 2 стручка краснаго перца. 
Черезъ два дня, если уксусъ сдѣлается мутнымъ, слить 
его прочь, сдѣлать новый и снова облить корнишоны. 
Когда уксусъ остынетъ, тогда взять кусочекъ свѣжаго 
коровьяго жиру, растопить и горячимъ облить корни-
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шены. Сало застынетъ на поверхности толстымъ слоемъ 
и такимъ образомъ предохранить корнишены отъ про-
никновенія въ нихъ воздуха. 

Это самый совершенный способъ заготовленія въ 
прокъ корнишоновъ и овощей вообще. Они смѣло 
могутъ держатся до новыхъ. 

Такимъ же способомъ прпштовляются эшалоты 
(мелкій лукъ). Берется лукъ, очищается отъ шелухи, 
обваривается кипяткомъ, кладется въ банку, заливается 
вышесказаннымъ маринадомъ и т. д. 

№ 4. Горчичный соусъ къ майонезамъ и холсднымъ 
рыбамъ. 

Растереть до гладкости 1 ложку приготовленной 
горчицы съ 3 некруто-сваренными или сырыми желт-
ками, 2 ложками прованскаго масла, 1 ложкой мел-
каго сахара, развести 1 стаканомъ уксуса и немного 

? отварной холодной водой. Этотъ соусъ можно подать 
такъ, какъ сказано, или прибавить въ него 1 крутое 
ж мелко-срубленное яйцо, х/2 ф. маринованныхъ гри-
бовъ, 2 ложки капорцовъ. Все это хорошо перемѣ-
шивается и кто любитъ прибавляеть мелко-нарублен-
ной зелени. 

№ 5. Красный соусъ. 

1 ложку муки и у2 ложки масла растереть хоро-
шенько, залить 2У2 стаканами горячаго бульона, по-
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ставить, мѣшая на плиту, кипятить, пока не загустѣетъ. 
Потомъ подцвѣтить соусъ 2 кусками сахара, подож-
женными на сковородкѣ и разведенными 3 ложками 
бульова. По вкусу прибавить сахару, соли, лимоннаго 
соку или уксусу. Этотъ соусъ очень идетъ къ телячь-
имъ и говяжьимъ котлетамъ. 

Jß бѣ Картофельный салатъ. 

Отварить, но не разварить, 12 штукъ средней ве-
личины картофеля, остудить, очистить, нарѣзать то-
ненькими ломтиками, сложить въ салатникъ, полить 2 
ложками прованскаго масла, 11/2 ложками уксуса, по-
солить, посыпать рубленой зеленью укропа, хорошенько 
перемѣшать. 

Въ этотъ саладъ, кто любитъ, можно положить 
кружками нарѣзанную, печеную или вареную свеклу, 
соленые огурцы, безъ кожицы; вмѣсто огурцовъ или 
даже съ огурцами можно положить маринованный 
рыжики или бѣлые грибы. 3 

X? 7. Маринованные плоды. 

Взять 3 десятка грушъ (крѣпкихъ, не переспѣ-
лыхъ), очистить оі ъ кожицы, или бергамотовъ, или 
яблокъ (послѣдніе рѣжутся на 4 части). Груши и бер-
гамоты слѣдуетъ отварить ^ъ посахаренной водѣ, до 
полуготовности, откинуть на сито, вскипятить слѣдую-
щій маринадъ: взять 4 стакана уксуса, прибавить въ 
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него 2 стакана мелкаго сахара, гвоздики, корицы, 
немного англійскаго перца, вскипятить нѣсколько разъ, 
сложить отваренныя груши, бергамоты и сырыя 
яблоки, дать вскипѣть еще 2 раза ключемъ, вы-
лить въ банку, остудить и залить саломъ (см. корни-
шоны № 3), обвязать банку бумагой, вынести на 
ледъ. 

X 8. Салатъ изъ груздей и рытиковъ. 

Изъ груздей салатъ приготовляется такъ: взять 
1 ф. соленыхъ груздей, слить прочь разсолъ, если 
крупные—разрѣзать на 4 доли, мелкія—на двѣ, приба-
вить изрубленную небольшую луковку или зеленаго 
луку, полить 1 ложкою уксуса и 1Ѵ2 ложки масла. 
Можно уксусъ не класть, a вмѣсто того кушать съ 
маковымъ масломъ* 

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

Когда рыжики мелкіе, то подаются просто безъ 
всякой приправы. 

J6 9. Пикули. 

Пикули заготовляются въ прокъ постепенно, въ 
теченіе всего лѣта, по мѣрѣ созрѣванія овощей, а 
потому каждый новый сортъ требуетъ новой банки; 
затѣмъ хозяйки могутъ мѣшать по произволу. Марж-

Дікашжій столъ. t - . ^ 
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надъ для всякой зелени приготовляется, какъ въ № 3 
корнишош, и далѣе поступается также. 

Цвѣтная капуста, морковь, нарѣзанная звѣздочка-
ми, турецкіе бобы, нарѣзанные на три или двѣ части, 
вылущенный зеленый горохъ, селлерей, все это отва-
ривается до полуготовности въ соленомъ кипяткѣ, 
откидывается на рѣшето, потомъ складывается въ 
банки, заливается маринадомъ. Капусту нужно разни-
мать на части, турецкіе бобы очищать отъ краевыхъ 
жилокъ, селлерей также рѣзать на 4 части, оставляя 
немного зелени. Дыни (рѣжутся на кусочки и нужно, 
чтобы онѣ были не перезрѣлыя, лучше употреблять 
огуречныя дыни), яблоки, груши, бергамоты нужно 
прокипятить въ сахарной водѣ, откинуть на рѣ-
шето, остудить и потомъ залить уксусомъ, какъ 
сказано въ № 3 (корнишоны), только вмѣсто соли 
въ уксусъ положить сахаръ, для плодовъ и ягодъ 
лучше употреблять англійскій передъ. Ягоды: вишни, 
сливы, крыжевникъ и др. кладутся сырыми. Хороша 
также маринованная свекла. Свеклу варятъ въ про-
стомъ кипяткѣ безъ соли. Когда остынетъ, рѣжут# 
кружечками и заливаютъ уксусомъ № 3 (корнишоны). 
Въ плоды, ягоды и свеклу краснаго (стручками) перца 
не кладутъ. 

№ 10. Сборный салатъ. 

Отварить и очистить отъ кожи 12 штукъ карто-
феля, 1 морковь, */4 рѣпы, нарѣзать кружками и звѣз-
дочками, сложить въ салатнику мелко изрубить или 
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нарѣзать кружками-же, испеченую свеклу очистить 
отъ кожи и изрѣзать также кружечками, 2 соленыхъ 
огурца, 4 соленыхъ груздя, прибавить ко всему этому 
ѵ2 ф. соленЕгхъ рыжиковъ, перемѣшать въ салатникѣ, 
залить уксусомъ и прованскимъ масломъ. 

№ i l . Маринованная фасоль. 

Взять 2 ф. свѣжихъ стручьевъ молодой фасоли, 
очистить отъ краевыхъ волоконъ, нашинковать (но не 
мелко) или просто перерѣзать каждый стручекъ по-
поламъ, отварить въ посоленой водѣ, откинуть на 
рѣшето, перелить холодною водою, дать ей оттечь, сло-
жить фасоль въ банку, залить горячимъ маринадомъ, 
остудить, см. № 3 (корнишоны), а сверху залить рас-
топленнымъ говяжьимъ жиромъ, завязать банку пузы-
ремъ, вынести на ледъ. 

№ 12. Качанная капуста. 

Взять вилокъ кислой капусты, изрѣзать на не-
сколько частей, положить въ салатникъ (можно при-
бавить у а изрубленной луковки для того, кто любитъ), 
полить прованскимъ, горчичнымъ или орѣховымъ ма-
сломъ, можно также прибавить немного уксусу. 

№ 13. Бѣлый ванильный соусъ. 

Вскипятить 1 бутылку цѣльнаго молока съ ч т -
п* 
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вою сахара и вершкомъ наструганной ванили, нродѣ-
ДЙТБ, слить въ кастрюльку, поставить на край плиты. 
Между тѣмъ растереть съ 3 ложками сахара 4 яичныхъ 
желтка, понемногу разводя молокомъ, и потомъ въ 
него вылить желтки, мѣшая поставить на огонь, дать 
задымиться, но не кипѣть, тотчасъ же отставить прочь. 
Этотъ соусъ идетъ къ пуддингамъ, причемъ имъ нужно 
доливать непремѣнно горячимъ. 

№ 14. Оабайонъ. 

Отделить въ кастрюлю 5 желтковъ, прибавить 5 
ложекъ сахарной пудры, влить 1 стаканъ бѣлаго сто-
ловаго вина (портвейну), или г/2 стакана мадеры и 
Уа стакана воды, взбивать вѣнчикомъ на легкомъ огнѣ 
до тѣхъ поръ, пока все не обратится въ густую пѣну, 
тогда горячимъ облить пуддиягъ* 

ЛѴ 15. Брусничное варенье. 

Самое лучшее время для варки этого варенья-са-
лата, начало сентября,, когда ягоды не совсѣмъ дозрѣлж 
ж не сдѣлались мягкими. На 8 стакановъ перебран-
ныхъ и перемытыхъ ягодъ кладется: 4 стакана, а кто 
не любитъ это варенье сладкое, то 2 стакана сахар-
наго песку, 5 зеренъ гвоздики, 2 вершка корицы, 
померанцевой корки, нарѣзанной тоненькими полоска-
ми, нарѣзанныхъ и вычищенныхъ четвертинками кис-
лыхъ яблокъ (яблоки кладутся позднѣе, чтобъ не раз-
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варились). Передъ тѣмъ, какъ ягоды сложить въ ко 
стрюлю хорошо вылуженную, на дно положить 3 чай-
ныя серебряныя ложечки—это отнимаетъ горечь. 

Пѣну съ брусники во время кипѣнья, нужно сни-
мать, и когда ея совершенно не будетъ, значить ва-
ренье готово. Тогда его сложить въ банку, когда оно 
остынетъ, обвязать бумагой съ пузыремъ,. вынести въ 
холодное мѣсто. 

J6 16. Моченая морошка. 

Перебрать, перечистить фунтовъ 10 морошки, сло-
жить въ банку, залить вскипяченой съ сахаромъ, но 
остывшею водою, такъ чтобы ее совершенно покрыло, 
вынести въ холодное мѣсто. Зимой, если она замерз-
нет^ то это нисколько ей не вредить. Какъ салатъ 
гораздо лучше маринованная морошка. Приготовляется 
она такъ: кипятится маринадъ изъ 1 бутылки уксуса, 
1 стакана сахара, немного корицы и гвоздики, и го-
рячимъ заливается морошка уложенная въ банку, за-
тѣмъ поступать, какъ показано въ корнишонахъ № 

№ 17 и 18. Салатъ андивъ и цикорій. 

Андивъ и цикорій самые ранніе изо всѣхъ оала-
товь. Перечистивъ, переполоскавъ каждый кусточевъ, 
сложить въ салатникъ, полить 3-мя ложками провал-
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скаго масла и 2 ложками уксуса, посолить, переме-
шать. Приготовлять эти салаты слѣдуетъ часа sa 2 до 
обѣда. 

№ 19 . Маринованная красная смородина, вишни к 
крыжевникъ. 

Кипятится марннадъ изъ 1 бутылки уксуса, при-
бавляютъ въ него 1 стаканъ (смотря по вкусу) мел-
каго сахара, корицы; гвоздики и горячимъ заливаются 
ягоды. Вишни и крыжевникъ должны быть перемыты 
ж сложены въ банки, а красная смородина—перевя-
зана пучечками, по 5 вѣточекъ въ каждомъ. Сверху 
банки заливаются саломъ, какъ объяснено въ № 
(корнишоны), или горячимъ жиромъ. 

JYs 20. Бѣлый кислый соусъ. 

Бѣлый кислый соусъ приготовляется различно, 
смотря потому, для чего предназначается; если къ раз-
варной курицѣ — то такъ: въ каменную кастрюльку 
владутъ 1 ложку муки, 1 ложку несоленаго масла, 
выакимаютъ сокъ изъ 1 лимона и стираютъ все до 
гладкости, ставятъ на плиту, на легкій огонь, мѣшая 
ложкою, прибавляютъ понемногу полную ложку мел-
каго сахара и 2 чашки бульона, даютъ прокипѣть не-
сколько разъ, заливаютъ курицу. 

Для котлета соусъ готовится такъ: въ масло, въ 
I которомъ жарились котлеты или жаркое, за 5 минутъ 
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до обѣда влить 2 ложки холодной воды и прибавить 
У2 стакана сметаны, быстро мѣшая дать прокипѣть 
раза 2, облить горячимъ жаркое или дичь. 

№ 21. Салатъ изъ цикорія и свеклы. 

Перемыть, изрѣзать са^тъ дикорій, сложить въ 
салатникъ; очистить и изрѣзать кружками 1 испече-
ную свеклу, перемѣшать все это съ цикоріемъ, посо-
лить, полить прованскимъ масломъ (3-мя ложками) и 
17а ложкою уксуса. Кто любитъ, можно посыпать 
перцемъ и зеленью укропа. 

№ 22. Зеленая фасоль. 

Очистить отъ краевыхъ волоконъ 2 ф. зеленой' 
фасоли, переполоскать, сшинковать, (только не мелко), 
отварить въ посоленомъ кипяткѣ, процѣдить сквозь » 
рѣшето, чтобы стекла вода, сложить въ кастрюльку, при-
бавить 1 ложку муки, 1 ложку свѣжаго чухонскаго 
масла, посолить, перемѣшать, дать закипѣть, влить 
1 стаканъ бульона, дать еще прокипѣть 1 разъ, за-
тѣмъ подавать на столъ, посыпавъ сверху рубленной 
зеленью петрушки или укропа. Съ фасолью, приготов-
ленной такимъ образомъ, можно подавать гренки (бѣ-
лый хлѣбъ, нарѣзанный четырехъугольниками и обжа-
ренный въ маслѣ). 

№ 23. Свѣжій качанный салатъ. 

Взять 5 кочешковъ салату, обрѣзать корешки, в©-
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реполоскать въ водѣ, отдѣлить листья, когда оста-
нутся маленькіе кочетки, то ихъ класть цѣльными, 
сложить въ салатникъ. 

Приправляютъ его троякимъ способомъ: 1) варятъ 
въ крутую 2 яйца, отдѣляютъ желтки и стираютъ ихъ 
съ 2 ложками прованскаго масла, 1 ложечкой сдѣлан-
ной сарептской горчицы, £ ложечками мелкаго сахару, 
щепоткой соли, размѣтивають 2-мя ложками уксусу, 
обливаютъ салатъ, хорошенько мѣшая. 2) Положить 
3 ложки прованскаго масла, 2 ложки уксуса, сахару 
по вкусу, щепотку соли, перемѣшать и уложить сверху 
нарѣзанными кружечками крутыхъ яицъ. 3) Вмѣсто 
масла прованскаго, кладется чайная чашка сметаны 
остальное, какъ сказано въ способѣ 2-мъ, кромѣ яицъ. 

Сверху салатъ посыпаютъ мелко рубленной зеленью 
*укропа. Сахаръ,—для того, кто не любитъ,—можетъ 
быть выброшенъ безъ ущерба для салата. 

№ 24. Французскій салатъ. 

Взять небольшой кочешокъ красной капусты, мелко 
нашинковать, облить кипяткомъ, оставя въ немъ 15 ми-
нутъ. Послѣ этого срока вынуть, сполоснуть въ хо-
лодной водѣ, отжать, хорошенько посолить, оставить 
лежать часа 4, постоянно мѣшая. Затѣмъ воду слить 
и положить 1/2 стакана уксусу и снова оставить на 
2 часа. 

Взять 5 корней селлерея, мелко нашинковать, 
облить кипяткомъ и оставить въ немъ 10 минутъ, 
потомъ слить, точно также какъ и уксусъ съ капу-
сты, смѣшать вмѣстѣ, нарѣзать тоненькими жеребей-
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ками варенаго картофеля, все это. хорошенько пере-
мѣшат:,, положить три ложки прованскаго масла, кто 
любитъ перцу, снова перемѣшать, подать на столъ. 

№ 25. Салатъ изъ свѣжихъ огурцовъ. 

Очистить отъ кожи 10 свѣжихъ огурцовъ, изрѣ-
зать тонкими кружками, сложить въ салатникъ, посо-
лить, полить уксусомъ и прованскимъ масломъ. Вмѣ-
сто масла ихъ мѣшаютъ съ 1/а стаканомъ сметаны и 
Ѵ2 стаканомъ уксуса. Зелень петрушки и особенно 
укропа сообщаютъ салатамъ вообще превосходный 
вкусъ. 

Ш 26. Маринованные грибы. 

Очистить фунта 3 бѣлыхъ грибовъ, или подосино-
виковъ, или рыжиковъ, или березовиковъ, перемыть, 
отварить въ посоленомъ кипяткѣ, откинуть на сито, 
дать оттечь водѣ, сложить въ банку. Вскипятить ма-
ринадъ изъ 1 бутылки уксуса, 2 лавровыхъ листковъ, 
6 зеренъ перца, гвоздики, корицы и щепотки соли, 
горячимъ залить грибы, остудить, а сверху залить ра-
стопленнымъ саломъ, обвязать банку пузыремъ, вы-
нести на ледникъ. 

№ 27. Маринованная цвѣтная капуста. 

Взять 6 крѣпкихъ, плотныхъ кочешковъ цвѣтной 
капусты, очистить ихъ отъ листьевъ и кочерыжки, 
разрѣзать на нѣсколько частей каждый, отварить въ 
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посоленномъ кипяткѣ, не давая впрояемъ развариться, 
осторожно выловить шумовкой, сложить на рѣшето и 
когда вода съ нихъ стечетъ, то залить горячимъ мари-
надомъ № 3 (корнишоны), а сверху жиромъ. 

№ 28. Салатъ изъ евѣжей цвѣтной капусты. 

Очистить б кочешковъ хорошей, бѣлои цвѣтной 
капусты, перемыть въ холодной водѣ, разрѣзать каж-
дый на 4 части, отварить въ посоленомъ кипаткѣ, 
откинуть на рѣшето, и когда стечетъ вода, сложить въ 
салатникъ, посыпать зеленью. Передъ обѣдомъ—полить 
уксусомъ и прованскимъ масломъ, на 3 ложки уксуса 
2 ложки масла, 

№ 29. Малосольные и соленые огурцы. 

Чтобы огурцы сдѣяать скорѣй малосольными, нужно 
обрѣзать съ обѣихъ сторонъ немного кожицу и за-
тѣмъ укладывать уже въ банку. 

Огурцы, передъ соленіемъ въ прокь, не моются, 
а хорошо вытираются, затѣмъ кладутся въ кадку 
въ слѣдующемъ порядкѣ: рядъ огурцовъ, рядъ ду-
боваго и черной смородины листа, укропа вѣтками 
вмѣстѣ съ сѣмячками; для того чтобы огурцы были 
крѣпче, кладутъ кусочками нарѣзанный хрѣнъ, кто 
любитъ, — чеснокъ. Когда кадка или банка ноша 
огурцами, ихъ наливаютъ холодной водой съ солью. 
Соль кладутъ но вкусу, (или на ведро воды 1 ф, соли). 
Заливши огурцы разсоломъ, они выносятся на ледникъ. 
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ОТДѢЛЪ TL 
JI и p о ж H ы я, 

№ 1. Миндальные мазурки. 

1 ф. сладкаго и */8 ф. горькаго миндаля очистить 
и истолочь въ ступкѣ, прибавляя понемногу (1 ф.) 
мелкаго сахара (во избѣжаніе замасленія). Когда мин-
даль хорошо истолченъ, такъ что его можно просѣять 
сквозь рѣшето, тогда выложить его въ глияянную 
чашку, влить туда же 36 яичныхъ желтковъ, предва-
рительно стертыхъ до возможной густоты и бѣлизны 
(приблизительно, какъ сметана) и тереть эту массу 
лопаткой, въ одну сторону, впродолженіи дѣдаго часа, 
прибавляя въ нее понемножку взбитой изъ 12 бѣл-
ковъ пѣны и, смотря потому, кому что больше нра-
вится, корицы, кардамону, или ванили. Когда масса 
сдѣлается сплошной, тогда выложить ее въ приготов-
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ленныя и смазанныя масломъ бумажный коробочки, 
величиною въ обыкновенную игральную карту. 

Коробочки эти уставить рядкомъ на противень, и 
въ печь, какъ для бисквитъ, на 15 минутъ. 

№ 2. Королевское мороженное. 

Берутъ 2 бутылки самыхъ густыхъ сливокъ, 3 ста-
кана сахару (пудры такъ наз.)> прибавляютъ палку 
высушеной и стертой въ порошокъ ванили, смѣши-
ваютъ, перекладываютъ въ форму. 

Мелко наколотый ледъ посыпаютъ солью и скла-
дываютъ въ ведро. По срединѣ оставляютъ отверстіе 
для формы, которая должна быть обложена до самой 
крышки, тогда начинаютъ ее поворачивать, пока сливки 
не замерзнутъ. 

V- № 3. Лимонное желе. 

1 ф. сахару вскипятить съ 4 стаканами воды, 
снимая пѣну* Потомъ снять съ г/1 лимона на сахаръ 
цедру и опустить ее въ сиропъ; туда же выжать сокъ 
съ 2 лимоновъ* Взять на 10 листковъ желатину (5 
враснаго и 5 бѣлаго, что составитъ вмѣстѣ 10 золот-
никовъ) распустить въ 3/4 стакана горячей воды, дать 
вскипѣть всему вмѣстѣ, процѣдить сквозь частое сито, 
вылить въ форму, поставить на ледъ. 
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№ 4. Испанскій вѣтеръ или дутый пирогъ. 

Отдѣлить бѣлки отъ 15 яицъ, взбить, подсыпая 
по немногу 1 стаканъ мелкаго сахару и 2 ложки 
однѣхъ ягодъ какого нибудь варенья безъ соку. 

Осторожно перемѣшать, выложить горою на блюдо, 
поставить въ духовую печь минутъ на 15, потомъ, 
посыпавъ сахаромъ, подавать на столъ. На 15 бѣл-
ковъ свѣжихъ ягодъ: клубники, земляники, малины 
или наконецъ яблокъ (которыя нужно печь), берется 
столько, чтобы послѣ того какъ ихъ протрутъ черезъ 
сито, вышло ровно iyÄ стакана, тогда эта масса, въ 
которую прибавляютъ мелкій сахаръ (1 стаканъ) ки-
пятится или просто не кипяченая мѣшается со взби-
тыми бѣлками, что также хорошо и тогда, когда по-
дается на столъ супъ, выкладывается горкой на блюдо 
металлическое или каменное, которое, поставленное въ 
печь, не боится жара* 

Это пирожное подается съ цѣльнымъ молокомъ. 
Изъ оставшихся желтковь на другой день можно 

сдѣлать сабайонъ къ какому нибудь пуддингу. 

t № 5. Компотъ изъ яблоковъ и чернослива. 

Изъ 7а ф. сахара, 17* стакана воды варятъ си-
ропъ съ 8 штуками гвоздики и кусочка корицы. По-
томъ очищаютъ отъ кожи 8 кислыхъ яблоковъ, рѣ-
жутъ кусками и варятъ въ этомъ сиропѣ, наблюдая, 
чтобы не разварились. Въ другой посудѣ варятъ 1 ф. 
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чернослива съ 3 ложками сахару, но разбухать ему 
не даютъ, вынимаютъ, укладываютъ съ яблоками на 
одно блюдо, полнваютъ сиропомъ. Подаютъ къ столу 
холодное. Вмѣсто нрянностей кладутъ г/2 лимона или 
подбавляютъ въ сиропъ Ѵ2 стакана вина. Къ черно-
сливу можно нримѣшать сухихъ абрикосовъ, супюной 
вишни и сушеной черники и изюму. 

Ѣ 6. Клюквенно-миндальный кисель. 

Сварить самый обыкновенный клюквенный кисель, 
смот. № 39, такой густоты, чтобы онъ тянулся за 
ложкою, а не сбѣгалъ съ нея; а такъ какъ цвѣтъ его 
играетъ тоже не маловажную роль, то клюкву слѣ-
дуетъ раза 2 обдать сначала кипяткомъ, и тогда уже, 
сдѣдивъ прочь воду, протирать сквозь сито и, приба-
вить, по вкусу, сахару. Потомъ, приготовить возможно 
густое миндальное молоко, разводя миндаль молокомъ, 
размочить въ немъ сухари, укладывать въ смоченную 
водою форму рядъ киселя, рядъ сухарей, рядъ киселя, 
опять сухари и т. д. до краевъ. Послѣдній рядъ дол-
женъ быть изъ киселя, точно также какъ и первый, 
а то не выпадетъ изъ формы. 

№ 7. Яблочное суфле. 

Спечь 5 яблоковъ и протереть сквозь рѣшето. 
Взбить въ пѣну 5 бѣлковъ, положить въ нихъ 6 ло-
жекъ столовыхъ сахарнаго песку, осторожно перемѣ-
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тать съ яблоками, выложить на круглое блюдо горкой, 
поставить въ печь минутъ на 10—15. І£акъ зарумя-
нится, нести на столъ, пока не опало. 

Подать дѣльное молоко. 

JS 8. Эсы. 

4 стакана чуть тепленькаго молока, или цѣль-
наго парнаго, наилучтимъ образомъ размѣтать съ 
16-ю стаканами муки. Потомъ положить въ это 
тѣсто 3 столовыхъ ложки дрожжей, У4 ф. чухонскаго 
масла (растапливать его для всѣхъ этихъ печеній не 
требуется), перемѣсить и поставить въ теплѣ, пусть 
поднимется. Послѣ этого выдѣлать изъ него S, уло-
жить ихъ на насѣянншй мукою противень, смазать 
сверху яичнымъ желткомъ, разболтаннымъ на половину 
съ холодною водою, и поставить въ «легкій духъ» 
на 25 минутъ. 

As 9. Компотъ изъ сухихъ фруктовъ. 

Взять у2 ф. сушеныхъ яблоковъ, г/2 ф. сушеныхъ 
грушъ, У2 ф. черносливу, г/2 ф. тепталы, у з ф. вин-
ныхъ ягодъ, 1/4 ф. изюму, у4 ф. абрикосовъ, пере-
мыть, сложить въ кастрюлю, залить 3 стаканами ки-
пятку, прибавить 2 чатки сахару, 3 кружка лимона 
безъ зеренъ и кожи, 1/2 стакана бѣлаго столоваго 
вина, прокипятить нѣсколько разъ, но не давать шго-
дамъ развариваться. Развести 1 чайную ложечку кар-

Домашній столъ. ^ 
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тофельной муки У2 чашкою холодной воды, вылить 
въ компотъ, прокипятить. Подавать горячее. Если хо-
тятъ подавать компотъ холоднымъ, тогда приправы 
изъ картофельной муки не надо. По желанію тѣ или 
другіе фрукты всегда могутъ быть выброшены или 
замѣнены новыми. 

* J& 10. Апельсинное желе. 

Распустить 20 листковъ желатина въ 4 стака-
нахъ кипятку, выжать туда же сокъ изъ 5 апельси-
новъ, положить съ 2 апельсиновъ цедру и стаканъ 
сахару, влить у2 стакана хересу или мадеры, варить 
съ х/4 часа, мѣшая ложкою. Потомъ процѣдить сквозь 
салфетку, вылить въ форму, поставить въ снѣгь или 
холодное мѣсто. 

№ П . Подковки. 

15 яичныхъ бѣлковъ взбить въ густую пѣну, по-
томъ всыпать въ нихъ понемножку столько муки, 
чтобы тѣсто вышло тягучее, но не плотное, влить въ 
него столовую ложку хорошихъ дрожжей, вымѣшать, 
слегка присыпать мукою и поставить въ теплѣ, чтобъ 
поднялось. Когда тѣсто поднимется, вымѣшать его 
прибавить къ нему Ѵ4 ф. несоленаго чухонскаго масла 
(а если масло соленое, то промыть его раза два три 
въ холодной водѣ), у4 мелкаго сахара, 3/2 сладкаго, 
предварительно очищеннаго и мелко истолченнаго 



- 211 — 

миндаля, и когда все это еще разъ поднимется—вы-
дѣлывать изъ этой маесы маленькія, подкововидныя 
штучки, тоже мокая руки въ сахаръ, и ставить въ 
печь, какъ и кольца, на 20 минутъ. 

^ 12. Сливочный кремъ. 

іу а стакана сырыхъ густыхъ сливокъ бить метел-
кой на льду, пока не обратятся въ густую пѣну. 4 
желтка растереть до-бѣла съ 4 ложками сахара, раз-
вести Уй стаканомъ вскипяченныіъ сливокъ, поставить 
на плиту мѣшая, дать задымиться, отставить и осту-
дить, сбивая метелкою. Разварить 5 листковъ жела-
тина въ 3/4 стакана воды. Въ сбитыя сливки приба-
вить Уз стакана мелкаго сахару, вылить желтки, не 
переставая бить метелкою, и въ концѣ всего—теплый 
еще клей. Выложить въ форму, поставить на ледъ, 
снѣгъ или просто въ холодное мѣсто. 

Кипятя для желтковъ сливки — положить въ нихъ 
вершокъ ванили. 

J6 13. Омлетъ изъ вареньевъ. 

Разболтать 30 яицъ въ каменной посудѣ, потомъ 
вылить ихъ на горячую сковороду съ растопленной 
въ ней ложкою чухонскаго масла. Когда нижняя сто-
рона хорошо поджарится, но верхняя будетъ мягка 
ж жидковата, положить на нее 1 ф. малиноваго ва-
ренья и осторожно загнуть края со всѣхъ четы-

14* 
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рехъ сторонъ, пирогомъ; подавать на столъ. Вме-
сто варенья кладутъ жирно дбжаренный картофель и 
сверху яичницу, и посыпаютъ тогда рубленной зеленью 
петрушки. 

J6 14. Миндальный кисель съ молокомъ. 

Вскипятить I1/» бутылки молока съ вершкомъ ва-
нили и 2 стаканами сахару. Когда вскппитъ, опустить 
Va Ф- очищеннаго едадкаго сшинкованнаго миндалю. 
Между тѣмъ развести 1 стаканъ картофельной муки 
съ у а бутылкою молока и, мѣшая, вливать потихоньку 
въ кипящее молоко. Когда кисель достаточно загустѣетъ 
и будутъ вскакивать пузырьки, снять съ плиты, раз-
лить по тарелкамъ или въ блюдо, остудить. Къ столу 
подавать съ цѣльнымъ молокомъ. 

:і As 15. Кольца, 

4 стакана крупичатой муки, 4 стакана холодной 
воды, 8 яичныхъ желтковъ, V« Ф- хорошаго чухон-
скаго масла, Ѵ4 ф. мелкаго сахара, немного толченой 
корицы, немного ванили, — все это смѣшать и хоро-
шенько взбить скалкой до тѣхъ поръ, пока, при раз-
рѣзѣ тѣста острымъ ножемъ, оно не будетъ представ-
лять изъ себя сплошную, слегка ноздреватую массу. 

Тогда, мокая руки въ мелкій сахаръ, выдѣлывать 
изъ этой массы небольшія кольца'и, растягивая ихъ 
немного въ длину, укладывать на насѣянный мукою 
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противень, и печь въ <легкомъ Äjxy>. Черезъ 20 ми-
нутъ кольца готовы. 

№ 16. Пуддингъ изъ чернаго хлѣба съ яблоками. 

Стереть на теркѣ 4 стакана черстваго чернаго 
хлѣба. Очистить 6—10 кислыхъ яблокъ (больше или 
меньше смотря по величинѣ ихъ), вынуть семячки и 
твердыя сердцевинки, изрубить ихъ, отмѣрить 4 ста-
кана. Жирно обмазать форму чухонскимъ масломъ, 
круто усыпать сухарями, положить рядъ тертаго хлѣба, 
рядъ рубленыхъ яблоковъ, густо усыпать сахаромъ, 
наложить чайной ложечкой сливочнаго масла; потомъ— 
рядъ стертаго хлѣба, рядъ яблоковъ, рядъ сахара, 
масла и такъ до верха формы. Разбить 2 яйца, раз-
мѣшать съ 6 ложками сметаны и 3 ложками сахара, 
залить пуддингъ, поставить въ жаркую печь. Печется 
этотъ пуддингъ болѣе 2-хъ часовъ; на столъ подается 
со сливками. 

J& 17. Тортъ à la Драгомировъ. 

Очистить 4 больпшхъ яблока, нарѣзать толстыми 
ломтиками, обвалять ихъ въ сахарѣ и обжарить въ 
чухонскомъ маслѣ. Смазать форму холоднымъ масломъ, 
обсыпать сухарями, уложить жареныя яблоки на дно 
ея и по краямъ. Между тѣмъ приготовить слѣдующую 
смѣсь: стереть на теркѣ бѣлый хлѣбъ, взять 6 я$цъ 
и бутылку молока, и замѣсить на нихъ крутое тѣсто, 
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лрибавивъ въ него палку мелко столченой ванили, 
шинкованнаго цукату и 11 /а стакана сахару, выложить 
это тѣсто въ форму и запечь. Подавать на столъ съ 
ягоднымъ сиропомъ. 

№ 18. Нремъ шоколадный. 

Влить въ кастрюльку 1 чайную чашку сливокъ и 
усыпать плитку въ г/2 ф. тертаго шоколада, дать веки-
пѣть, отставить и остудить. Въ другой кастрюлькѣ 
распустить 12 листковъ желатина и 11/2 стакана 
воды, дать вскипѣть, снять съ плиты. Растереть до-
бѣла 6 желтковъ съ стаканомъ сахара, смѣшать съ 
шоколадомъ, поставить на огонь, бить не переставая 
вѣнчикомъ,. когда погустѣетъ, отставить. Когда про-
стынетъ, смѣшать съ і у а стаканами взбитыхъ сли-
вокъ, потомъ выливать теплый желатинъ, не пере-
ставая бить вѣнчикомъ. Выложить въ форму, выне-
сти на ледъ. 

№ 19 . Сухія пѣнки (пирожное). 

На каждые '3 яичные бѣлка, взбитые въ густую 
дѣну, берется 3 чайныя ложечки сахарной пудры съ 
ванилью и 1 ложечка рисовой или картофельной муки. 
Пѣнки приготовляются за 3 часа до обѣда. Надо 
только поставить ихъ въ сухомъ и тепломъ мѣстѣ. 
Противень нагрѣть, слегка насѣять картофельной му-
кой и укладывать на немъ ложкой пѣну небольшими 
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штучками, въ родѣ кондитерскихъ «безе». Кто хочетъ, 
можетъ къ пѣнѣ прибавить немного кошенили, и пи-
рожное выйдетъ нѣжно-розоваго двѣта. 

Jfi 20. Гіуддикгъ сметанный съ сабайономъ. 

Каменную форму вымазать холоднымъ чухонскимъ 
масломъ, круто усыпать просѣянными черными или 
бѣлыми толчеными сухарями. Въ другой посудѣ сте-
реть до-бѣла 6 яичныхъ желтковъ съ 5 ложками мел-
каго сахара съ прибавкою */2 палки толченой ванили, 
потомъ всыпать 2 ложки муки, растереть, чтобы не 
было комочковъ. На 3 куска сахару снять цедру съ 
1 лимона, столочь сахаръ, всыпать въ массу, выжать 
изъ лимона сокъ, опять перемѣшать. Поднять въ 
густую пѣну 6 бѣлковъ, перемѣшать ихъ съ осталь-
нымъ поднимая ложкою снизу вверхъ, выложить въ 
приготовленную <?Ьрму, поставить не въ очень жаркую 
печь, на 30—40 минутъ. На столъ подавать на блюдѣ, 
заливъ сабайономъ. 

Сабайонъ. 5 желтковъ стереть до-бѣла съ 4 лож-
ками сахара, прибавить 1*/а стакана столоваго бѣлаго 
вина, 1 чайную ложечку рома, г/2 стакана теплой ки-
пяченой воды, поставить на закрытую канфорку, бить 
вѣачикомъ, дать задымиться, сейчасъ-же облить пуд-
дингъ и подавать, 

v. № 21. Рисъ съ яблоками. 

1 стаканъ риса отварить разсыпчато въ водѣ, от-
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кинуть на рѣшето, обдать холодной водой, дать ей 
стечь. Въ 1 ложкѣ кипятку развести х/2 стакана са-
хара, полить рисъ, выложенный въ каменную посуду, 
осторожно перемѣшать вилкой* 10 кислосладкихъ ябло-
ковъ уложить на сковороду, сдѣлавъ сверху каждаго 
небольшое углубленіе и заполнивъ его мелкимъ саха-
ромъ, прибавить Уа стакана кипятку, посыпать яблоки 
сверху еще г(г стаканомъ мелкаго сахара, испечь 
до мягкости. Когда будутъ готовы, уложить на круг-
лое блюдо по краямъ, въ средину выложить рисъ, 
облить яблочнымъ сокомъ. Яблочнаго спропа можно 
приготовить отдѣльно изъ стакана воды5

 х/2 стакана 
сахара и 2 кислыхъ яблоковъ. Въ скоромный день 
это блюдо подается со сливками, и рисъ поливается 
передъ самымъ обѣдомъ стаканомъ сливокъ. 

J6 22 . Бисквитъ. # 

Разбить 6 яицъ, отдѣляя бѣлки ^отъ желтковъ. 
Бѣлки взбить въ густую пѣну, а желтки до бѣла рас-
тереть съ б ложками сахара, подсыпая понемногу 
xj% чашки муки, или вмѣсто нея, 6 чайныхъ ложечекъ 
картофельной муки, осторожно перемѣшатъ со взби-
тыми бѣлками и выложить на бумагу, жирно смазан-
ную масломъ, у которой должно загнуть края, въ видѣ 
коробочки, положить ее на противень и поставить въ 
печь. 

Взбить Уа бутылки сливокъ, потомъ всыпать по-
немногу у2 стакана сахара, выложить горой на блюдо, 
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кругомъ обложить бисквитами, нарѣзанными четырех-
угольными кусочками. 

Jü 23. Пуддингъ изъ творога съ бѣлымъ ванильнымъ 
соусомъ. 

Положить подъ сильный гнетъ 3 ф. творога. Че-
резъ 2 часа—протереть его черезъ рѣшето, прибавить 
къ нему 3 иолпыхъ ложки сливочнаго (также протер-
таго сквозь рѣшето) масла, 3 чайныя ложечки муки, 
1 стаканъ сахара, 1 чашку наканунѣ очищеннаго и 
промытаго изюма или коринки (потому что онъ дол-
женъ быть сухимъ), 6 желтковъ, 6 поднятыхъ въ пѣну 
бѣлковъ. Перемѣшать все это хорошенько. 1 ложкою 
сливочнаго масла вымазать салфетку, выложить въ нее 
массу, связать шяуркомъ, чтобы осталось отверстіе 
въ 20 коп. монету, вставить палку, для того чтобы 
было удобнѣе ворочать, опустить въ кастрюлю съ ші-
пяткомъ, варить около 2 часовъ. Подавая на столъ 
облить слѣдующимъ ванильнымs соусомъ: вскипятить 
2 стакана дѣльнаго молока или сливокъ съ 1 чашкою 
сахара и вершкомъ ванили, разрѣзапнои на самые 
мелкіе кусочки. Размѣшать 5 желтковъ съ l/Ä стака-
номъ молока и 4 ложками сахара, влить въ кипяче-
ное молоко, быстро мѣшая, поставить на плиту, дать 
задымиться, но не кипѣть, сейчасъ же облить пуд-
дингъ. 

№ 24. Рисовый пуддингъ. 

Отварить въ водѣ 2 стакана рису, завязать его 
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въ полотняный мѣшечекъ, но очень развариватьси 
ему не давать. Вынуть, выложить въ каменную посу-
дину, прибавить въ него чашку промытаго и вычи-
щеннаго изюма, I1/* стакана сахару, 6 яичныхъ желт-
ковъ, Ys Ф* миндаля, размѣшать, пока масса не сдѣ-
лается равномѣрною. Потомъ взбить 6 бѣлковъ, осто-
рожно переложить ихъ въ рисъ, размѣшать снова, 
переложить въ форму, смазанную холоднымъ масломъ, 
усыпанную сухарями, поставить въ печь. 

На столъ подавать съ шоколаднымъ соусомъ № 89 
(отд, пирожн.). 

№ 25. Экономичеснія пышки. 

Изъ такого же тѣста, какъ для обыкновенная 
пирога, накатать маленькихъ шариковъ въ гредкій 
орѣхъ величиною и потомъ, раскатывая ихъ скалкой, 
начинять какими угодно ягодами, вареньемъ или го-
вяжьнмъ фаршемъ. За 40 минутъ до обѣда, нагрѣть 
глубокую сковороду или противень и, быстро обмаки-
вая каждую пышку въ кипящее чухонское масло, вы-
нимать ихъ рѣшетчатой ложкой и укладывать одну 
возлѣ другой въ два яруса, поверхъ одного ряда — 
другой, и въ печь, какъ для пирога. Разростаясь отъ 
жара, пышки эти очень легко отдѣляются другъ отъ 
друга, и очень вкусны. 

Смотря по начинкѣ, къ нимъ подаются сахаръ или 
сметана, пли же растопленное чухонское масло. 
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№ 26. Печеныя яблоки съ молокомъ. 

Вымыть, осушить полотенцемъ 6 крупныхъ ябло-
ковъ, уложить иа блюдо, оловянное или фаянсовое, при-
вычное къ жару, поставить въ печь на У2

 ч а с а и л и не~ 
много болѣе, смотря по жару. Яблоки должны быть 
совершенно мягки. Подавая на столъ посыпать густо 
сахаромъ. Въ скоромный день ихъ ѣдятъ съ молокомъ 
или сливками. 

X® 27. Пломбиръ кофейный. 

Вскипятить 1 стаканъ сливокъ, всыпать въ него 
Уа стакана молотаго кофе, процѣдить сквозь салфетку, 
дать простыть. 6 желтковъ растереть до бѣла съ 1 
стаканомъ сахара, вылить въ нихъ кофе, размѣшать 
хорошенько, поставить на плиту не переставая мѣ-
шать; когда погустѣетъ—отставить, слить въ форму, 
поставить въ ледъ, заморозить до половины готовности; 
потомъ взбить У2 бутылки густыхъ сливокъ, перемѣ-
шать въ формѣ все вмѣстѣ и поставить снова въ 
ледъ съ солью на 2 часа. 

№ 28. Яблочныя оладьи. 

На 10 крупныхъ кислыхъ яблокъ, очищенныхъ 
отъ кожицы, зернышекъ и сердцевинъ, надо взять 10 
яицъ, 10 столовыхъ ложекъ крупичатой муки, 4 ложки 
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сахарной пудры и столько цѣльнаго молока, "чтобы 
масса свободно стекала — тянулась съ ложки. Яблоки 
надо изрѣзать на не слигішомъ тонкіе ломтики. Жетси 
и сахаръ стереть сначала до-бѣла, потомъ съ мукою;' 
подсыпая ее по немножку, во избѣжаніе комковъ, 
бѣлки поднять въ густую пѣну, смѣшать все вмѣстѣ, 
обмакивать въ эту смѣсь ломтики яблоковъ и не жа-
рить, а варить ихъ, пока не покрасвѣютъ съ обѣихъ 
сторонъ, въ кипящемъ чухонскомъ маслѣ, которое 
должно совсѣмъ ихъ покрывать. Подавая на столъ — 
уложить на блюдѣ, досыпать сахарной пудрой съ 
корицей. Къ этимъ аладьямъ подаютъ сливки или 
цѣльное молоко. 

;№> 29. Слоеный пирогъ съ яблоками или вареньемъ. 

Приготовить слоеное тѣсто, по способу, указан-
ному въ отдѣлѣ пироговъ 8, раздѣлить на двѣ не-
равныя части, 1 гораздо болѣе другой, и изъ боль-
шей раскатать круглую лепешку въ lj% пальца тол-
щиною, уложить ее на противень, смазанный масломъ, 
разложить на тѣстѣ ровнымъ слоемъ 2 ф. какого-ни-
будь варенья, края загнуть какъ у ватрушки. Изъ 
меньшей доли тѣста, тоже раскатанной, нарѣяать по-
лосокъ, убрать пирогъ крестообразно, поставить въ 
печь. 

Пирогъ съ яблоками дѣлается такъ: - очистить 9 
кислыхъ яблоковъ, вырѣзать серединку, разрѣзать на 
ломтики, уложить на тѣсто, такъ, чтобы не было пу-
стыхъ мѣстъ, засыпать 1 стаканомъ сахара. Изъ 
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меньшей половины тѣста раскатать тонкій блинъ, за-
крыть имъ яблоки, защипать края, на самой серединѣ 
сдѣлать небольшое отверстіе, поставить въ печь. Изъ 
этого же самаго тѣста можно сдѣлать пирогъ другимъ 
способомъ. Взять глубокое круглое блюдо, которое 
не боится жара, положить туда тонко раскатанную 
лепешку вышеупомянутаго тѣста, чтобы оно покрыло 
бока и дно, положить въ блюдо, на тѣсто конечпо, 
8 ф. вычищенной черники со стакапомъ сахарнаго 
песку, сверху накрыть другой лепешкой изъ тѣста, 
поставить въ печь. Вмѣсто черники можпо положить 
черную или красную смородину, сливы, абрикосы илп 
землянику. Эти пироги очень вкусны, потому что весь 
сокъ и ароматъ ягодъ остается внутри. 

А? 30. Хворостъ. 

Взять 4 яйца, совершенно свѣжихъ, 2Д стакана 
воды, кто любитъ духи, то можпо положить въ эту 
порцію воды 1 столовую ложку розовой или жа-
сминной. у а стакана сахарной пудры, 4 стакана 
муки, замѣсить крутое тѣсто, раскатать какъ можпо 
тоньше, нарѣзать рѣзцомъ полосокъ въ два пальца 
шириной, заплетать разными фигурками въ видѣ жгу-
товъ или косъ, опускать въ глубокую сковороду или 
кострюлю съ кипящимъ русскимъ масломъ, нужно 
масло распустить не менѣе 1 ф., чтобы хворостъ со-
вершенно погружался. Когда зарумянится вынимать 
шумовкой, класть на блюдо, посыпая мелкимъ саха-
ромъ. 
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№ 31. Кремъ брюле. 

Вскипятить бутылку цѣльнаго молока съ 1 палкою 
ванили и стаканомъ сахара. Стереть съ 2 ложками 
сахара 4 желтка, подливая въ нихъ кипяченое моло-
ко, быстро мѣшая ложкою. Поставить на огонь мѣ-
ніая, дать задымиться, но не кипѣть, разлить въ чашки, 
разрѣзать варившуюся ваниль на части и положить 
по кусочку въ каждую чашку, поставить ихъ на ско-
вороду, въ которую налить кипятку, такъ чтобы дно 
чашекъ находилось въ водѣ, поставить въ жаркую 
печь, посматривать. Сверху затянется румяная пѣнка, 
ее нужно проколоть тонкой лучинкой, посмотрѣть, 
если молоко отходитъ внутри — то не готово, а если 
подъ пѣнкой сгустилось въ родѣ простокваши—значитъ 
готово, вынуть изъ печи, вынести въ холодное мѣсто. 

№ 32. Красное теле изъ вина. 

Налить въ кастрюльку 4 стакана воды, 2 стакана 
краснаго столоваго вина, прибавить 11/2 стакана мел-
каго сахара, порядочный кусокъ корицы, сокъ изъ 1 
лимона, 4 гвоздики, прокипятить, процѣдить, слить 
снова въ кастрюлю, поставить на плиту, прибавить 
10 листковъ бѣлаго желантина и 2 листка краснаго, 
прокипятить, непрестанно мѣшая ложкою, слить въ 
форму, вынести на холодъ. 
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Лг 33. Снѣжки. (Les oeufs à la neige). 

Вскипятить 1 бутылку дѣльнаго молока съ чаш-
кой мелкаго сахара и палкою ванили. Взбить 4 
бѣлка въ густую пѣну и опускать полной ложкой въ 
кипящее молоко, ооторожно поворачивать на обѣ сто-
роны, вынимать шумовкой и уложить на блюдо. Между 
тѣмъ растереть съ ложкою сахара 4 желтка, развести 
кипящимъ молокомъ, смѣшать все вмѣстѣ и снова 
поставить на огонь, не переставая бить вѣнчикомъ. 
Кипѣть не давать. Когда загустѣетъ и задымится — 
снять, облить снѣжки. Это пирожное подается холод-
ное. 

34. Тортъ изъ грецкихъ орѣховъ. 

Очистить у2 ф. грецкихъ орѣховъ, мелко истолочь 
ихъ съ 1 бѣлкомъ, прибавить У2 ф. мелкаго сахара, 
вбить по 1-му 9 желтковъ, размѣшать хорошенько. 
Поднять въ густую пѣну 9 бѣлковъ, перемѣшать съ 
остальной массой, съ прибавкою 2-хъ ложекъ муки, 
спечь въ формѣ, смазанной масломъ. 

Другимъ способомъ пекутъ тортъ въ двухъ фор-
махъ (неболыпихъ кострюлькахъ). Когда испекутся— 
вынуть, выложить на бумагу. Мелко истолочь г/8 ф. 
миндаля и Ѵ8 грецкихъ орѣховъ со стаканомъ сахара, 
растертаго съ 3 желтками и 1 бѣлкомъ, выложить въ 
кастрюлю, мѣшать на плитѣ, пока не погустѣетъ, по-
томъ намазать верхушку одного испеченнаго торта 
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ровнымъ слоемъ, наложить на него второй тортъ, 
переложить на желѣзный листъ, оглазировать: взять 
7 2 стакана толченаго сахара, прибавить сокъ изъ Ѵ2  
лимона и Va бѣлка, тереть ложкою до тѣхъ поръ, 
пока не побілѣетъ и пе погустѣетъ, обмазать тортъ, 
вставить въ печь, въ вольный духъ, дать подсохнуть, 

3è 35. Миндальные вѣнчики. 

Мелко истолочь Va Ф* сладкаго миндаля съ 3 горь-
кими миндалинами, перемѣшать съ у2 ф. мелкаго, 
просѣяннаго сахара и 2 бѣлками, предварительно до-
бѣла растертыми, прибавить сокъ изъ г/2 лимона, раз-
мѣшать все хорошенько, надѣлать на столѣ вѣнчи-
ковъ (на манеръ сушекъ, только потолще), уложить 
на желѣзныи листъ, насѣянный картофельной мукой 
или смазанный воскомъ, или, уложить на облатки 
(пирожн. Л2 42), поставить въ печь. 

Въ вѣнчики прпбавляютъ У* ф. растертаго шокола-
да, тогда прпбавляютъ лптній бѣлокъ, а лимона не 
надо вовсе. 

Jfê 36. Бланманже. 

ОЧИСТИТЬ У А ф. сладкаго миндалю и У 8 горькаго, 
истолочь, подливая молоко, чтобы не замаслилось. 
Вскипятить въ кастрюлѣ 2 бутылки молока, потомъ 
положить въ него толченый миндаль, немного корицы 
и дать хорошенько покипѣть, послѣ чего процѣдить 
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черезъ салфетку и крѣпко выжать. Слить снова въ 
кастрюлю. Распустить 15 — 20 листковъ желатину, 
влить въ кастрюлю съ 2 стаканами сливокъ, приба-
вить сахару, по вкусу, дать кипѣть ключемъ раза 2, 
слить въ форму, застудить на льду или въ холодномъ 
мѣстѣ. Желатинъ можно и не кипятить, а только 
распустить его, мѣшая, и, доведя до горячаго состоя-
нія, вылить бланманже въ форму. 

№ 37. Суфле съ вареньемъ. 

Стереть до-бѣла 7 сырыхъ яичныхъ желтковъ съ 
1 стаканомъ сахара, прибавить 1 чайную ложечку 
корицы. Поднять въ густую пѣну 7 бѣлковъ, осто-
рожно перемѣшать съ желтками, подсыпая понемногу 
1 ложку картофельной муки, выложить въ глубокое 
блюдо, на дно котораго заранѣе положено 1 стаканъ 
варенья. Поставить въ печь на */4 часа. 

№ 38, Шарлотка Шеллеръ. 

Прежде всего вымазать каменную форму холоднымъ 
чухонскимъ масломъ, круто обсыпать сухарями. По-
томъ очистить 15 маленькихъ яблоковъ, или 5 боль-
шихъ, изрѣзать ломтиками или изрубить. Истолочь 1 0 
сухарей, надо, чтобы вышло іѴа стакана. Отмѣрить 
1г/2 стакана сахара и перемѣшать съ сухарями. Раз-
мешать 3 желтка съ 3 стаканами молока. Потомъ 
это все укладывать въ форму въ слѣдующемь порядкѣ: 

1 ̂  Донашній сто**. 
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рядъ яблоковъ, рядъ сухарей съ сахаромъ и такъ до 
верха формы, затѣмъ залить желтками съ молокомъ и 
чайной ложечкой разложить сверху кусочки масла, по-
ставить въ печь на 3Д часа или часъ. Доставъ изъ 
печи, попробовать шарлотку, проколовъ ножемъ се-
редину; если' молоко не покажется, то она, значитъ, 
готова. Подавать съ сахаромъ, молокомъ или сливками. 

№ 39. Клюквенный кисель холодный. 

1 ф. клюквы размять деревянною толкушкою, раз-
вести 4 стаканами воды, процѣдить* Одинъ стаканъ 
отлить, а 3 вскипятить (только не въ луженой посудѣ, 
потому что посинѣетъ; лучше всего въ чугунной 
эмальированной) съ Ѵ/2 стаканами сахара и кусоч-
комъ корицы. Стаканъ картофельной муки развести 
стаканомъ морса и влить въ кипящій морсъ, мѣшая 
ложкою, прокипятить, слить въ форму, остудить. Что-
бы кисель отсталъ отъ формы, надо ополоснуть ее во-
дой. Подавать къ столу съ цѣльнымъ молокомъ и са-
харомъ, въ постъ съ миндальнымъ. На жидкій кисель, 
подаваемый на столъ горячимъ, берется половинная 
порція картофельной муки; остальное безъ перемѣны. 

№ 40 . Гурьевская каша. 

Обварить кипяткомъ 1 ф. очищенныхъ отъ твер-
дой шелухи грецкихъ или каленыхъ орѣховъ, мелко 
истолочь, приливая воды. Кипятить передъ огнемъ 5 
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стакановъ сливокъ въ каменной плошкѣ, снимая ру-
мяныя пѣнки и складывая ихъ на тарелку. Когда пѣ-
нокъ уже достаточно — въ остальныя сливки всыпать 
іѴв стакана манной или смоленской крупы, сварить 
жидковатую кашу и, въ горячую выложить орѣхи, 
перемѣшать съ 1 стаканомъ сахара. На оловянное 
блюдо положить кружокъ сдобнаго, не кислаго тѣста, 
на него рядъ каши, рядъ пѣнокъ и такъ до конца, 
вставить не на долго въ печь. Подавая на столъ на 
этомъ же блюдѣ, убрать верхушку ягодами варенья и 
фруктовыми консервами. 

№ 4 L Кремъ яблочный. 
Испечь 6 кисло-сладкихъ яблоковъ, протереть, 

сквозь рѣшето, смѣшать со стаканомъ сахара, % чай-
ной ложечкою корицы и 1 бѣлкомъ, тереть долго лож-
кою, пока не побѣлѣетъ и не загустѣетъ какъ хоро-
шая сметана. Взбить въ самую густую пѣну 2 ста-
кана сливокъ, и, не переставая бить вѣнчикомъ, приба-
вить 5 листковъ распущеннаго въ У2 стаканѣ теплой 
воды желатина, также перемѣшать со сливками и 
яблоки, послѣ чего сложить въ форму и поставить на 
ледъ или въ снѣгъ. 

№ 42. Облатни для пирожнаго* 

Разбить 5 яицъ съ Ѵ4 ф. сахара, замѣсить до-
вольно крутое тѣсто, раскатать очень тонко, нарѣзать 

15* 
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чашкою кружковъ, положить на противень на бумагу, 
поставить въ вольный духъ. 

Жспанскій вѣтеръ (изъ 5 бѣлковъ, взбитыхъ въ 
густую пѣну и смѣшанныхъ съ г/2 стаканомъ сахара) 
берутъ ложкою и кладутъ на каждый кружокъ гото-
вой облатки, ставятъ въ печь въ вольный духъ, да-
вая пирожному лишь подсохнуть. 

Ж* 4 3 . Компотъ изъ апельсиновъ и яблоновъ. 

Очистить 3 апельсина, разнять на маленькіе дольки. 
Очистить отъ кожи и зеренъ 6 яблоковъ, разрѣзать 
также на неболыпія дольки. Вскипятить 1 стаканъ 
воды съ 1 стаканомъ бѣлаго столоваго вина, 1. ста-
каномъ сахара, кускомъ корицы и 3 гвоздичками, про-
цѣдить, въ горячее опустить всѣ яблоки, накрыть 
крышкою, дать постоять нѣсколько минутъ, выловить 
шумовкою, уложить на блюдѣ вмѣстѣ съ очищенными 
апельсинами, залить сиропомъ, вынести на холодъ. 

N / • \ / К 44. Запеченая наша. 

Перетереть манную крупу холоднымъ чухонскимъ ма-
сломъ, а потомъ заварить изъ нея на цѣльномъ молокѣ 
возможно крутую кашу, а когда она совершенно осты-
нетъ, положить въ нее, по вкусу, сахарной пудры, 
промытаго изюму, нашинкованнаго миндалю, корицы 
или ванили и столько сырыхъ яичныхъ желтковъ, 
чтобы массу легко можно было размѣшивать ложкой. 
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За у2 часа до обѣда смазать кастрюлю или глубокую 
сковороду масломъ, щедро обсыпавъ толчеными бѣлыми 
сухарями; поднять оставшееся отъ яицъ бѣлки въ гу-
стую пѣну, смѣшать ее съ кашей, выложить въ 
кастрюлю или на сковороду и поставить въ жаркую 
печь. Подавая ее на столъ, вытрясти изъ кастрюли 
нли сковороды, разрѣзать звѣздочкой и круто обсыпать 
сверху мелкимъ сахаромъ. Ѣдятъ ее съ бѣлымъ ви-
номъ или сливками. 

Точно такимъ-же образомъ можно запекать рисо-
вую и изъ картофельнаго саго кашу. 

№ 45. Оладьи изъ творога. 

Отжать подъ прессомъ 3 ф. творога, протереть 
сквозь рѣшето, прибавить 3 яйца, 1 чашку сахара, 
1 чашку муки, накатать небольшихъ шариковъ, ра-
спластать рукою на столѣ въ лепешку, жарить въ ра-
скаленномъ чухонскомъ маслѣ, подавать съ сахаромъ 
и корицею. 

№ 46. Фисташковое мороженное съ грецкими орѣхами. 

Очистить отъ верхней кожицы */8 Ф- фисташекъ, а дру-
гую 7s Ф- оставить нечищенною. Истолочь какъ можно 
мельче, подливая 1 ложку сливокъ, залить 2 стаканами 
горячихъ сливокъ, съ примѣсыо уа ложечки толченой 
ванили, накрыть крышкой, дать постоять. Очистить и 
истолочь также 1/4 ф. грецкихъ орѣховъ, подбавивъ въ 
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нихъ 1 ложку сливокъ, залить ихъ также 2 стаканами 
горячихъ сливокъ, дать постоять подъ крышкою* 
Когда то и другое простынетъ, процѣдить черезъ сал-
фетку въ одну кастрюльку. До-бѣла растереть б желт-
ковъ съ іѴг стаканами сахара, перемѣшать со слив-
ками, поставить на плиту и, мѣшая ложкою дать за-
густеть, отставить, вынести на ледъ/ потомъ выло-
жить въ форму и заморозить. 

J6 47. Мороженное изъ клюквы. 

Размять толкушею 1 ф. клюквы, развести 6 ста-
канами воды. (Сначала клюкву залить кипяткомъ, а 
дотомъ уже мять). Прибавить 2 стакана сахара, вски-
пятить съ кускомъ корицы и сокомъ изъ у а лимона, 
въ каменной кастрюлькѣ или плошкѣ, такъ какъ отъ 
дѳлуженной посуды клюквенный морсъ синѣетъ, про-
цѣдить, остудить, сложить въ форму, заморозить. 

№ 48. Шоколадный зефиръ. 

Взбить въ густую пѣну 3 стакана сливокъ, всы-
пать потомъ 1 стаканъ сахара и 1 стертую плитку 
шоколада (гД ф.), уложить горкой на блюдо, подавать. 

Такимъ же образомъ приготовляются различные 
зефиры съ сиропами и вареньями, гдѣ, вмѣсто шоко-
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лада, надо вбить 1 стаканъ густаго варенья, или 1 ста-
канъ свѣжихъ ягодъ клубники, малины или земляники. 

№ 49. Клюквенное желе. 

Взять 1 стаканъ клвзквеннаго сока, развести 2 ста-
канами воды, 2 стакана сахара, листковъ 10 жела-
тина, прокипятить, процѣдить въ форму, ополоснутую 
холодной водой, поставить въ холодное мѣсто. 

•• № 50. Миндальное желе (бланманже). 

Истолочь 1 ф. сладкаго миндаля и 20 штукъ горь-
каго, подбавляя понемногу бутылку воды, процѣдить 
сквозь салфетку, крѣпко выжать, поставить вариться 
со стаканомъ сахара. Разварить 3 лота рыбьяго клею, 
процѣдить, вылить въ миндальное молоко, дать вски-
пѣть, отставить взбивая, когда начнетъ густѣть> слить 
въ форму, сполоснутую холодною водою. 

№ 51. Постный арме-риттеръ. 

У2 ф* миндалю очистить, истолочь въ ступкѣ, под-
бавляя понемногу У2 стакана сахара и бутылку воды. 
Когда миндальное молоко готово, процѣдить сквозь 
„салфетку. Изрѣзать ломтями французскую булку, раз-
мочить въ миндальномъ молокѣ, вынимать лож^ор* 
отжимая о край посуды, обжарить на сковород^ съ 
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обѣихъ сторонъ въ поетномъ маслѣ. Выложить на 
блюдо, положить на каждый кусокъ сверху варенья. 
Подавать къ столу съ миндальнымъ молокомъ. 

№ 52. Рисъ СЪ ВИНОМЪ (постный). 

Сварить на водѣ 1 ф. риса (разсынчато), выло-
жить на рѣшето, облить холодной водой. Между тѣмъ 
вскипятить 1 стаканъ краснаго или бѣлаго вина съ 
1/2 стаканомъ сахара. Истолочь */4 ф. миндаля и пе-
ремѣшать съ рисомъ, прибавить 1 стаканъ сахару, 
перемѣшать хорошенько, выложить на блюдо, полить 
виномъ, застудить въ холодномъ мѣстѣ, подавать на 
столъ. 

№ 53. Рисовый пуддингъ холодный, постный. 

Разварить до мягкоеги въ водѣ 1 ф. риса, выло-
жить на рѣшето, дать стечь водѣ. Потомъ положить 
въ каменную посуду, прибавить стаканъ сахару, чай-
ную ложку толченой корицы, съ 1 лимона цедру. 
Об^аті кипяткомъ */2 Ф- чернослива и у з ф. киш-
миша, закрыть крышкою и дать стоять до тѣхъ поръ, 
пока не оешнетъ вода. Потомъ слить воду, вымѣшать 
съ сахаромъ, толченой ванилью, у2 ф. малиноваго ва-
ренья, сокомъ изъ 1 лимона, перемѣшать съ рисомъ 
хорошенько. Ополоснуть форму холодной водой, обсы-
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пать сахарнымъ пескомъ, выложить въ нее массу, вы-
нести въ холодное мѣсто, Передъ обѣдомъ выложить 
на блюдо, облить какимъ нибудь сиропомъ* 

№ 54 . Мороженное съ ванилью. 

Взбиваютъ 15 желтковъ съ 3/4 Ф- сахару. Потомъ 
кипятятъ бутылку сливокъ съ палкою ванили, изтолче-
ной и завязанной въ тряпочку; когда готовы, осто-
рожно выливаютъ ихъ въ желтки, не переставая бить 
метелкою, ставятъ на плиту и даютъ имъ задымиться, 
послѣ чего выносятъ на ледъ. Часа черезъ 2 сливаютъ 
въ форму и приготовляютъ мороженное по способу, 
указанному въ № 2. 

№ 55. Пудингъ изъ картофельной муки. 

Вскипятить 3 чашки молока съ 2 ложками сли-
вочнаго масла. Развести Уз ф. картофельной мука 
чашкой холоднаго молока и, мѣшая, вылить въ кипя-
щее молоко; дать немного повариться, выложить, осту-
дить и, мѣшая, прибавить по одному 10 желтковъ, 
растертыхъ со стаканомъ сахара. Положить съ 1/2 ли-
мона цедру, немного корицы и наконецъ, въ густую 
пѣну взбитые 10 бѣлковъ. Перемѣшать все, выложить 
въ салфетку, вымазанную ложкою сливочнаго масла, 
завязать, опустить въ кастрюлю съ кипяткомъ, варить 
1 часъ. На столъ подавать, обливъ ягоднымъ сиропомь 
или, жнденькимъ клюквеннымъ киселемъ. 
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% 56. Лимонное печеніе. 

До чиста снять сахаромъ цедру съ 2 лимоновъ, 
а самые лимоны отварить въ водѣ и протереть сквозь 
рѣшето, отбросивъ зерна. Сахаръ съ цедрой истолочь 
и прибавить къ нему столько сахарнаго песку, чтобы 
вышло 2 стакана; растереть съ этимъ сахаромъ желтки 
отъ 20 яицъ, выложить въ нихъ протертые лимоны, 
перемѣшать, всыпать 1 ложку картофельной муки 
пополамъ съ крупичатой, размѣшать хорошенько и, 
тогда уже, прибавить къ этому 8 поднятыхъ въ 
густую пѣну бѣлковъ, сложить на жестяное блюдо, 
поставить въ печь, въ вольвый духъ на часа. 
Къ столу подается горячимъ, съ мелкимъ сахаромъ и 
сливками. 

}6 57. Апельсинный компотъ съ ромомъ или черно-
сливомъ-

Очистить 4 апельсина, разнять на маленькія доль-
ки, уложить на блюдо, густо усыпать мелкимъ саха-
ромъ облить рюмкою рома, вынести на ледникъ. Черезъ 
нѣсколько времени по краямъ отстоится сиропъ, имъ 
облить апельсины. Всыпать въ маленькую кастрюльку 
3 ложки сахара, залить 1 чашкой воды, выжать сокъ 
изъ і/2 лимона, хорошенько прокипятить, залить апель-
сины, вынести на ледникъ. 

Этотъ компотъ приготовляется также съ 7а Ф-
чернослива, отвареннаго въ водѣ, до полумягкости, и 
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уложеннаго на блюдѣ въ перемежку съ апельсинами. 
Тогда ромомъ его поливать не слѣдуетъ и порцію си-
ропа взять двойную. 

J6 58. Каша <пуховичекъ> изъ гречневой крупы. 

Взять не слишкомъ крупной и не слишкомъ мел-
кой крупы: перетереть ее между ладоней съ сырыми 
яйцами, которыхъ должно быть лишь столько, чтобы 
вся крупа слегка отсырѣла, потомъ высушить ее въ 
духовой печкѣ, и сварить изъ нея, на водѣ, обыкно-
венную, густую, но неразсыпчатую кашу. Когда она 
совсѣмъ простынетъ, протереть ее сквозь рѣшето 
прямо въ глубокій соусникъ или блюдо, наблюдая при 
этомъ, чтобы ситомъ ее не мять. Когда вся каша бу-
детъ протерта и ляжетъ «пуховой» горкой, подавать 
ее на столъ, а къ ней соусъ; вскипятить бутылку сли-
вокъ съ чашкою сахара и % палкой ванили, разве-
сти 5 яичныхъ желтковъ, предварительно стертыхъ 
до-бѣла. Дѣлать это надо не снимая сливокъ съ пли-
ты, но въ тоже время не давая имъ кипѣть съ желт-
ками, а то выйдутъ хлопья. Подливка подается хо-
лодная. 

№ 59. Скромный паненки. 

Взять сколько угодно сдобныхъ копѣечныхъ було-
чекъ, имѣющихся почти всегда въ каждой булочной, 
разрѣзать ихъ острымъ ножемъ на 2 половинки—верх-
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тою и нижнюю—вынуть осторожно изъ каждой мя-
кишъ и, вмѣсто него положить ложечку варенья. 
Блюдо для нихъ должно быть глубокое и привычное 
къ жару печки. Уложить всѣ штучки одну возлѣ другой 
по аккуратнѣе; растереть до-бѣла нѣсколько яичныхъ 
желтковъ съ примѣсью сахарной пудры и ванили; 
оставшіеся бѣлки поднять въ густую пѣн.у и смѣшать 
прежде съ желтками, а потомъ со стаканомъ сахара и 
ванили (смотря, впрочемъ, по количеству булочекъ и 
яицъ; на каждое яйцо надо брать столовую ложку сли-
вокъ; а на каждыя 5 булочекъ 1 яйцо) и залить 
этой смѣсью все блюдо съ начиненными половинками 
булочекъ. Въ легкомъ -духу онѣ должны оставаться 
20 минутъ. Блюдо прежде надо жирно смазать холод-
нымъ несолеяымъ чухонскимъ масломъ и круто обсы-
пать сухарями, иначе нижняя сторона «скромныхъ 
паненокъ» прилипнетъ ко дну и не ловко ихъ будетъ 
брать на тарелку. 

J6 60. Маковникъ. 

Взять полный стаканъ хорошаго, свѣжаго, т. е. 
не горькаго маку, обдать его 2 раза кипяткомъ, сцѣ-
дить воду и растереть его (какъ для маковаго молока), 
подсыпая понемногу 1/3 стакана сахарной пудры, 
Ys ф. мелко срубленнаго миндаля, и 6 желтковъ, 
предварительно растертыхъ съ сахаромъ до-бѣла* Остав-
шіеся бѣлки поднять въ пѣну, и понемногу вмѣши-
вать ее съ 1 ложкою картофельной муки въ маковую 
массу, поворачивая ложку не въ круговую, а снизу 
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вверхъ. Когда это сдѣлано, вымазать блюдо сливоч-
нымъ масломъ, обсыпать сухарями, выложить въ него 
приготовленную смѣсь, поставить въ печь въ вольный 
духъ минуть на 15. Удавшійся маковникъ не долженъ 
осѣдать внизу, оставляя вверху пѣну. Къ нему по« 
даютъ сливки или молоко и сахарную пудру. 

J6 61. Марцыпанъ. 

Взять 1 ф. хорошаго, безъ соли, чухонскаго масла 
и до-бѣла тереть "его */2 часа съ 1 ф. мелкаго са-
хара; потомъ всыпать по немногу I ф. крупичатой 
муки, не переставая тереть, пека масса не сдѣлается 
совершенно мягкою и однородною; тогда раскатать 
тѣсто въ 72 мизинца и сдѣлать 3 кружка, 2 равныя, 
a третій—на палецъ шире въ объемѣ кругомъ. При-
готовить желѣзный листъ, чуть, чуть насѣять мукою, 
положить на него раскатанные кружки, поставить 
въ духовую печь въ вольный духъ минутъ на 8, 
чтобы только немного подсохли, вынуть листъ, приго-
товить рантъ изъ миндаля слѣдующимъ образомъ: 
взять 1 ф. сладкаго миндаля и 10 штукъ горькаго, 
обварить кипяткомъ, покрыть крышкою, дать по-
стоять, очистить отъ шелухи, истолочь очень мелко, 
подбавляя понемногу у а рюмки розовой воды или 
вина, продолжать тереть и толочь около часу. Потомъ 
всыпать по немногу 1 ф. сахарной пудры, не пере-
ставая тереть. Наконецъ взбить въ густую пѣну 3 
бѣлка, смѣшать съ миндалемъ и сдѣлать изъ него 
рантъ такъ: выложить приготовленный толченый мин-
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даль и слонять его въ длинную ровную полоску, тол-
щиной въ 1, а шириной въ 2 пальца. Тогда нама-
зать середину самаго болыпаго кружка вареньемъ и 
разровнять, оставивъ по краямъ столько мѣста, чтобы 
его можно было обложить рантомъ; накрыть варенье 
другимъ кружкомъ, меньшимъ и опять намазать его 
вареньемъ; потомъ наложить сверху послѣдній кру-
жекъ или пластъ. Обложить все кругомъ длинною по-
лоской, или рантомъ изъ миндаля такъ, чтобы она 
лежала на краю перваго кружка, предварительно сма-
завъ его яйцомъ, кругомъ-же обогнуть его 2 слѣдую-
щіе на У2 пальца выше и опять поставить въ воль-
ный духъ на 5 минутъ, чтобы миндаль только немного 
зарумянился и сдѣлался желтоватаго цвѣта, тотчасъ 
вынуть, осторожно сложить на блюдо, чтобы не ло-
мать, самый верхъ нарядно убрать ягодами варенья 
или консервами. Можно марципанъ прежде огласиро-
вать бѣлымъ лезономъ (онъ дѣлается такъ: 1 стаканъ 
сахарной пудры смѣшать съ двумя бѣлками, и по-
томъ, взбивши до бѣдой пѣны, обмазать крылышкомъ 
марципанъ), а потомъ уже убирать его вареньемъ 
сверху. 

№ 62. «Бабушкинъ повойникъ>. 

На каждое яйцо—1 полная столовая ложка муки 
и столько цѣльнаго холоднаго молока, чтобы тѣсто 
вышло такой густоты какъ молодая сметана. Когда 
оно разбито ложкой уже такъ, что нѣтъ ни малѣй-
шихъ комочковъ (лучше всего процѣдить сквозь рѣ-
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шето), тогда, смазывая сковороду (можно растоплен-
нымъ русскимъ), печь изъ него тоненькіе блинчики и 
выкладывать ихъ на столъ или блюдо, чтобы остыли. 
Считая на каждыя 5 яицъ по 1 ф* свѣжаго отжатаго 
протертаго сквозь сито творогу, всыпать въ него по 
вкусу мелкаго сахару съ ванилью, вбить 2 яйца, 2 
ложки сливокъ или сметаны (сливки—несравненно вку-
снѣе), смазывать этой массой каждый блинчикъ, укла-
дывать ихъ плашмя одинъ на другой въ смазанную 
чухонскимъ масломъ и обсыпанную сухарями кастрю-
лю, обдавъ самый верхній блинчикъ горячимъ чухон-
скимъ масломъ и тоже посыпавъ сухарями, поставить 
въ печь минутъ на 20. Къ бабушкиному повойнику, 
получившему, вѣроятно, свое названіе оттого, что весь 
онъ составляется изъ кусочковъ,—блинчиковъ,—по-
дается мелкій сахаръ и сливки. 

№ 63. Сметанныя вафли < щеголихи >. 

Сколько яицъ, столько кладется ложекъ хорошей 
свѣжей сметаны и столько-же ложекъ просѣянной и 
просушенной муки. 1 ложку сахарной пудры, съ при-
мѣсью толченой ванили растереть до-бѣла съ 1 яичнымъ 
желткомъ и смѣшать сначала со сметаной и яичными 
желтками, потомъ, понемногу растереть съ мукою, а 
потомъ поднять бѣлки въ густую пѣну, смѣшать все 
вмѣстѣ и обыкновеннымъ способомъ печь вафли. 

Къ столу они подаются огарнированныя ягодами ви-
шЬнъ, вынутыми изъ варенья. 
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№ 64. <Невѣста>. 

Взбить густую пѣну изъ 12 бѣлковъ, смѣшать 
потомъ съ 3Д Ф- сахарной пудры, въ которой пред-
варительно растереть порядочный кусокъ ванили; уло-
жить эту массу на блюдѣ пирамидой, на верху ея 
сдѣлать углубленіе въ родѣ чашки, поставить въ печь 
въ вольный духъ, чтобы <невѣста> посохла часа 3. 
Потомъ вынуть, углубление наполнить густымъ сиро-
помъ изъ подъ вишневаго варенья и поставить на 
несколько минутъ въ жаркую печь; вынувъ, затѣмъ̂  
подавать на столъ. 

65. Крепль на винѣ, (Англійское пирожное). 

1 ф. отлично высушенной (разостлать съ вечера 
тонкимъ слоемъ на столѣ, на листѣ бумаги) крупча-
той муки; 6 яицъ (жедтки и бѣлки сильно взболтан-
ные вмѣстѣ); уа стакана чуть тепленькаго чухонскаго 
масла, Ф* сахарной пудры, и—столько вина, чтобы 
тѣсто вышло немножко лишь мягче, чѣмъ для лапши. 
Мѣсить V» ч а с а- Раскатать тѣсто тонкимъ слоемъ, 
нарѣзать рѣзцомъ полосокъ, примѣрно въ четверть 
длины и въ 2 пальца ширины; пройдтись по серединѣ 
каждой легонько рѣзцомъ и, взбрызнувъ всѣ штучки 
ромомъ или хересомъ, опускать въ кипящее чухонское 
масло, наблюдая, чтобы не подгорѣло. Подавая на 
столъ, уложить горкой на блюдо, обсыпать мелкимъ 
сахаромъ съ корицей или ванилью, полить сверху си-
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ропомъ. Если 1 ф. муки не достаточно и тѣсто бу-
детъ липнуть къ доскѣ и рукамъ, прибавить еще про-
сушенной муки* 

№ 66. Хлѣбное печенье. 

Насушить въ нечкѣ очень тоненькихъ ломтиковъ 
ржанаго, чернаго хлѣба, истолочь въ ступкѣ, про-
сѣять сквозь сито такъ, чтобы толченыхъ сухарей 
вышла полная чайная чашка. Взять 20 яичныхъ желт-
ковъ, растереть ихъ до-бѣла съ 2 стаканами мелкаго 
сахару и мелко изрѣзанной палочкой ванили, всыпать 
чашку сухарей, сильно тереть минутъ 10. Между тіжъ 
взбить въ густую пѣну 8 бѣлковъ, смѣшать ихъ съ 
остальной массой, выложить въ смазанную масломъ и 
круто обсыпанную черными-же сухарями кастрюлю 
или глубокую сковороду, осторожно, не встряхнувъ, 
вставить въ печь на 1/2 часа. Вынувъ изъ печи обте-
реть кастрюлю сырой тряпкой и очень медленно вы-
трясать хлѣбное печеніе, чтобы не осѣло. Когда осты-
нетъ—разрѣзать его острымъ ножемъ на небольшіе 
брусочки, подавать на столъ со взбитыми сливками, 
уложенными горой на блюдѣ, гарнированными по 
краямъ брусочками хлѣбнаго печенья. 

№ 67. Тенерифсній пинъ. 

На каждые 3 стакана, испеченныхъ и протертыхъ 
сквозь сито кислыхъ яблоковъ—взять 3 яичныхъ бѣл-

Домашвій столъ» 
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ка, и на холодѣ крѣпко на крѣпко взбивать эту 
смѣсь съ Va Ф- сахарной пудры, до тѣхъ норъ, пока 
воткнутая по срединѣ деревянная ложка будетъ твердо 
стоять, не нагибаясь ни въ ту, ни въ другую сторону. 
12 яичныхъ бѣлковъ поднять въ самую густую пѣну, 

* смѣшать ее съ яблочной массой, уложить на крѵгломъ 
блюдѣ высокой, остроконечной, въ родѣ головы са-
хару, горкой—«пикомъ»,—со срѣзанной ножемъ вер-
хушкой, выровнять бока деревянной лопаткой, обма-
кивая ее въ холодную воду и за г/2 часа до обѣда 
поставить въ вольный духъ, въ печь. Подавать на 
столъ съ виномъ тенерифомъ (отъ котораго, по всей 
вѣроятностп, это пирожное получило свое названіе), 
или сливками; верхушку — пикъ—усылать сахарной 
пудрой съ корицей. 

J6 68. Красный рисовый пуддингъ. 

Взять 1 стаканъ сока изъ подъ варенья или си-
ропа, 21/2 стакана воды, съ 1 лимона цедру, г/2 ф, 
сахара, 3/4 ф. толченаго въ ступкѣ и просѣяннаго 
риса (или рисовой муки), перемѣшать все вмѣстѣ, по-
ложить въ кастрюлю, варить до густоты; потомъ опо-
лоснуть форму холодной водой, обсыпать мелкимъ са-
харомъ, выложить приготовленную массу, вынести въ 
холодное мѣсго. 

Къ столу подавать съ жиденькимъ киселемъ въ 
постъ, съ молокомъ—въ скоромный день. 
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& 69. Кармелитки. 

Ваять сколько требуется сахарныхъ бараночекъ, 
или сушекъ, размочить ихъ въ красномъ винѣ, только 
не давать имъ размокнуть, сцѣдпть вино, обжарить въ 
чухонскомъ, несоленомъ кипящемъ маслѣ съ обѣихъ 
сторонъ, уложить кругомъ блюда, густо посыпать са-
харной пудрой и корицей, подавать на столъ. 

J6 70. Постныя оладьи еъ яблоками, -і-

41/2 стакана муки растворить въ 2ХД стаканахъ 
тепловатой воды, положить копѣйкп на 3 дрожжей, 
соли, 1 ложку сахару и лимонной цедры. Когда тѣ-
сто' поднимется—брать его, осторожно, чтобы не мѣ-
шать, суповой ложкой, выливать на горячую, масля-
ную сковороду. Сверху класть кружекъ очищеннаго 
яблока, чуть заливъ его тѣстомъ; но можно печь и 
безъ яблоковъ тогда подавать оладьи на столъ съ 
вареньемъ. 

№ 71. <Ревнивецъ*. 

Напечь обыкновеннымъ способомъ молочныхъ блин-
чиковъ, намазать каждый изъ нихъ какимъ-нибудь 
вареньемъ или яблочной массой; сложить ихъ вчетве-
ро, чтобы они имѣли форму клиньевъ, уложить вру? 
гомъ блюда, щедро пересыпавъ каждый сахарной н у д -

іб* 
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рой. Все это можно приготовить заблаговременно; а 
за у2 часа до обѣда поднять нѣсколько яичныхъ бѣл-
вовъ въ густую пѣну, смѣшать ее по вкусу съ сахар-
ной пудрой и мелко изрубленнымъ сладкимъ минда-
лемъ, и изъ этой вкусной смѣси устроить < чадру>, 
по просту говоря облить ихъ и вставить въ печь, въ 
вольный духъ. Когда сверху зарумянится подавать на 
столъ на томъ же блюдѣ, убравъ верхушку <ревнив-
ца> какимъ нибудь вареньемъ или сиропомъ. 

№ 72. Песочное пирожное. 

(Любимое пирожное Жоржъ-Зандъ). 

3Д ф* сливочнаго масла растереть до бѣла, прибав-
ляя въ него отъ времени до времени, по 1 яичному 
желтку, которыхъ должно войти, такимъ образомъ 12. 
Потомъ всыпать въ эту массу, не переставая мѣшать 
1 ф. сахарной пудры, 1 ф. муки, У2 ложечки апель-
синнаго цвѣту (стертаго въ порошокъ и просѣяннаго) 
и пѣну изъ оставшихся 12 бѣлковъ. Вымѣшать воз-' 
можно равномѣрнѣе, двигая ложку сверху внизъ а не 
въ круговую; выложить на насѣянный мукою, поверхъ 
смазки теплымъ масломъ, противень, поставить въ печь 
на */2 ч а с а в ъ вольный духъ. Когда пирожное готово, 
порѣзать его острымъ ножемъ на неболыпіе брусочки 
и подавать. Хорошо вымѣшанное и также испеченное 
оно разсыпается во рту, какъ песокъ. 
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№ 73, Безе. 

8 яичныхъ бѣлковъ взбить въ густую пѣну, смѣ-
іпать съ 1 ф. мелкаго сахару. На желѣзный листъ 
положить бумагу, брать ложкою бѣлки и укладывать 
ихъ разными фигурками или просто кучками. Потомъ 
доставить въ не жаркую печь часа на 2, чтобы за-
сохли. 

№ 74. Молочные блины съ вареньемъ. 

Разбить по одному 5 яицъ, подбавляя понемногу 
муки и разведя 1 бутылкою молока, размѣшать со 
стаканомъ сахара. Тѣсто не должно быть гуще см е-
таны. Печь блинцы на маленькихъ сковородкахъ, сма-
зывая ихъ масломъ. 

Къ столу подавать съ вареньемъ, съ молокомъ 
или со сливками. 

Эти же блинчики складываютъ вчетверо и въ сре-
дину кладутъ отжатый, протертый сквозь рѣшето тво-
рогъ, съ сахаромъ, яичнымъ желткомъ или сметаноі, 
укладываютъ въ форму, обливаютъ масломъ, ставятъ 
въ печь. 

№ 75. Сербсній сладній пирогъ изъ Кедровы х ъ 
орѣшковъ. 

На 1 стаканъ зеренъ кедровыхъ орѣшковъ, пола-
гается 5 яицъ, 1 стаканъ мелкаго сахару и 1 столо-
вая ложка рисовой или картофельной муки, на поло-
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вину съ крупичатой. */2 стакана сахарнаго песку смѣ~ 
хпать съ зернами и столочь въ ступкѣ такъ, чтобы 
они просѣялись сквозь рѣшето, а съ оставшимся у 2 
стаканомъ сахара стереть до біла желтки. За ХД часа 
до обѣда смѣшать зерна сначала съ мукою и желт-
ками, а потомъ со взбитыми 5 бѣлками. Тѣсто это 
* боится > жиру, а потому глубокая сковорода подъ 
него должна быть хотя всплошь, но скупо смазана 
масломъ и сверху усѣяна мукой. Подавая на столъ 
пирогъ разрѣзать звѣздочкой, слегка посыпать саха-
ромъ и корицей. 

Вкусъ и запахъ его очень оригинальны. 

" № 7 6. Хворость (нрепль). 

Разбить 3 яйца съ 5 ложками сахара, г/2 чайною 
ложечкою толченой корицы, прибавить 2 чашки мо-
лока, 4 стакана муки, сдѣлать крутое тѣсто, раска-
тать, нарѣзать рѣзцомъ полосокъ, свернуть ихъ раз-
личными фигурками, опускать въ кипящій фритюръ 
или масло, и когда зарумянятся, — вынимать на рѣ-
шето. 

№ 77. Компотъ изъ каштановъ. 

12 штукъ каштановъ очистить отъ твердой кожи 
и тонкой бѣлой кожицы, сполоснуть холодной водой. 
Вскипятить сиропъ изъ 2 стакановъ воды, уа стакана 
бѣлаго столоваго вина, куска корицы, 3 гвоздички, 
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отварить въ немъ каштаны, выложить на блюдо, за-
лить процѣжанныыъ сиропомъ. 

Въ компотъ этотъ кладутъ также апельсины, яблоки 
и груши. 

М» 78. Версальскій тортъ. 

Взять 15 болыпихъ яблоковъ ранетъ, или грушъ, 
очистить, разрѣзать на 4 части, вынуть зернышки, 
положить на сковороду (эмальированную) съ 3 лож-
ками сливочнаго масла посыпать мелкимъ сахаромъ 
съ ванилью; когда будутъ кипѣть, постоянно потряхи-
вать, чтобы не иодгорѣли. Приготовить гладкую фор-
му, невысокую, смазать бока и дно масломъ, засыпать 
мелко нетолчеными сухарями, на дно положить куски 
бѣлаго хлѣба, тонко нарѣзанные въ формѣ сердца и 
кружковъ, обмокнувъ ихъ предварительно въ растоп-
ленное сливочное масло. Бока формы обложить также 
бѣлымъ хлѣбомъ, обмокнутымъ въ масло; только этотъ 
хлѣбъ рѣжется полосками, шириною въ два пальца и 
длиною въ четверть. Въ середину наложить яблоки 
или груши. Когда тортъ готовъ, его вынимаютъ изъ 
формы и подаютъ украшеннымъ фруктами (по сезону) 
сваренными въ сахарѣ. На 1 ф. фруктъ: абрикосовъ, 
сливъ, реиклодовъ и апельсиновъ, кладется 1 ф . 
сахару и Ѵ2 стакана воды. Способъ варить смотр, въ 
отд. вареній. Затѣмъ передъ подаваніемъ на столъ, 
тортъ сбрызгивается мараскиномъ (ликеръ). 
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Jfe 79. Рисъ съ яблоками. 

Отварить разсыпчато 2 стакана рису, откинуть на 
рѣшето, перелить холодною водою, дать ей совершенно 
оттечь, сложить въ каменную плошку, посыпать саха-
ромъ, перемѣшать вилкой. Испечь 6 крупныхъ кис-
лыхъ яблоковъ, протереть ихъ сквозь рѣшето, перемѣ-
шать съ сахаромъ по вкусу. На блюдо положить слой 
рису, слой пюре яблоковъ, слой рису, опять яблоковъ 
и т. д. до конца. Сверху залить 2 рюмками хересу, 
прокипяченнаго съ 2 ложками сахара, потомъ посы-
пать сахаромъ, истолченнымъ съ корицею. Вмѣсто 
яблоковъ рисъ перекладываютъ дольками апельсиновъ. 
Это блюдо подается холоднымъ. 

№ 80. Компотъ изъ грушъ. 

Очистить 10 грушъ, разрѣзать пополамъ, выбрать 
семячки. Распустить въ кастрюлькѣ стаканъ сахару 
съ у2 палкою ванили или корицы и гвоздики, влить 
стаканъ воды и въ кипящій опустить груши. Выкла-
дывая на блюдо, хорошо прибавить вишневаго варенья. 

№ 81. Гречневая каша съ минда/іьнымъ молокомъ. 

Наканунѣ сварить изъ 1 ф. гречневыхъ крупъ 
крутую кашу; на утро растереть ее ложкою, отпарить 
немного киплткомъ, снова поставить подь крышкой 
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въ печь. Она сдѣлается красная и разсыпчатая. Къ 
столу подавать съ миндальньшъ молокомъ, сдѣланнымъ 
изъ 1 ф. миндаля и разведеннымъ 5 стаканами воды 
съ прибавкою 1 чашки сахара. 

Иначе эту кашу дѣлаютъ пуховою: варят ъ изъ 1 
ф* крутую кашу, протираютъ ее сквозь рѣшето такъ, 
чтобы она лежала горкой на блюдѣ. Нужно стараться 
не примять ее рѣшетомъ. ѣдятъ ее холодною въ пост-
ные дни съ'миндальнымъ, а въ скоромныя—съ коровь-
имъ молокомъ. 

№ 82. Оладьи на миндальномъ молокѣ. 

Приготовить молоко изъ 1/2 ф. толченаго сладкаго 
миндаля и 6 штукъ горькаго, обдавъ его 3 стаканами 
кипятка, размѣшать, продѣдить сквозь салфетку, при-
бавить 2 ложки мелкаго сахара, размѣшать* 

Когда молоко остынетъ до теплоты парнаго моло-
ка, вбить въ него 3 стакана крупичатой муки, влить 
(распустивъ предварительно въ водѣ) на 3 к. сухихъ 
дрожжей, 1 чашку коринки, размѣшать хорошенько, 
дать подняться въ тепломъ мѣстѣ. Когда тѣсто хор ошо 
поднимется, раскалить сковородка, смазать постнымъ 
или скоромнымъ масломъ. Печь оладьи, захватывая 
тѣсто суповою ложкою, но не мѣтая его. Подавать 
съ сахаромъ, столченнымъ съ корицею. 

№ 83. Лимонное желе съ краснымъ виномъ. 

Очистить 2 лимона отъ кожи, нарѣзать ломтиками, 
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выбрать сѣмячки, каждый кружекъ разрѣзать на чет-
веро, положить въ мѣдную, хорошо вылуженную ка-
стрюльку, залить 6 стаканами холодной воды, приба-
вить іу 2 стакана мелкаго сахара, прокипятить хоро-
шенько, процѣдить сквозь салфетку, лимоны отжать 
рукою, слить опять въ кастрюлю, прилить 1 чашку 
краснаго столоваго вина, прокипятить еще разъ, опус-
тить 10 листковъ желатина, мѣшая ложкою, дать 
ему совершенно распуститься и прокипѣть. Случается 
что желатинъ въ варкѣ дѣлается мутнымъ, тогда 
желе слѣдуетъ процѣдить еще разъ. Вотъ вѣрнѣйшій 
способъ очистки желе: взять 1 листъ бѣлой бумаги 
съ сахарной головы, расщипать его на мелкіе кусоч-
ки, разложить на салфеткѣ, смочить сахарною водою, 
цѣдить желе, разлить въ формы, ополоснувъ ихъ пред-
варительно холодною водою, вынести на холодъ, Пе-
редъ подачею на столъ, опустить на мгновеніе въ го-
рячу ю воду, выложить на блюдо. Самое лучшее желе 
п студени варить наканунѣ, потому что можетъ слу-
читься задержка, когда желе долго не застываетъ. 
Если же удвоить порцію клея, — то желе теряетъ во 
вкусѣ. 

-Ys 84. Щеголихи-бѣлянки. 

3 чашки молодой сметаны взбить на холоду ме-
телкой въ пѣну; потомъ смѣшать ее съ 6 яичными 
желтками и 1/2 ф. просушенной муки; затѣмъ, нако-
нецъ, поднять оставшіеся бѣлки въ пѣну, смѣшать 
все вмѣстѣ и печь вафли, смазывая форму масломъ. 
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Къ столу ихъ подаютъ со сливками и огарнированныя 
ягодами вишнёваго варень л. 

№ 85. Дыхлые коржики, 

Чайную чашку сыраго, цѣльнаго молока, чайную 
чашку хорошей густой сметаны, чайную чашку яицъ 
(бѣлки и ^лтки вмѣстѣ), полъложечки мелкой столовой 
соли, 2 полныя столовыя ложки мелкаго сахару — 
смѣшать все вмѣстѣ и замѣсить на этомъ крутое тѣ-
сто, и чѣмъ дольше его будутъ мѣсить, тѣмъ вкуснѣе 
и рыхлѣе выйдутъ коржики; когда хорошо промѣ-
шено, раскатать это тѣсто, какъ на прѣсный пирогъ, 
и дѣлать изъ него стаканомъ кружечки. Каждые три 
кружечка складываются одинъ на другой, растягиваются 
въ длину и укладываются на засыпанной мукой про-
тивень. Послѣ этого ихъ смазываютъ желткомъ съ 
водой, посыпаютъ сверху мелко изрубленнымъ минда-
лемъ, или просто мелкимъ сахаромъ съ корицей, кардамо-
номъ или ванилью,—и ставятъ въ печь на 20 минутъ. 

Къ нимъ подаютъ сливки. 

Жг 86. Бѣлявочки. 

Приготовить лапшу (см. супы № IS). Вскипятить 
4 стакана сливокъ съ 1 стаканомъ песку сахарнаго, 
прибавить 1 ложку сливочнаго масла, 1/2 палки тол-
ченой ванили, опустить лапшу, вскипятить и, когда 
загустѣетъ,—накрыть крышкой, поставить ш часа 
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въ печь запечься. Потомъ вынуть, брать ложкой, укла-
дывать на блюдо, макая ложку въ горячее молоко, 
долить ихъ немного горячимъ молокомъ, вставить въ 
жаркую печь, дать зарумяниться, поливая почаще го-
рячимъ молокомъ; подавая на столъ положить на каж-
дую бѣлявочку по ягодкѣ3 вынутой изъ какого-нибудь 
варенья. 

\ 
№ 87. Царская роза. 

Вскипятить 2 бутылки молока съ 2 вершками ва-
нили, мелко наструганной, или нетолченой и 2 стака-
нами сахара. х/2 стакана горькаго миндаля обдать 
кипяткомъ, очистить, очень мелко истолочь, прибавивъ 
1 ложку горячаго молока, выложить въ остальное мо* 
локо, прокипятить еще, засыпать 18Д чашки манной 
крупы, мѣшая ложкою, дать покипѣть, потомъ разо-
прѣть подъ крышкою, отставить съ плиты. Скатить 
жестяную форму холодной водой, очистить 2 апельсина, 
разнять на маленькія дольки, обложить внутри всю 
форму, выложить на нихъ всю кашу, умять ложкой, 
поставить на 1 минуту въ посудину съ холодаой во-
дой, потомъ вынуть и дать остыть. Передъ обѣдомъ 
окунуть форму въ горячую воду, осушить полотенце мъ, 
выложить на круглое блюдо, верхъ огарнировать ягод-
ками ?шпенъ, вынутыхъ изъ У2 ф. варенья. Въ сиропъ 
изъ подъ варенья прибавить 1/2 стакана воды, облить 
«царскую розу*. Эго красивое, душистое и вкусное 
блюдо можетъ украсять собою, безъ стыда для хозяйки, 
любой званый обѣдъ. 
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• J6 88. Картофельный пуддингъ, 

Начистить и нарѣзать тоненькими пластинками 
полную кастрюльку перемытаго въ холодной воді кар-
тофеля и, заливъ его до-верха кипящимъ молокомъ 
(для того чтобы молоко не пригорѣло, кастрюльку по-
ставить въ глубокую сковороду съ водой), варить его 
до полной мягкости, чтобы можно было, сцѣдивъ прочь 
молоко, протереть картофель черезъ сито. На каждый 
полный стаканъ этого протертаго картофеля, пола-
гается 5 яицъ, 1 ложка горячаго чухонскаго масла, 
•чайная ложечка мелкой корицы, и 2 ложки сахарнаго 
песку. Сначала смѣшать картофель съ масломъ и ко-
рицею, потомъ, какъ совсѣмъ остынетъ, влить въ 
него взбитые съ сахаромъ желтки, a затѣмъ уже ж 
пѣну изъ подняты хъ бѣлковъ; выложить въ смазанную 
масломъ и круто усыпанную сухарями форму или ка-
стрюлю, и за 20 минутъ до обѣда поставить въ печь. 
Подавая на столъ, посыпать мелкимъ сахаромъ и по-
дать къ нему горячее чухонское масло (не соленое). 
Кто не знаетъ, изъ чего приготовлено это вкусное 
польское блюдо, тотъ никакъ не догадается, что оно 
изъ картофля, потому что корица совершенно пере-
биваетъ специфическій запахъ варенаго картофля. 

J6 89. Риеовыя булетки съ шоколаднымъ соусомъ. 

Въ холщевый мѣшокъ положить 2 стакана промя-
таго риса, 1 разъ вскипятить въ киияткѣ, вынуть, 
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дать оттечь водѣ, выложить рисъ въ кастрюлю, залить 
Б чашками молока, прибавить 1 стаканъ сахара, 
палки столченой ванили, сварить крутую кашу, не-
много остудить, вбить 3 лица, размѣшать, надѣлать 
крупныхъ фрикаделей, величиною съ среднюю карто-
фелину, обвалять въ яйцѣ и сухаряхъ, опустить въ 
кипящій фритюръ, или масло, обжарить; онѣ должны 
быть румяны, выловить шумовкой на рѣшето, потомъ 
обвалять въ стертомъ шоколадѣ, уложить на блюдо. 
Къ нимъ подается въ соусникѣ слѣдующій соусъ: сте-
реть плитку (Ѵ4 фО шоколада, вскипятить бутылку 
дѣльнаго молока, опустить шоколадъ со стаканомъ са-
хара и 7з палкою ванили, прокипятить нѣсколько 
разъ. Растереть 2 желтка съ 2 ложками холоднаго мо-
лока, опустить въ соусъ, мѣшая ложкою, дать зады-
миться на плитѣ, но не кипѣть, слить въ соусникъ. 

JÊ 90. Масло по англійеки. 

Взбить метелкою на льду 3 стакана самой свѣжей, 
густой сметаны, и когда погустѣетъ, присыпать 1 ста-
канъ мелкаго сахара и толченой ванили, перемѣшать 
все хорошенько, выложить въ салфетку, перевязать 
шнуркомъ, подвѣсить въ логребѣ къ потолку на ночь. 
Къ обѣду подавать, выложивъ на блюдо и заливъ ваниль-
нымъ соусомъ (см. пирожное № 23). 

' 91. Волшебникъ. 

17а стакана хорошаго перловаго саго, перемыть, 
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положить въ кастрюлю, залить кипяткомъ, дать прок и-
пѣть, откинуть на рѣтето, перемыть холодною водою, 
сложить опять въ кастрюлю, налить іу 2 стаканами кра-
снаго вина, кусокъ корицы, помѣшивая, уварить на лег-
комъ огнѣ, нрисыпавъ 1 стаканъ сахару и 4 куска сахара 
со снятой съ і лимона цедрой. Когда совсѣмъ загу-
стѣетъ—отставить на край плиты, влить рюмочку ро-
му, размѣшать. Очистить 2 апельсина, разнять на 
дольки. Сполоснуть жестяную форму холодной водой, 
уложить дольками апельсиновъ, выложить сваренное 
саго, вынести на ледникъ. Подавая на столъ, выло-
жить на блюдо, огарнировать—вѣночкомъ—дольками 
апельсина, залить сиропомъ какого нибудь варенья, 

Л'і! 92. Лимонный бисквитъ со взбитыми сливками. 

Стереть на теркѣ цедру съ 1 лимона, и отварить 
его въ капяткѣ до полной мягкости, вынуть, осушить 
салфеткой, протереть сквозь рѣшето, прибавить 1 ста-
канъ сахару, стертую цедру, 6 желтковъ, стирать лож-
кою минутъ 20. Взбить въ густую пѣну 6 бѣлковъ, 
подсыпавъ къ нимъ г/а стакана картофельной муки, 
перемѣшать съ лимонной массой, выложить въ про-
долговатую бумажную форму, вымазанную масломъ, по-
ставить въ вольный духъ. Когда зарумянится и но-
спѣетъ, вынуть, осторожно выложить на столъ, острымъ і 
ножемъ нарѣзать квадратиковъ, уложить по краямъ 
блюда, а въ середину положить горкой взбитыя сливки 
Jfê 22 (пирожное). 



— 256 — 

•••••№.93. Пуддингъ изъ черныхъ сухарей. 

Растереть до-бѣла 8 яичныхъ желтковъ съ 1 чаш-
кою сахара, 1 чашкою просѣянныхъ черныхъ суха-
рей ж 1 чайною ложечкою сливочнаго масла, приба-
вивъ мелко нетолченой корицы, 1 чайную ложечку, 4 
куска сахару со снятой съ 1 лимона цедрой; взбить 
8 бѣлковъ, осторожно размѣшать съ остальной мас-
сой, выложить въ форму, обмазанную холоднымъ ма-
сломъ и усыпанную сухарями, поставить въ печь. 
Подавать со сливками или шоколаднымъ соусомъ, при-
готовленными такъ: стереть 1 плитку (г/4 ф.) шоко-
лада. Вскипятить 3 стакана молока съ 1 вершкомъ 
ванили и 1 стаканомъ сахара, опустить стертый шо-
коладъ, и когда прокшштъ раза 2, вбить очень осто-
рожно 2 желтка, разведя ихъ предварительно холод-
нымъ молокомъ, непрестанно мѣшая соусъ ложкою, 
потомъ поставить на огонь, мѣшая, дать задымиться, 
но не кипѣть, составить совсѣмъ съ плиты, подавать 
къ пуддингу въ соусникъ* 

№ 94. Варенецъ. 

Взять кринку молока, 3 бутылки мѣрою, которое 
стояло сутки на ледникѣ, размѣшать ложкою, поставить 
кипятить въ печь къ огню, образующаяся пѣнки снимать 
и оставлять въ молокѣ. Когда пѣнокъ уже наберется 
достаточно, а самое молоко приметъ желтоватый цвѣтъ, 
тогда снести его въ ледникъ и дать остыть до теплоты 
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парнаго молока и тогда влить 3 ложки сметаны, раз-
мѣшать, внести въ кухню, поставить въ теплое мѣсто, 
а на ночь—въ печь. Утромъ вынести на ледъ. Къ 
обѣду подавать отдѣльно сахаръ и толченую корицу. 

№ 95. Компотъ изъ абриносовъ. 

Сварить сиропъ изъ 1 стакана сахара и 2 стака-
новъ воды. Въ кипящій опустить очищенныя отъ ко-
жицы 30 штукъ абрикосовъ, вскипятить 1 разъ, вы-
нуть осторожно на блюдо; сиропъ еще немного ува-
рить, облить абрикосы, остудить, подавать. 

№ 96. Простокваша. 

Кринку парнаго молока поставить на сутки на 
ледникъ, потомъ внести въ кухню, на полку, накрыть, 
дать скиснуть, вынести на ледъ. Къ обѣду просто-
кваша подается холодною съ мелкимъ сахаромъ и 
корицею. 

№ 97. Турецкій «каймакъ> или малороссійская 
« ряженка >. 

На каждую бутылку цѣльнаго молока полагается 
1 чайная чашка хорошей, густой сметаны. Молоко 
упарить въ жаркой печи, въ глиняномъ горшкѣ, до 
того, чтобы оно приняло слегка желтоватый цвѣтъ и 

19 
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покрылось румяной толстой пѣнкой. Потомъ поставить 
его чтобы оно остыло до температуры парного молока, 
и тогда уже, концомъ ложки, осторожно прорвать 
пленку, опустить въ отверстіе сметану, закрыть снова 
отверстіе пленкой и поставить на ночь на еле теплень-
кой плитѣ или печномъ шесткѣ. Старательно приго-
товленная <ряжанка* густа, какъ хорошая просто-
кваша и очень пріятнаго вкуса. 

№ 98. Сладкій сыръ. 

Положить подъ сильный гнетъ 6 ф, творогу, на 
цѣхые сутки. Потомъ развязать салфетку, протереть 
творогъ сквозь рѣшето, положить въ него достаточ-
ное количество малиноваго сиропа (можно и другого 
какого), перемѣшать хорошенько. Творогъ долженъ 
окраситься въ розовый цвѣтъ и ему долженъ сооб-
щиться запахъ малины. Тогда сложить творогъ въ сал-
фетку, положить подъ гнетъ, вынести на ледникъ. 

Подавая на столъ надо блюдо уложить—вѣночкомъ 
листочками салата, а въ середину выложить сладкій 
сыръ. 

Сладкій сыръ другимъ способомъ: на три бутылки 
сливокъ кладется 5 или 7 ложекъ уксусу, чайную ложку 
соли и чайную ложку сахару. 

Когда сливки закииятъ, отставить ихъ въ сторону 
я, давъ опасть пѣнѣ, положить указанную выше пор-
цію уксусу, сахару и соли, помѣшать и снова поста-
вить на плиту, чтобы откинулась сыворотка. Затѣмъ 
снять, выложить въ салфетку, перевязать шнуркомъ 
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не близко, чтобы проходилъ въ отверстіе палецъ, по-
вѣсить часовъ на 7, чтобы сыворотка окончательно 
стекла. По нрошествіи этого времени салфетку съ мас-
сой снять и положить на блюдо .подъ гнетъ, не раз-
вязывая веревки часа на два. Послѣ этого салфетка 
развязывается и сыръ кладется на блюдо и выносится 
въ холодное мѣсто. Это пирожное хорошо ѣсть лѣ-
томъ. 

Можно еще дѣлать сыръ болѣе простымъ спосо-
бомъ. Взять 2 ф. творогу, положить подъ прессъ, по-
томъ протереть, смѣшать съ сметаной, чтобы было не 
слишкомъ жидко, посыпать тминомъ ИЛИ анисомъ, за-
вернуть въ тряпочку, положить снова подъ гнетъ, ча-
совъ на 10 или на сутки. Этотъ сыръ очень вкусенъ 
и его можно подавать къ чаю или кофе. 

№ 99. Ягодное желе. 

Смять іѴа ф. ягодъ малины, красной смородины, 
вишенъ, развести 4 стаканами воды, отжать черезъ 
полотно, прибавить въ сокъ 2 чашки сахару, сокъ изъ 
1 лимона, вскипятить, опустить 10 листковъ бѣлаго 
желатина, хорошенько размѣшать ложкой, вскипя-
тить, разлить въ формочки или одну большую, вынести 
на ледъ. 

Если отъ прибавки желатина желе получить мут-
ный двѣтъ, пропустить его сквозь разщипанную са-
харную бумагу, разложенную на полотнѣ, а потомъ 
уже слить въ форму. Можно еще очищать бѣлкомъ 

17* 
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отъ одного лица, перемѣшаннаго съ холодной водой; 
оно во время кипѣнія вбираетъ въ себя всю грязь. 

№ 100. Ягодный ниеель. 

Размять деревянною толкушею 1 ф. какихъ ни-
будь свѣжихъ ягодъ: малины, вишень, красной сморо-
дины, развести 3 стаканами воды, размѣшать, проки-
пятить на плитѣ, процѣдить черезъ полотно, приба-
вить сокъ изъ Ѵг лимона, 2 чашки мелкаго сахара, 
снова дать прокипѣть. 1 чашку картофельной муки 
развести 1 чашкой отбавленнаго ягоднаго сока, запу-
стить кисель, мѣшая ложкою, дать запузыриться, по-
давать горячій или холодный. 

№ 101. Ягодный компотъ. 

Сварить сиропъ изъ 2 стакановъ воды, у2 стакана 
краснаго или бѣлаго столоваго вина, 1 стаканомъ са-
хара, сокомъ изъ 1 лимона. 

Уложить на блюдо, по красивѣе, разныхъ ягодъ, 
залить горячимъ сиропомъ, вынести на ледъ. 

№ 102. Ягодное мороженное. 

(постное и скоромное). 

До-бѣла растереть 4 желтка съ 1 стаканомъ сахара, 
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влить 2 стакана сливокъ, поставить на огонь, мѣпгая 
непрестанно ложкою, дать задымиться, но не кипѣть, 
отставить, остудить, потомъ прибавить 1 стаканъ про-
тертыхъ какихъ нибудь ягодъ (земляники, клубники, 
малины), перемѣгаать, выложить въ форму, заморозить, 

Тоже самое ягодное мороженое, только постное, 
приготовляется слѣдующимъ образомъ: влить въ ка-
стрюльку 21/4 стакана воды, прибавить іѴа стакана 
мелкаго сахара, выжать сокъ изъ 1 лимона, протереть 
і у 2 стакана земляники или клубники, вскипятить, вы-
лить въ форму, заморозить. 

Л* ю з . Розовое облачко. 

Протереть сквозь сито 2 стакана красной сморо-
дины, перемѣшать сокъ съ 2 стаканами мелкаго са-
хара, отлить у2 стакана смѣси на блюдечко, всыпать 
2 чайныя ложечки картофельной муки, растереть до 
гладкости, перемѣшать съ остальнымъ сокомъ. Взбить 
въ густую пѣну 8 яичныхъ бѣлковъ, осторожно пе-
ремѣшать со смородиннымъ сокомъ, выложить на ме-
таллическое блюдо горкой, сравнять ложкой, поставить 
въ печь въ вольный духъ. Какъ скоро это воздушное 
пирожное поднимется и со всѣхъ сторонъ обрумя-
нится—тотчасъ же вынуть и подавать на столъ; въ 
противномъ случаѣ оно осядетъ на дно лепешкою. 

№ 104. Обсахаренные фрукты и ягоды. 

Взять 5 апельсиновъ, очистить кожу (бѣлую ко-
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жицу нужно оставить, иначе можетъ выйти сокъ) pa*s-
дѣлить на дольки. Приготовить тоненькія деревянныя 
спички длиною въ два вершка, нанизать на каждую 
но 2 дольки апельсина положить на блюдо часа на 
два, такъ чтобы апельсины не касались другъ друга. 

Въ это время приготовить густой сиропъ: на 1 ф. 
сахару кусками, положить 1 стаканъ воды, смочить 
ей сахаръ, и когда онъ совершенно разойдется, поста-
вить на большой огонь. Во время кипѣнія нужно 
тщательно снимать накипь. Когда сиропъ сдѣлается 
очень густъ, т. е. остывши на ложкѣ, онъ не будетъ 
съ нея сходить, тогда его отставить на нѣсколько ми-
нутъ и затѣмъ обмакивать въ него дольки аиельси-
новъ, ставя ихъ потомъ (т. е. палочки, которыя съ 
одной стороны должны быть длиинѣе) въ тазикъ съ 
нриготовленнымъ чистымъ пескомъ, чтобы они обсы-
хали- Передъ обѣдомъ ихъ снимаютъ съ палочекъ и 
укладываютъ горкой на блюдо. 

Въ сахарѣ, приготовленномъ выше сказаннымъ 
образомъ, обеахариваютъ: каштаны, которые нужно пе-
редъ этимъ сварить или обжарить, наблюдая, чтобы 
они не зарумянились. Передъ жареніемъ нужно каж-
дый каштанъ надрѣзать. Затѣмъ нанизать на палочку 
и обмакивая въ сахаръ ставить въ песокъ, какъ апель-
сины, виноградъ, нанизывая на палочку по 5 штукъ, 
вишни свѣжія или кипяченыя въ водкѣ, наконецъ бѣ-
лую и красную смородину, связанную пучечками. 

При этомъ нужно наблюдать, чтобы ягоды были 
совершенно сухія. 
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К 105. Постные варенники съ черносливомъ. 

1 ф. чернослива налить крутымъ кипяткомъ, по-
крыть крышкою, дать постоять, пока вода остынетъ, 
откинуть на рѣшето, чтобы вода стекла, растереть, 
выбрать косточки, положить по вкусу сахару. Приго-
товить крутое тѣсто изъ стакана воды и 1 ложки ка-
кого нибудь постнаго масла, тонко раскатать, нарѣ-
зать чашкою кружковъ, класть чайною ложкою черно-
сливнаго пюре на кружки, защипать, опустить въ ки~ 
пятокъ, какъ поднимутся—выловить шумовкой на блюдо, 
полить черносливнымъ сокомъ: */2 стакана пюре раз-
вести у* стаканомъ кипятку, прибавить корицы, са-
хару, прокипятить, облить варенники, горячіе пода-
вать. 

№ 106. Постныя ватрушки съ вареньемъ или ябло-
ками. 

Очистить 8 яблоковъ, мелко изшинковать и разва-
рить ихъ въ У4 стакана сахара и */4 стакана воды, такъ 
чтобы образовалось пюре. Приготовить тѣсто какъ по-
казано въ № 19, раздѣлить на нѣсколько частей, ра-
скатать лепешками съ блюдечко величиною, положить 
яблочное пюре, защипать края обыкновеннымъ спосо* 
бомъ. Вмѣсто яблоковъ кладутъ безъ сока варенье, и 
въ тѣсто подбавляютъ у2 чашки сахара. 
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№ 107 . Манная каша на миндальномъ молокѣ. 

Истолочь у2 ф. сладкаго миндаля съ 6 штуками 
горькаго, подбавляя понемногу 6 стакановъ воды. 
Поставить вариться, и когда закипитъ, всыпать 1 ста-
канъ манныхъ крупъ и Va стакана сахара. Когда бу-
детъ готово, выложить на блюдо, убрать сверху кре-
стообразно цукатомъ и ягодами изъ варенья, или про-
сто подавать съ сахаромъ и корицею. 

№ 108. Маседуанъ изъ свѣжихъ фруктовъ. 

Взять Va небольшой дыни, срѣзать корку, и нарѣ-
вать небольшими ломтиками. Очистить также 2 яблока, 
2 груши, 2 бергамота, и нарѣзать ихъ ломтиками. Снять 
кожу и разнять на дольки 2 апельсина. Уложить на 
середину блюда горкою 1 зашку земляники, 1 чашку 
(предварительно очищенныхъ отъ вѣточекъ) малины, 
1 чашку вишень, 10 сливъ, кругомъ обложить доль-
ками апельсина, дыни и бергамотовъ, посыпать саха-
ромъ, вынести на леднивт. Сварить густой сиропъ изъ 
2 стакановъ сахара, 1/2 стакана воды, 1 рюмки хе-
реса, сока изъ 1 лимона и когда онъ готовъ, въ го-
рячій опустить не на долго сливы, яблоки и груши, 
минутъ черезъ 5—выловить ихъ, уложить по краси-
вѣе на блюдо, залить все сиропомъ, огарнировать ва-
реньемъ черной смородины и подавать. 
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У № 109. Каша изъ тыквы. 

Тыква должна быть сладкая и не водянистая» 
Изрѣзавъ очищенную отъ корки и зеренъ тыкву на 
тонкія пластинки, залить ихъ кипящимъ цѣльнымъ 
молокомъ и, помѣшивая, чтобы не пригорало, уварить 
до полной мягкости. Потомъ протереть эту массу 
сквозь рѣшето, прибавить къ ней распареннаго и ра~ 
стертаго скалкой, простаго пшена, смѣшать его съ 
тыквенной массой, влить по вкусу горячаго чухон-
скаго масла, еще разъ вымѣшать, сравнять верхушку 
ложкой и, не покрывая уже крышкой, поставить на 8Д 
часа въ жаркую печь, потомъ подавать сейчасъ на 
столъ. 

Ч № НО. Розовая каша, 

Послѣ росы собрать 100 душистыхъ розъ, ощи-
пать съ нихъ листья, прибавит:, къ нимъ 3 стакана 
пшеничной муки, 1 стаканъ сахара, перемѣшать все 
хорошенько, протереть сквозь рѣшето, поставить на 
противнѣ въ печь въ самый вольный духъ, или же 
просушить на воздухѣ. Потомъ сложить крупу въ 
банку, обвязать вощеной бумагой, сохранять можно 
круглый годъ. 

На 1 ложку розовой крупы слѣдуетъ взять 1 ста-
канъ цѣльнаго молока, положить потребное количе-
ство въ кастрюлю, залить молокомъ, мѣшая ложкою, 
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уварить до такой густоты, какой желаютъ имѣть 
кашу. 

№ 111. Яблочный пломбиръ. 

Растереть до бѣла 5 желтковъ съ 1 стаканомъ са-
хару, слить въ кастрюлю, мѣшая ложкою дать имъ 
задымиться, слить въ форму, для мороженнаго заморо-
зить до половины готовности. Испечь 5 яблоковъ, про-
тереть сквозь рѣшето, взбить 2 стакана густыхъ сли-
вокъ, перемѣшать все вмѣстѣ, сложить въ форму, за-
морозить окончательно. Въ форму можно предвари-
тельно положить кондитерскихъ бисквитиковъ. 
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№ 1. Пасха. 

Протереть сквозь рѣшето 10 ф. отпресованнаго 
творогу, прибавить 2 ф. изюму, промытаго и очищен-
наго наканунѣ, Г палку нетолченой ванили или-же 2 
вершка корицы, 20 яичныхъ бѣлковъ, Va Ф- сливочнаго 
масла, у2 ф. сметаны, 2 ф. сахарнаго песку, перемѣ-
шать все хорошенько, сложить въ салфетку, затѣмъ 
въ форму, надавить гнетомъ, поставить на ледъ. 

Приготовлять въ субботу рано утромъ. 

Jfe 2. Вареная пасха. 

Отжать подъ прессомъ 5 ф* творога, перемѣшать 
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субботу. 



— 271 — 

тепловатой воды замѣсить съ вечера довольно крутое 
тѣсто, положивъ въ него на 5 коп. дрожжей, на 5 
коп. шафрану (шафранъ должно прокипятить въ 1 
чашкѣ воды и процѣдить), 6 яицъ, 11/2 ф* чухонскаго 
масла, на 5 коп. истолченаго кардамону, на 3 коп. 
нетолченой корицы, */2 Ф* срѣзаннаго кусочками цу-
кату, 1 ф. сахарнаго песку, 1 ф. перечищеннаго и 
перемытаго изюму, вымѣсить все это хорошенько, 
покрыть полотенцемъ, оставить до утра подыматься. 
Утромъ— выложить тѣсто на столъ, долго мѣсить, по-
томъ раздѣлить на 3 части, сдѣлать 3 кулича, поса-
дить на смазанные масломъ противни (непремѣнно съ 
низкими краями), дать подыматься. Можно верхъ ку-
лича убрать миндалемъ и изюмомъ. Когда куличи до-
статочно поднялись, а это узнается такъ: вся поверх-
ность его покроется сплошными пузырями и отъ при-
косновенія куличъ «заходить ходуномъ»—тогда раз-
бить 2 яйца съ у2 стаканомъ молока, смазать куличи, 
посадить снова въ печь. 

№ 5, Куличь парадный. 

Въ 2-хъ бутылкахъ пѣльнаго молока распустить 
на 3 коп. сухихъ дрожжей, вылить въ опарникъ; по-
томъ, подсыпая понемногу муки растворить густое тѣ-
сто, какъ для пирога, вьшѣшать какъ можно лучше, 
чтобы совершенно отставало отъ веселки ж краевъ 
опарника и сложить въ крѣпкій полотняный мѣшокъ, 
связать мѣшокъ бичевкой у самаго тѣста и опустить 
въ ведро комнатной воды. Когда тѣсто выходится, 
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варятся одннаковымъ способом1*. Самой лучшей мЬроЗ 
для нзмѣреяія ягодъ и сахара слуаодтъ стаканъ. 
Обыкновенно на стаканъ ягодъ кладется стаканъ еа-
харнаго песку, за лсключеніемъ: барбариса, красной 
смородины, крыжовника, клюквы и друг, кислыхъ 
ягодъ, на которыя вмѣсто стакана кладется 1 ! Д и 
2 стакана сахарнаго песку. 

Ягоды по возможности нужно добывать прямо съ 
грядъ и, кромѣ того, собирать ихъ въ ясную погоду. 
Землянику, клубнику, малину, нужно заранѣе пере-
брать, размѣрить стаканами (по 3 стакана на тазикъ) 
сложить на блюда, побрезгать спиртомъ, посыпать 
сверху мелкимъ сахаромъ, вынести на сутки на лед-
никъ, затѣмъ уже варить» 

Варятъ варенье слѣдующпмъ образомъ: на 3 ста-
кана сахарнаго песку, влить 1 стаканъ воде, когда 
ягоды не сочны, а то 1/2 стакана, поставить на до-
вольно сильный огонь. Когда сахаръ закипитъ, снимать 
пѣну, затѣмъ опустить ягоды, давъ имъ прокипѣть 
раза 2 на сильномъ огяѣ, затѣмъ составить на легкой 
огонь, постоянно снимая пѣну. Когда ягоды хорошо 
пропитаются5 сахаршмъ сиропомъ, а самый сиропъ 
будетъ тянутся съ ложки капля за каплей и на хо-
лоду подернется легкой рябью, значитъ варенье го-
тово. Главное, его нужно хорошенько очищать отъ 
нѣны. Изъ тазика варенье нужно складывать въ 
фаянсовую посуду и только на другой день уже 
въ банки; Когда банки наполнены вареньемъ до 
верху, нужно вырѣзать изъ чистой бумаги соразмѣр-
ной кружекъ, напитать его спиртомъ^ положить на 
варенье и завязать или вощеной бумагой, или, что еще 

is ДомапіЕіи столъ. 
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лучше пузыремъ. Для варенья, чтобы оно дольше со-
хранялось, нужно брать банки не большія, фунта въ 
2—3. Если же банки бодыпія и варенья берутъ ча-
сто, то отъ соприкосновенія съ воздухомъ оно оки-
саетъ, особенно, если ягоды сами по себѣ кпслыя. 

Яблоки варятъ такъ: сначала ихъ чистятъ, выби-
ратотъ сѣмячкп, рѣжатъ пополамъ кладутъ въ холод-
ную воду. Кипятятъ воду съ корицей, въ которую 
опускаютъ яблоки и даютъ имъ 2 раза прокипѣть. 
Затѣмъ опускаютъ въ слѣдующій сиропъ: на 1 ф, 
яблокъ приготовляютъ сиропъ изъ 2 ф. сахар, песку 
и 3 стакановъ воды. Яблоки должны кипѣть въ этомъ 
сиропѣ на легкомъ огнѣ, до тѣхъ поръ. пока они сдѣ-
лаются прозрачными, но не разварятся; тогда ихъ 
вынимаютъ, а сиропъ кипятятъ до нужной густоты, и 
затѣмъ остывшимъ поливаютъ яблоки. 

№ 7. Соленіе и копченіе мяса. 

Куски мяса, употребляемые для соленья, должны 
вѣсить не менѣе 4-хъ и не болѣе 14 фунтовъ. Спо-
собъ соленія бываетъ двоякій—на два, на три мѣсяца 
и на цѣлый годъ. 

Изъ кусковъ, назначенныхъ для соленія, слѣдуетъ 
выбирать кости, а если не выбирать, то вычищать изъ 
нихъ мозгъ и пустоту наполнять солью. Если соло-
нина нужна для употребленія черезъ короткое время, 
то мясо, прежде чѣмъ опустить въ кадку, нужно по-
рядочно выколотить. 



Для соленія 100 фунт, мяса нужно 120 фунт, 
разсола прпготовленнаго слѣдующимъ способомъ: 

Взять вѣсомъ 4 ф. крупной поваренной соли 1 */2 ф. 
сахару, Ys Ф* селитры и 20 ф. воды, положить соль, 
селитру и сахаръ въ воду и дать распуститься. Когда 
все распустится, воду вскипятить, снять пѣну, процѣ-
дить сквозь холстину и теплую, но не горячую, вы-
лить на говядину. 

Если солонину желаютъ имѣть по краснѣе, то се-
литры нужно взять вдвое болѣе показаннаго выше. 

Споеобъ приготовленія мяса на продолжительное 
время слѣдующіи: 

Приготовленное, какъ сказано выше, мясо нужно 
сухою, крупною солью, натирать рукою или лопат-
кою до тѣхъ поръ, пока соль перестанетъ всасы-
ваться: хорошо натертые куски имѣютъ видъ покры-
тыхъ солью. Приготовленные такимъ образомъ куски 
складываются въ лоханку или въ неглубокій обрѣзъ, 
гдѣ должны оставаться двое сутокъ. Дно и бока обрѣ-
ва или лоханка должны быть обсыпаны солью; мясо 
кладется на дно рядомъ кусокъ къ куску, какъ 
можно плотнѣе, затѣмъ каждый рядъ посыпать солью 
на палецъ толщиною. Это предварительное соленье 
производится въ такой посудѣ, которую можно плотно 
закрыть и тѣмъ предохранить мясо отъ проникнове-
нія воздуха. Посоленное такимъ образомъ мясо оста-
вить двое сутокъ. Въ это время около него образуется 
разсолъ. Послѣ этого мясо нужно вынуть, отжать и 
укладывать уже въ прокъ въ большую кадку, посы-
пая снова каждый рядъ солью. Чтобы пересыпать, 
дакъ слѣдуетъ 100 ф. мяса, нужно употребить не 

18* 



— 276 — 
менѣе 20 ф. крупной соли, 4 ф. сахару н 1 ф. се-
литры. Разсолъ, изъ котораго было вынуто мясо, ва-
рить въ чугунѣ до тѣхъ поръ, пока на поверхности 
покажется соленая перепонка, тогда его снять, не-
много остудить и ватѣмъ вылить на уложенное въ 
кадкѣ мясо. 

При соленіи нужно особенно наблюдать, чтобы 
кадка была прочная и не давала бы течи. Такимъ же 
образомъ солятся и коровьи языки. 

Баранину, задніе части телятъ солятъ также, но 
только кладутъ менѣе селитры. 

Гусей и утокъ (полочки) солятъ п коптятъ слѣ-
дующимъ способомъ. Нужно взять четыре части су-
хой крупной соли и половину части селитры, этою 
смѣсью натереть мясо, послѣ чего сложить поплотнѣе 
въ глиняной гортокъ, залить слоемъ свѣжаго расто-
цленнаго свпнаго сала, закупорить плотно п поста-
вить въ холодное мѣсто. Если шхъ хотятъ коптить, то 
въ разсолѣ пхъ оставляютъ только нѣкоторое время, 
затѣмъ вынимаютъ и коптятъ въ продолженіи 8 дней. 
Вынувши изъ коптильни, ихъ вѣтаютъ еще на 8 дней 
въ комнатѣ на вѣтру. 

Чтобы мясо было хорошо выкопчено, необходимо, 
чтобы оно виеѣло въ холодномъ дыму, отъ горячаго 
дыма оно сдѣлается вялымъ, желтымъ, дурнаго вкуса 
и подвергнется кромѣ того скорой порчѣ. 

Мѣстомъ для копченія мяса можетъ быть чердака 
Подлѣ самой трубы можно устроить небольшую 

плотную комнатку, куда и провести отъ трубы, ходъ 
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для дыма. Этотъ проводникъ дыма, въ квадратный 
футъ величиною, пропускается въ нижнюю часть ком-
наты, вверху же ея дѣлается отверстіе въ трубу дюйма 
въ четыре для обратнаго выхода дыма. Дымовая тру-
ба, между обоими отверстіями, должна имѣть вьюшку, 
которую нужно закрывать во время копченія. Удов- ' 
нѣе всего коптить въ зимнее время. Всякій дровяной 
дымъ хороіль для копченія. Всякія деревянный струж-
ки, щепки, опилки, древесная кора все пригодно 
для копченія, одно нужно наблюдать, чтобы огонь 
былъ слабый, что называется лишь бы курился. 

Можно коптить и проще, т. е. вѣшать окорока и 
лопатки въ болыпія дымовыя печныя трубы, но только 
наблюдать чтобы дымъ, который будетъ до нихъ до-
ходить, былъ уже холодный. 

Окорока должны висѣть въ дыму недѣли четыре, 
лопатки двѣ, a мелкія вещи еще менѣе. Вынутая изъ 
коптильни вещи, нужно вѣшать въ кладовую, гдѣ бы 
ихъ продувалъ воздухъ. Окорока должны лежать в ъ 
соли недѣли четыре, a мелкія куски и лопатки около 
двухъ недѣль. На соленіе свииаго мяса вообще кла-
дется на 100 фунговъ мяса, отъ 5 до б фунтовъ 
соли. 

Съ свинымъ мясомъ поступаютъ также, какъ и съ 
здровьцмъ. Но если бы въ случаѣ послѣ укладки въ 
кадки, разсолъ не покрылъ мяса, тогда разсолъ нужно 
приварить. На ведро воды положить 1 фунтъ солі и 
І1/^ золотника селитры, варить пока обѣ соли не ра-
створятся, послѣ чего пѣну нужно снять, разсолъ 
остудить и потомъ полить имъ мясо. 
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№ 8. Соленіе и копченіе рыбъ. 

Рыба для соленья можетъ употреблятся всякая. 
Только способъ соленья бываетъ разный. Прежде 
всего рыбу нужно выпотрошить, головы отрѣзать прочь, 
потому что головы прежде всего начинаютъ портится. 

Большую рыбу нужно распластать т. е. разрѣзать 
вдоль на двѣ половины и потомъ уже солить. Это 
распластываніе особенно необходимо, когда рыбу хо-
тятъ коптить. 

Приготовленная такимъ способомъ рыба хорошо 
пересыпается сухою крупною солью, укладывается ря-
дами одна на другую въ посуду, покрывается и при-
давливается гнетомъ. Дня черезъ два соль впитается 
въ рыбу, кровь и влага выжмутся и около рыбы обра-
зуется разсолъ. Тогда рыбу нужно вынуть, снова пе-
ресыпать солью, и уложить уже въ тѣ бочки, гдѣ она 
должна сохранятся. Этимъ способомъ можно солить: 
сельдей, судаковъ, угрей, сиговъ и щувъ. Нужно на-
блюдать одно, чтобы рыба была хорошо выпотрошена 
(кромѣ сельдей). При соленьи крупной рыбы: осетра, 
севрюги, семги, лосося и др. нужно поступать нѣ-
сколько иначе. Головы нужно распластать, и затѣмъ 
внутренности вынуть. Приготовленную такимъ обра-
зомъ рыбу нужно положить въ крѣпкій разсолъ и 
оставить въ немъ отъ шести до восьми дней. Осушен-
ную рыбу пересыпать солью, уложить плотно въ кадку. 
При соленіи семги и лососины можно прибавить се-
литры, это придаете ей хорошій двѣтъ. Когда посуда 
наполнена рыбой, тогда нужно открыть сдѣланную въ 
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вен втулку и черезъ нее налить разсолъ, чтобы рыба 
въ кадкѣ или бочкѣ находилась въ разсолѣ. 

Въ бѣлужинѵ нужно класть соли больше чѣмъ въ 
осетрину или севрюгу, Лѣтомъ соленую рыбу нужно 
солить въ кадкахъ и зарывать въ ледъ. 

Когда рыбу желаютъ коптить, то ее нужно держать 
въ соли только нѣсколько часовъ (соли употребляется на 
пудъ 2*/2 фунта). ІІослѣ чего дѣлаютъ изъ сосноваго 
или можжевельнаго дерева распорки, распяливаютъ на 
нихъ пласты рыбы, подъ жабрами привязываютъ къ 
палочкамъ бичевки и въ бездонной кадкѣ, поставлен-
ной на камни, вѣшаютъ ее рядами, чтобы одна рыба 
къ другой не прикасалась. 

Кадку нужно накрыть мокрымъ полотенцемъ и, 
раскладывая внизу кадки курево, коптить рыбу. Нужно 
наблюдать чтобы огонь не производилъ въ кадкѣ силь-
наго нагрѣвапія. Копченіе рыбы носпѣваетъ часа въ 
четыре въ сутки или болѣе. 

Топливо употребляется тоже самое, какъ и при 
копченіи мяса (смот. 7). 

J6 9. Приготовление шпека и сала для жаренья. 

На 6 ф. свинаго сала, которое нужно вырѣзать 
полосами, оставляя на немъ какъ можно меньше мяса, 
нужно взять 1 ф. толченой соли, натереть ей мясо 
всюду положить на доску, складывая полосы мясо къ 
мясу, вынести на ледникъ. На доски нужно положить 
гнетъ, чтобы сало слеглось, какъ можно плотпѣе. Дер-
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акать въ соли не менѣе двухъ яедѣль, послѣ чего его 
вывісить въ сухомъ мѣстѣ. 

Сало для жаренья дѣлается изъ подчеревковъ. Съ 
Б ихъ прежде всего снимается кожа, затѣмъ ихъ рѣ-
жутъ на мелкія кусочки, которые кладутся въ котелъ 
съ достаточнымъ количествомъ воды, луковицею, наты-
канною гвоздикою и расплавляется на самомъ сла-
бомъ огнѣ до тѣхъ поръ, пока шквары, которые не 
распускаются, начнутъ зарумяниваться; тогда его сни-
маютъ съ огня, даютъ на половину остыть, воду сли-
ваютъ, а сало, складываютъ въ горшокъ и держать въ 
холодномъ мѣстѣ. 

Ю. Приготовленіе кваса. 

Налить 2-хъ ведерную посуду водой, поставить на 
плиту кипѣть. Когда вода закипитъ ключемъ, положить 
въ нее: 1 фунт, ржаной муки, 2 фунт, ржанаго со-
лода (лучше муку и солодъ размѣшать въ капяткѣ 
отдѣльно и дотомъ слить, иначе могутъ образоваться 
комки) и 2 фунт, чернаго хлѣба, нарѣзаннаго малень-
кими ломтиками и хорошо просушеняаго съ вечера. 
Когда все это хорошо прокипитъ, составить съ огня 
и дать остыть; потомъ осторожно слить черезъ сито 
въ другую посуду, гущу оставить на днѣ, положить 
і1/* фунт, сахарнаго песку, на 3 коп. дрожжей (раз-
вести квасомъ); когда сахаръ хорошо растаетъ, (нужно 
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его помѣшать) затѣмъ дать достоять еще чась s щ -
томъ уже разлить въ бутылки, положивши вь каждую 
по 3 изюмены, хорошенько закупорить (пробки де-
редъ закупоривашемъ нужно облить кипяткомь и дать 
постоять) и потомъ, если лѣтомъ, то вынесги на лед-
никъ, зимой на холодъ въ шкафъ, черезъ 2 дня этотъ 
квасъ годенъ къ употребленію. 

jê iL Средства сохранять провизію во время лѣта 
и исправлять окиешій бульонь. 

Эго вѣрное средство состоите въ слѣдующемъ: у дро-
гистовъ покупается въ порощкѣ салициловая кислота. 
Одна банка такого порошка вѣсомъ 1 унція (7 зо -
лотниковъ) стоитъ 60 коп. Этого количества вполнѣ 
достаточно на дѣтній сезонъ (если семейство состоитъ 
изъ 6 человѣкъ). 

Это средство употребляется и въ видѣ порошка ж 
въ видѣ раствора; послѣдпій приготовляется слѣдую~ 
щимъ споеобомъ: въ чистую бутылку, наполненную 
холодною водою, положить 2 чайныя ложечки по-
рошка саліщюловой телоты, хорошенько взболтать, 
закупорить и держать въ тѣни. Это соедство не только 
сохраняете прапасы отъ порчи, но иеиравляетъ даже 
и тѣ, которые уже подверглись ей. 

Мясо и рыба сберегаются слѣдующимъ образомъ : 
ихъ обсыпаютъ немного порошкомъ, который потомъ 
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тщательно втирается рукой, въ особенности около ко-
стей (мяса); затѣмъ завертываютъ въ чистую тряпку и 
выносятъ на ледникъ. Такимъ образомъ мясо и рыба 
сохраняется въ теченіи 12—15 дней, Передъ употре-
віемъ мясо и рыбу нужно хорошенько промыть въ 
вѣсколькихъ водахъ. Если мясо и рыба подверглись 
легкой порчѣ, то вышеприведенную операцш нужно 
повторить нѣсколько разъ, т. е. натереть порошкомъ 
и промыть въ водѣ, затѣмъ снова натереть и опять 
промыть, затѣмъ опять натереть и снова промыть, до 
тѣхъ поръ, пока не будетъ чувствоваться никакого 
запаха. 

Шца сохраняютъ надолго свою свѣжесть, если ихъ 
опустить въ растворъ салицоловой кислоты минутъ на 
20, а потомъ вынуть на рѣшето, дать обсохнуть и 
затѣмъ убрать. Составь же снова слить въ бутылку и 
дол ЕІЬ ее водой, и если въ ней окажется остатокъ то 
значитъ растворъ еще годенъ; если же остатка со-
всѣмъ не будетъ, то нужно прибавить порошка, чтобы 
осадка на днѣ бутылки было не менѣе, какъ на ми-
зинецъ. 

Жасло сохраняется долгое время, если обернуть 
его въ тряпку, намоченную въ этомъ растворѣ* При 
употр ебленіи, масло нужно сполоснуть холодной водой 

Ни порошекъ, ни растворъ не придаютъ припа-
с а » никакого посторонняго запаха и вкуса. 

Шепраелете опистаго бульона• 

Чтобы ісправіть окисшій бульонъ, его нужно по-
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ставить на плиту, прибавить уіле-кислой соды, 1 чай-
ную ложечку, дать немного устояться. Сода захва-
тить всѣ кпслыя частицы^ тогда нужно дать бульону 
хорошенько прокипѣть; на поверхности его появится 
бѣлая пѣна, которую нужно снять и бульонъ процѣ-
дить. Если и послѣ этого кислота еще останется, то 
прибавить еще соды и снова прокипятить. Послѣ этого 
всякая кислота изъ бульона совершенно исчезнетъ, и 
онъ можетъ сохранятся до другаго дня въ самомъ 
евѣжемъ видѣ. 





Р О С П И С А Н І Е 3 6 6 О Б Ъ Д О В Ъ , 

I. Обѣды весенняго сезона. 
(на 6 человѣкъ) 

А) Скоромный столъ. 

» j № 
f 1. Бульонъ въ чашкахъ Jtë 

45. 
2. Блины. 
3. Жареный тетеревъ JM» 4 

съ салатомъ изъ красной 
капусты № 1. 

4. Деченыя яблоки съ мо-
локомъ J\s 26. 

2 і. Дольскія зеленыя щи съ 
фаршированными лица-
ми К 85. 

2. Окорокъ ветчины № 85. 
3. Жареная телятина, зад-

няя часть № 18, съ са-
латомъ Ж 23. 

4. Фисташковое мороженное 
Jtè 46 и разные фрукты, 

а) Пасхи, 
в) куличи. 

3 1. Бульонъ съ раковнмъ 
фаршемъ и фрикаделями 
№ 86. 

2. Заливное изъ телітянн 
67. 

3. Гусарское жаркое J6 60 
ел салатомъ Jè 23. 

4 Сербскій пирогъ Л? 75. 
4 і . Супъ нзъ спаржи 87* 

2. Бульи съ соусомъ pi-
quante № 68. 



— 286 — 
ЛЬ 

3. Королевское жаркое ЛЬ 
61 съ салатомъ ЛЬ 23, 

4. Марцинаиъ Л« 61. 
& 1. Зеленыя щи изъ щавеля 

и шпината & 88. 
2. Маринованная корюшка 

ЛЬ 69. 
Датское жаркое ЛЬ 62, 
съ салатомъ изъ свѣжаго 
цикорія ЛЬ 18. 

4. Компотъ изъ апедьси-
новъ съ ромомъ, 

в 1. Сунъ съ телячьими фри-
каделями, картофлеиъ п 
кореньями ЛЬ 2. 

2. Буль и съ ОельгійсЕымъ 
соусомъ ЛЬ 70. 

3. Золотые караси въ вѣ-
ночкѣ 63 съ сборнымъ 
садялсокъ № 10. . 

4. І і коааое желе съ кра-
сеымъ виномъ № 83. 

7 1. Куриный супъ Д'_ 17. 
2. Курица, запеченная съ 

рисомъ и сыромъ ЛЬ 32. 
3. Доходное жаркое ЛЬ 64, 

съ салатомъ Л« 23. 
4. Мазурки миндальные ЛЬ 1 

S 1. Ломоносовскія щи. 
2. Шпинатъ со сливками и 

яйцами ЛЬ 71. 
3, Котлеты въ папильоткахъ 

Ш 65 съ салатомъ Л« 23-
Д. Фрукты; апельсины и 

яблоки, 
» 1. Супъ Julienne ЛЬ 23. 

2. Ватрушка польская ЛЫ1. 
3. Роетбивъ ЛЬ 29 съ сада-

томъ изъ цикоріи и 
свеклы ЛЬ 21. 

4. Щеголихи бѣлянки ЛЬ 84, 

ЛЬ ! 

10 1. Супъ съ мясными уш-
ками ЛЬ 14, 

2* Карбонадъ съ бельгій-
скимъ соусомъ ЛЬ 72. 

3. Шмуръ-братенъ ЛЬ 66, 
съ свѣжими огурцами. 

4. Онѣжки № 33. 
f t 1. Супъ съ омлетами ЛЬ 41 

2. Буль и съ польскимъ соу-
сомъ ЛЬ 73. 

3. Жареныя куры ЛЬ 9 со 
сборнымъ салатомъ ЛЬ 10 

4. Пуддингъ сметанный съ 
сабаішокъ ЛЬ 20-

1 $ 1. Польскіе зеленые щи еъ 
фаршированными яйца-
ми ЛЬ 85. 

2. Шардотъ ЛЬ 74. 
3» Гамбургскіи бивштексъ 

ЛЬ 67 съ иикѵдями ЛЬ 9. 
: 4. Э ш К 8. \ 

1И 1. Похлебка à la minute. 
2. Шпинатъ съ булкой, мо-

ченой въ молокѣ и обжа-
ренной ЛЬ 75. 

3. Польскія срази ЛЬ № со 
сборнымъ салатомъ ЛЬЮ. 

4. Лимонное иеченіе ЛЬ 56. 
14 1. Супъ съ клецками изъ 

раковъ Ж 90. 
2. Буль и съ соусомъ изъ 

фасоли ЛЬ 76. 
3. Котлеты телячьи рублен-

. ныя ЛЬ 7 съ салатомъ 
ЛЬ 23. 

4. Хворостъ ЛЬ ЗѲ. 
1 5 1. Борщъ малороссійскіі 

2. Итальянское ризотто №3 
3. Тушеная говядина Ш 69 

съ салатомъ изъ огурцовъ 
№•25. ' 
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4, Оладьи съ яблокам и 
А2 28. , 

1. Супъ съ рисовыми фри-
каделями Ai 7. I 

2. Фрптто-мисто .4' 20.̂  j 
3. Boeuf à la mode Аз 50 i 

съ салатомъ A2 23. I 
4. Компотъ гзъ каштановъ j 

Л 2 77. j 
Ü7 1. Зеленыя щи Мг 88. j 

2. Будь и со сморчками | 
& 77. 

3. Телятина жареная M18 
съ салатомъ As 21. 

4. Слоеный пирогъ съ ва-
реньемъ N2 29. 

18 1. Молочная лапша AL 1;. 
2. Матлотъ J& 53. 
3. Каплунъ M 56 съ сала- | 

тоиъ 9. , „ I 
4. Оладьи пзъ творога Аа 45. і 

IS* 1. Бульонъ съ гренками изъ j 
смоленской крупы Л'« 54. j 

2. Поелуишнкъ АІ 47. ^ I 
3. Битаи со сметаной А2 41 

съ салатомъ As 8. 
4. Хлѣбяое печенье Л! 66 

со взбитыми сливками 
M 22. 

1. С у и ъ съ литовскими I 
гренками M 52. w j 

2. Мясной винегретъ As 78. j 
3. Гусарское жаркое № 60 

съ садатомъ Â2 18. 
4. Компотъ изъ зШельси-

новъ и чернослива As 57. 
2Л. 1. Супъ съ клецками^ изъ 

телячьей неченки А*« 22. I 
2. Бульи съ соусомъ pi- | 

quante As 68. ! 
3, КоролевскоеасаркоеАг 61 t 

съ салатомъ № 23. » 

4. Блины съ творогом* Аа74. 
ГО 1. Зеіеныя щи AL» 85. 

2, Макароны, запешшя 
съ вареной говядиной и 
сыромъ. AI- 22. 

3, Бифіптексъ съ аичоусо-
вымъ соусомъ 3S 15 и 
съ корнишонами AI: 3. 

4, Кремъ-брюле Аіг 31. 
1. Супъ изъ курицы и та-

иьека As 36. 
2. Паштетъ пзъ курицы (изъ 

супа), риса и яицъ Ai 20. 
3. Голуби à la Gambetta 

Д!> 5В съ салатомъ As 23. 
L • Бланманже А* 60* • 
1. Борщъ съ помидорами 

75. 
2. Фрикасе пзъ телятины 

Аіг 79. 
3. Свиныя котлетки X; Ь 

съ пикулями As 9. 
4. йспанскШ "-вѣтеръ № L 

%Ѣ .1. Супъ со свѣжимъ зеле-
ны мъ горошкомъ AL» 91. 

2. Гаши Al» 80. 
Б. Жаркое говяжье As 6 съ 

салатомъ AI 23. 
4. Кармелитки Ш 69. 
1. Раковый супъ № 92. 
2. ІД шшатъсъ яйцами Д* 71. 
3. Отбивныя телячьи кот-

леты № 12 съ салатомъ 

4 Бабушкинъ иовоиникъ 
* M 62. 

i . Супъ изъ телятины ^ 93. 
2І Галѵшки малороссійскія 

As 81. 
3. Елоисъ 30 со свѣжи-

ми огурдами. 
4. Невѣста № 64. 
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ЛЬ 
$ 8 1. Бтльонъ съ Бпштоктомъ 

ЛЬ "94. 
2. Заиечевння котлеты въ 

формѣ съ рисомъ ЛЬ 82. 
3. Волоченая телячья гру-

динка ЛЬ 69 съ салатомъ 
ЛЬ 23. 

4. Рыхлыя коржики ht 85. 
1. Супъ Juliènne ЛЬ 23. 
2. Верещага ЛЬ 83. 
3. Нѣмецкое жаркое ЛЬ 70 

съ салатомъ андивъ ЛЫ7. 
4. Ьѣлявочки Л» 86. 

ЗО 1. Супъ съ зелееымъ го-
рошкомъ ЛЬ 91. 

2. Струдель ^пирогъ) съ го-
вядиной Ii яйцами ЛЬ 21. 

3. Французскіе битки ЛЬ71, 
съ салатомъ ЛЬ 23. 

4. Дареная роза ЛЬ Ь7. 
31 1. Супъ-пюре изъ спаржи 

ЛЬ 87. 
2. Творожники ЛЬ 84. 
3. Шпигованное жаркое ЛЬ 

72 съ салатомъ изъ ци-
коріи ЛЬ 18. 

д. Картофельный пуддингъ 
ЛЬ 88. 

3 2 1. Сѵпъ съ пармезаномъ 
ЛЬ'76. 

2. Греческіе пирожки ЛЬ 29. 
3. Бланкеты изъ говядины 

Ха 73 съ салатомъ ЛЬ 23. 
4. Рисовыя булетки съ шо-

холаднымъ соусомъ ЛЬ 89. 

3 3 1. Зеленыя іци съ яйцами 
№ 88. 

2. Турецкіе бобы ЛЬ 85. 
3. Д ёревенскіе битки ЛЬ 74 

салатомъ андивъ ЛЬ 17. 
4. Кяслыя оладьи съ варе-

ньемъ ЛЬ 70. 

ЛЬ 
3 4 1. Супъ съ брюнетками 

ЛЬ 56, 
2. Спаржа ЛЬ 86. 
3. Буржуазныя сразы ЛЬ 75 

съ салатомъ jfe 23. 
4. Пуцингъ изъ картофель-

ной муки ЛЬ 55, съ са-
бан ономъ № 20. 

85 1. Супъ-пюре изъ фасоли 
ЛЬ 95. 

2. Фрикасе изъ телятины 
ЛЬ 79-

3. Жаркое piquante ЛЬ 76 
съ салатомъ ЛЬ 23. 

4. Ревнивецъ ЛЬ 71. 

8 в 1. Супъ съ русскими грен-
ками ЛЬ 71. 

2. Соусъ изъ зеленаго го-
рошка Л» 87. 

3. Тирольское жаркое ЛЬ 77, 
съ салатомъ ЛЬ 18. 

4. Масло по-англійскп ЛЬ 90. 

37 1. Раковый супъ ЛЬ 92. 
2. Пирожки съ яйдамп п 

вязигой № 2 (также при-
готовляется и пирогъ). 

3. Парадный телячій ру-
летъ ЛЬ 78 съ салатомъ 
ЛЬ 23. 

4. Воліпебникъ ЛЬ 91. 

3 8 1. Супъ-пюре изъ помидо-
ровъ ЛЬ 96. 

2. Бульи со свекольнымъ 
соусомъ ЛЬ 51. 

3. Армейское жаркое jNb 79 
съ огурцами. 

4. Лимонное печенье ЛЬ 92 
со взбитыми сливками 
ЛЬ 22. 

3 9 1. Супъ съ аморетками 
№ 53. 
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2. Шпинатъ съ яйцами 
ЛЬ 71. 

3. Вестфальскія котлеты съ 
хрѣномъ Ж 80, съ сала-
томъ ЛЬ 6 изъ картофеля. 

4. Пуддингъ изъ черньіхъ 
сухарей ЛЬ 93. 

40 1. Супъ изъ телятины ЛЬ 93. 
2. Заливные лини ЛЬ 31. 
3. Рулетъ говяжій ЛЬ 81, 

съ салатомъ ЛЬ 23. 
4. Лимонное желе № 3. 

41 1. Супъ изъ зеленаго го-
рошка Л® 91. 

2. Маседуанъ изъ овощей 
Jtè 88. 

3. Тушоный карбонадъ ЛЬ 
82 съ салатомъ ЛЬ 23. 

4. Варенецъ № 94. 
4 $ 1. Уха изъ мелкой разной 

рыбы ЛЬ 58. 
•2. Почки № 89. 

ЛЬ 
3. Фрикандо изъ говядины 

ЛЬ 83, съ салатомъ ЛЫ7. 
Компотъ изъ абрикосовъ 

ЛЬ 95. 
4 3 1. Польскія зеленыя щи съ 

фаршированными яйца-
ми ЛЬ 85. 

2. Холодная лососина съ 
горчичнымъ с о у с о м ъ 
ЛЬ 34. 

3. Котлеты Джонъ Буль 
№ 84 съ огурцами. 

4. Простокваша ЛЬ 96. 
44 1. Уха ЛЬ 37. 

2. Блины ЛЬ 13. 
3. Яичниц I въ скорлупѣ 

ЛЬ 46. 
4. Послушникъ ЛЬ 47, (2 бл.), 

съ маринованными гри-
бами ЛЬ 26. 

5. Ванильное мороженое 
ЛЬ 51 

Б) Постный столъ. 

ЛЬ 
45 1. Уха изъ налима ЛЬ 37. 

2. Картофельныя котлетки 
съ грнбнымъ соусомъ 
№ 42. 

3. Жареный карпъ ЛЬ 43 съ 
с&латомъ изъ шинкован-
ной кислой капусты. 

4. Клюквенное желе № 49. 

Домашвій столъ. 

№ 
46 1. Кислыя щи изъ осетро-

вой головизны ЛЬ 47. 
2. Макароны съ грибами 

3. Жареная корюшка № 21 
съ огурцами. 

4. Бланманже миндальное 
ЛЬ 50. 

19 
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ЛЬ 
4L7 1. Грибная лапша ЛЬ 48. 

2. Оку и холодние съ хрѣ-
номъ ЛЬ 44. 

3. Жареный лещь съ кашей 
№ 44 съ пикулями ЛЬ 9. 

4. Арме-риттеръ ЛЬ 51. 
4 8 1. Жиденькая селянка изъ 

осетрины № 20. 
2. Гри^ныя котлеты съ го-

рошкомъ ЛЬ 45. 
3. Жареваянавага съ огур-

цами J6 27. І 
4. Рисъ съ виномъ ЛЬ 52. ; 

4 Э 1. Супъ изъ свѣжихъ снѣт-
ковъ ЛЬ 49. ! 

2. Заливное изъ судака Л« 13 і 
3. Картофельныя котлеты ! 

съ бѣлымъ кислымъсоу- і 
сомъ ЛЬ 42, съ пикулями | 
№ 9. I 

4. Холодный рисовый пуд- ! 
дингъ ЛЬ 53. I 

5 0 1. Постный супъ ЛЬ 46. | 
2. Форшмакъ изъ рису, кар- ! 

тофеля и селедки ЛЬ 41. • 
3. Жареные подлещики съ ! 

кисдо-сладкимъ соусомъ 
ЛЬ 42 и огурцами. , ! 

4. Печеныя яблоки ЛЬ 26. | 
5 1 1. Супъ изъ грибовъ съ пер- і 

довей крупой ЛЬ 50. 
2. ЕГирогъ еъ гречневой ка- I 

шей и селедкой Jtë 14. І 
3. Жареная рыба ЛЬ 42 съ ! 

салатомъ изъ кислой ка- ! 
пувты. 

4. Апельсинное желе ЛЫО. 
5Ä 1. Жидкая селянка изъ осе-

трины ЛЬ 20. 
2. Витушка грибная ЛЬ 16. 

. 3. Рыбныя котлеты ЛЬ 98, 
съ огурцами. і 

4. Печеныя яблоки ЛЬ 26. I 

5 3 1. Калья ЛЬ 62. 
2. Заливное изъ рыбы ЛЬ 31. 
3. Жареный картофель въ 

маков о мъ маслѣ съ груз-
дями ЛЬ 8. 

4. Лимонное желе ЛЬ 3. 
5 4 1. Грибная лапша ЛЬ 48. 

2. Картофельныя котлетки 
съ бѣлымъ соусомъ ЛЬ 42. 

3. Жареный карпъ ЛЬ 43 съ 
пикулями ЛЬ 9с 

4. Апельсины и яблоки. 
5 5 1. Щи изъ осетровой голо-

визны ЛЬ 47. 
2. Гороховое пюре съ грен* 

ками ЛЬ 28. 
3. Грибныя котлеты съ го-

рошкомъ ЛЬ 45, салатъ 
изъ кислой капусты. 

4. Миндальное бланманже 
ЛЬ 50. 

5 в 1. Уха изъ палима ЛЬ 37. 
2. Варенники съ капустой 

ЛЬ 25, (см. отд. пироговъ). 
3. Жареная корюшка ЛЬ 21 

съ огурцами. 
4. Миндальные орѣхп, сп-

ній изгомъ и пастила. 

5 ? 1. Супъ изъ грибовъ съ пер-
ловой крупой ЛЬ 50. 

2. Крутая разсыпчатая гре-
чневая каша, обжарен-
ная въ подсолнечномъ 
или горчичномъ маслѣ 
ЛЬ 99. 

3. Жареная рыба ЛЬ 42, съ 
кислой канустой. 

4. Компотъ и з ъ сухихъ 
фруктовъ ЛЬ 9, 

5 8 1. Сунъ изъ кореньевъ ЛЬ 46 
2. Пирогъ съ рисомъ и си-

гом® ЛЬ 19. • г 
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ЛЬ 

3. Маринованная корюшка 
ЛЬ 69 (2 бл.) салатъ-
грузди ЛЬ 8. 

4. Клюквенное желе ЛЬ 49. 
5 Ѳ 1. Борщъ изъ карасей ЛЬ 63. 

2. Випегретъ Л» 29. 
3. Рыбныя котлеты ЛЬ 98 

съ огурцами. 
4. Оладьи на миндальномъ 

молокѣ ЛЬ 82. 
# 0 1. Жидкая селянка съ осе-

триной ЛЬ 20-
2. Окуни подъ хрѣномъ 

ЛЬ 44. 
3. Жареный въ маковомъ 

или горчпчномъ маслѣ 
картофель съ марино-
ванными бѣлыма гри-
бами. 

4. Вареннпки съ черносли-
вомъ ЛЬ 105. 

6t 1. Уха изъ разной рыбы 
ЛЬ 58. 

2. Пирожки съ грибами 
ЛЬ 17. 

3. Жареный судакъ ЛЬ 43 
съ маринованной смо-
родиной ЛЬ 19. 

4. Клюквенный кисель съ 
мнндальнымъ молокомъ 
№ 39. 

6Ä 1. Супъ изъ кореньевъ 
ЛЬ 46. 

2. Крутая гречневая каша, 
поджаренная въ мако-
вомъ масіѣ ЛЬ 99. 

3. Рыба жареная ЛЬ 42 
съ вилкомъ кислой ка-
пусты № 12. 

4. Лимонное желе ЛЬ 3. 
=63 1. Борщъ изъ карасей 

ЛЬ 63. 

ЛЬ 
2- Каша разсыдчатая на 

грибномъбульонѣ Л2 100-
3 Осетрина съ горчич-

нымъ соусомъ ЛЬ 34 
(2 бл.) съ маринован-
ными грибами Л® 26. 

4. Печеныя яблоки съмин-
дальиымъ молокомъ ЛЬ 26. 

6А 1. Грибная лапша ЛЬ 48. 
2. Вареные раки. 
3. Рыбныя котлеты J& 98 

съ маринованной фа-
солью ЛЬ 11. 

4. Ватрушки съ вареньемъ 
или яблоками ЛЬ 106. 

6 5 1. Уха ЛЬ 37. 
2. Пирогъ № 19 съспгомъ 

и рисомъ. 
3. Жареный лещъ ЛЬ 44 

съ вилкомъ кислой ка-
пусты ЛЬ 12. 

4. Волшебнакъ ЛЬ 91. 
в о 1. Щи съ осетровой голо-

визной ЛЬ 47. 
2. СборныйвинегретъЛЬ 29. 
3. Жареная рыба ЛЬ 43 съ 

огурцами. 
4. Компотъ изъ сухнхъ 

фруктовъ Лз 9. 

в * 1. Калья ^ 62. 
2. Витушки грибныя ЛЬ 16 

(см. пироги). 
3. Лещъ жаренный съ ка-

шей ЛЬ 44 съ солеными 
огурцами. 

4. Красный рисовый пуд-
дингъ ЛЬ 68. 

1. Борщъ изъ карасей ЛЬ 63. 
6 8 2. Винегретъ изъ трески 

ЛЬ 36. 

19* 
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3. Картофельная котлеты 
съ грибвымъ соусомъ 
As 42 съ маринованной 
смородиной Ѣ 19. 

4. Кармелитки № 69. 
6 0 1. Селянка жидкая № 20. 

2. Постный форшмакъ изъ 
нартофедя, селедки, ри-
су, луку Л® 41. 

3. Жареная рыба Д° 43 
съ качанной каиустой. 

4. Клюквенное желе Да 49. 
¥ 0 1. Борщъ съ селедкой № 64. 

2ч Холодный судакъ съ 
соусомъ изъ капарцевъ 
іг олнвокъ № 6. 

3. Жареные подлещики 
Xî 42 съ пикулями Д? 9. 

4. Постный дирогъ съ ва-
реньемъ № 106. 

S I 1. Кпслыя щи съ ірибаки 
?Й 65. 

2. Сборный винегретъ Д!> 29. 
3. Риба жаренная съ огур-

цами Ali 43 
4. Постныя оладьи съ яб-

локами № 70. 
1. Уха изъ налима Да 37. 
2. Пирогъ съ рисомъ и съ 

сигомъ Jtè 17. 
3. Жареный лещь съ ка-

шей А!» 44, съ салатомъ 
изъ цикоріи Д° 21. 

4. Апельсины, сенш изюмъ, 
миндальные орѣхи и п о -
стила. 

КЗ 1. Калья Аз 62. 
2- Селедка по польски 

101. 
3. Маринованная корюшка 

№ 69, съ салатомъ изъ 
картофеля, свеклы й со-
леныхъ огурцовъ А£ 21 

№ 
4. Компотъ изъ апельсіі^ 

новъ съ ромомъ А1« 57» 

S4 1. Грибной бульонъ съ кол-
дунами изъ кислой ка-
пусты А2 101. 

2. Вареные раки. 
3. Жареный судакъ № 43? 

съ маринованной фа-
солью № И . 

4. Клюквенное желе А* 40. 

S o 1. ІДи изъ осетровой голо« 
визиы Л» 47. 

2. Форшмакъ изъ риса, 
картофеля н селедки 
Й2 4І. 

3. Заливное изъ рыбы Л«31 
(2 б л.) съ груздями As 8» 

4. Компотъ ьзъ консер-
вовъ Дн 9. 

1. Супъ изъ кореньевъ А* 46. 
2» Рас reran изъ груздей 

As 26. 
3. Рыбныя котлеты Ai» 98г 

съ салатомъ As 23. 
4. Апельсины, синій изюмъ, 

миндальные орѣхи н 
настила. 

SS 1. Уха 34 58. 
2. Сборный винегретъ As Ш 
3. Жареная рыба As 42, 

съ салатомъ А« 18. 
4. Кармелитки N? 69. 

S 8 1. Кислыя щи съ грибаьш 
Ѣ 84. 

2. Раки вареные. 
3. Карпъ жареный J& â3f  

съ маринованными бе-
лыми грибами' Al» 26. 

4. Пуховичеаъ А» 58, № 
мивдальнымъ молокомъ,. 



— 293 — 
3\Ь 
ЪЪ 1. Супъ съ кореньями ЭД 46. 

2. Пирогъ съ гречневой 
кашей и селедкой ЛЬ 14. 

3. Майонезъ изъ разной 
рыбы № 8, съ марино-
ваниыми грибами ЛЬ 26. 

4. Рисъ съ впномъ ЛЬ 52. 
•80 1. Грибной бульонъ съ 

колдунами изъ кислой 
капусты ЛЬ 101. 

2. Разсыпчатая гречневая 
каша на грибномъ буль-
онѣ ЛЬ 100. 

3. Жареная рыба Л& 43, съ 
салатомъ ЛЬ 23. 

4. Компотъ изъ апельси-
новъ съ черносливомъ 
ЛЬ 57. 

8 1 1. Бульонъ съ кореньями 
ЛЬ 46. 

2. Варенники съ кислой ка-
пустой ЛЬ 25. 

3. Заливное пзъ рыбы ЛЬ 31, 
(2 бл.) съ маринован-
ными бѣлыми грибами 
ЛЬ 26. 

4. Воліпебникъ ЛЬ 91. 

8 3 1. Грибная лапта ЛЬ 48. 
2. Рыбный винегретъ ЛЬ 15. 
3. Раки вареные. 
4. Ватрушки съ вареньемъ 

ЛЬ 106, (см. пирожное). 

8 3 1. Уха ЛЬ 58. 
2. Растегаи съ груздями 

ЛЬ 26. 
3. Рыбныя котлеты ЛЬ 98, 

съ салатомъ № 23. 
4. Мипдальпое бланманже 

& 50. 
8 4 1. Цостное гороховое пюре 

съ гренками ЛЬ 28. 

ЛЬ 
2. Селедка по польски 

ЛЬ 101. 
3. Жареная рыба ЛЬ 42, съ 

салатомъ ЛЬ 23. 
4. Варепппки съ черносли-

вомъ ЛЬ 105. 
85 1. Жидкая селянка ЛЬ 40. 

2. Окупи подъ хрѣномъ 
Ль 44. 

3. Картофель жареный съ 
маринованными бѣлыми 
грибами ЛЬ 26. 

4. Клюквенно • миндальный 
кисель № 6. 

8 0 1. Постный раковый супъ 
ЛЬ 102. 

2. Кулебяка съ сигомъ 
ЛЬ 17. 

3. Іещъ жареный ЛЬ 44, 
съ салатомъ ЛЬ 23. 

4. Рисъ съ яблоками ЛЬ 79« 

8 ? 1. Супъ изъ черники ЛЬ 79. 
2. Окуни холодные съ хрѣ-

номъ ЛЬ 44. 
3. Жареный карпъ ДО 43, 

съ маринованными гри-
бами ЛЬ 8. 

4. Арме-риттеръ ЛЬ 51. 
88 1. Крупеня грибная ЛЬ 30 

2. Сборный винегретъ ЛЬ29. 
3. Жареный судакъ ЛЬ 43, 

съ салатомъ ЛЬ 23. 
4. Компотъ изъ сухихъ 

фруктовъ №9. 
8 9 1. Постный борідъ ЛЬ 81« 

2. Гороховое пюре съгор-
чпчпымъ масломъ ЛЬ 64. 

3. Картофельный. котлеты 
съ грибаымъ соусомъ 
ЛЬ 42 (2-е бл.), 

4. Гречневая каша съ мин-
дальнымъ молокомъ №81* 
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9© 1. Постныя щи со снѣт-

ками № 82. 
2. Постная кулебяка съ 

сигомъ и рисомъ № 19. 
3. Жареный лещь № 44, 

съ мочеными яблоками 
Ѣ 2. 

4. Компотъ изъ свѣжихъ 
фруктовъ Да 80. 

9 * 1. Грибная селянка № 83. 
2. Котлеты изъ гречневой 

каши Ж 65. 

№ 
3. Жареный кружками кар* 

тофель въ маковомъ 
маслѣ, съ груздями JVs 8. 

4. Оладьи на миндальномъ 
молокѣ J6 82. 

9 « 1. Щи постныя № 84. 
2. Кулебяка № 19. 
3. Картофельныя котлеты 

съ горощкомъ № 42 со 
сборнымъ винегретомъ 
№ 29. 

4. Клюквенное желе №49, 

II. Обѣды дѣтняго сезона-
(на б человѣкъ). 

А) Скорожный столъ, 

9 3 1. Ботвинья № 97. 
2. Майонезъ изъ разной 

рыбы № 8. 
3. Жареныя куры № 9, со 

свѣжими огурцами. 
4. Бисквиты со взбитыми 

сливками .№ 22. 
9 4 1. Супъ изъ свѣжаго зеле-

наго горошка JVs 91. 
2- Спаржа As 86. 

№ 
3. ІНлезвигское жаркое 

Л& 85 съ салатомъ пзъ 
свѣжихъ огурцовъ 25-

4. Турецкій каймакъ или 
малороссійская ряженка 
№ 97. 

9 5 1. Окрошка As 98. 
2. Пряженцы № 90. 
3. Битки со сметаной Д5 âîf  

съ салатомъ J6 23. 
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Л» 
4. Сладкій сыръ Д» 98. 
1. Зеленыя щи ЛЬ 88. 
2. Молодой картофель въ 

сметадѣ Л© 91. 
3. Гусарское жаркое Л<> 60 

съ огурцами. 
4. Апельсинный комп®тъ 

съ ромомъ ЛЬ 57. 
9 7 1. Уха изъ разпой рыбы 

№ 58. 
2. Ризотто ЛЬ 3. 
3. Телячья^" печенка въ 

сметанѣ № 16 съ сала-
томъ ЛЬ 23. 

4. Простокваша ЛЬ 96. 
9 8 1. Раковый супъ № 92. 

2. Окуня холодные съ 
хрѣномъ ЛЬ 44. 

3. Походное жаркое № 64, 
съ огурцами. 

4. Хлѣбное печенье № 66 
со взбитыми сливками 
ЛЬ 22. 

9 9 1. Молочный супъ съ саго 
ЛЬ 32. 

2. Вареный молодой кар-
тофель со сливочнымъ 
масломъ. 

3. Жареныя куры ЛЬ 9, со 
свѣжими огурцами. 

4. Слоеный пирогъ съ яб-
локами или вареньемъ 
ЛЬ 29. 

t o o 1. Супъ Juliènne ЛЬ 23. 
2. Лирогъ съ вязнгой и 

лососиной № 4. 
3. ЗКарепая телятина ЛЬ 18 

съ огурцами или сала-
томъ. 

4. Тенерифскій пикъ Д° 67 
со сливками. 

ЛЬ 
1 0 1 1. Окрошка № 98. 

2. Сырвики 5. (Отдѣлъ-
иирсговъ). 

3. Boeuf à la mode ЛЬ 50 
pco свѣжими огурцами 

4. Розовая каша № 110. 
1. Супъ съ макаронами 

ЛЬ 12. 
2. Холодный судакъ № 6. 
3. Жареныя ножки съ 

киело-сладкимъ соусомъ 
№ 40 съ салатомъ ЛЬ26. 

4. Варенецъ ЛЬ 94. 
1 0 3 1. Ботвинья № 97. 

2. Фритто-мисто ЛЬ 20. 
3. Португальское жаркое 

№86 съ салатомъ № 23 -
4. Бланманже ЛЬ 36. 

1 0 4 1. Польскія зеленыя щи 
съ фаршированными 
яйцами ЛЬ 85. 

2. Маседуанъ нзъ разной 
зелени ДЬ 88. 

3. Жареный лещь № 44 
съ гречневой кашей, 
салатъ изъ огурцовъ 
ЛЬ 25. 

4. Пуддингъ изъ творога 
съ ванильнымъ соусомъ 
ЛЬ 23. 

1 0 « 1. Супъ куриный ЛЬ36_съ 
заварными клецками 
№13. 

2. Курица, запеченая въ 
формѣ съ шампиньо-
нами, рисомъ и пар-
мезаномъ ЛЬ 32. 

3. Бифштексъ съ соусомъ. 
изъ анчоуса ЛЬ 15 со 
свѣжимъ салатомъ № 23. 

4. Царская роза ЛЬ 87. 
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№ 
І О в 1. Молочная лапша Л* 18.' 

2. Шпинатъ съ булкой, 
обжаренной въ маслѣ 
Ѣ 75. 

3. Шнельклопсфлейпгь № 
90, съ огурцами. 

4. Пуддингъ изъ черныхъ 
сухарей № 93, съ ва-
нильнымъ соусомъ №13. 

f O S 1. Чистый бульонъ съ ко-
реньями № 1. 

2. Пирогъ съ морковью и 
яйцами № 22. 

3. Жареная телятина 
(задняя часть) № 18 съ 
салатомъ № 23. 

4. Ванильное сливочное 
мороженное №54. 

1 0 8 1. Супъ изъ курицы №17. 
2. Vol au veut № 23. 
3. Жареная телятина 

задняя часть № 18 со 
свѣжими огурцами. 

4. Ягодное мороженное 
№ 102. 

ІОО 1. Раковый супъ № 92. 
2. Шпинатъ съ яйцами и 

гренками № 71. 
3. Ростбивъ № 29 съ огур-

цами. 
4. Бланманже № 36. 

Н О 1. Супъ съ разными ко-
реньями и телячьими 
фрикаделями № 2. 

2. Бульи съ картофелемъ 
нъ слетанѣ № 54. 

3* Ножки телячьи подъ 
кислымъ бѣлымъ соу-
сомъ № 40, съ сала-
томъ изъ зеленой фа-
соли № 22. 

4. Воздушный пирогъ изъ 
ягодъ съ молокомъ 
№ 4. 

4 
113 1, 

113 

№ 
fit 1. Супъ съ заварными 

клецками № 13. 
2. Артишоки подъбѣлымъ 

соусомъ № 95. 
3. Португальское жаркое 

№ 86 съ малосольными 
огурцами 29. 
Простокваша A« 96. 
Супъ экономически 
№ 77 съ литовскими 
гренками № 52. 

2. Бульи сь соусомъ изъ 
грибовъ № 93. 

3. Жареныя куры № 9 со 
свѣяшми огурцами. 

4. Квсель изъ красной 
смородины № 100. 

1. Борщъ малороссійсгій 
№ 9. 

2. Соусъ изъ зелена го то-
рошгса № 87. 

3. Битки со сметаной М> 
41 съ маринованной 
ив Ьтной кап ѵстой .Ys 
27. 

4. Скромнпя паненки № 
59. 

U Ботвинья & 97. 
2. Ризотто № 3. 
3. Boeuf à la mode Л? ftO 

съ огурцами. 
4. Розовое облаіко № 103. 

Супъ Juliènne Л*2 23. 
Йирожки скороспѣлки 
«Ns 15. 

3. Телятина жареная № 
18 съ салатомъ À 23. 

4. Обсахареиныя ягоды 
Л* 104. 

Н О 1. Окрошка № 98. 
2. Морковь но фламанд-

ски № 95. 

11Д 

115 1. 2 



— 297 -

ЛЬ 
3 Еяфштексъ съ соусомъ 

изъ анчоуса X» 15, съ 
огурцами, 

4. Фрукты по сезону. 
i f 7 1. Супъ съ колдунами 

ЛЬ 3. 
2. Маеедуанъ изъ овощей 

ЛЬ 88. 
3. Рулетъ говяжій ЛЬ 81 

съ салатомъ изъ огур-
цовъ ЛЬ 27. 

4. Турецкій каймакъ или 
малороссійская ряжен-
ка ЛЬ 97. 

1 1 8 1. Ботвинья ЛЬ 97. 
2. Фаршированные раки 

ЛЬ 97. 
3. Шпигованное жаркое 

ЛЬ 72 съ огурцами, 
1. Ревнпвецъ ЛЬ 71. 

1 1 9 1. ІІольскія зеленыя щи 
съ фаршированными 
яйцами ЛЬ 85. 

2. Грибы въ сметанѣ ЛЬ 
93. 

3. Котлетное жаркое ЛЬ 
17 съ салатомъ ЛЬ 23, 
или съ салатомъ изъ 
фасоли ЛЬ 22. 

4. Розовая каша ЛЬ 110. 
1 9 0 1. Окрошка ЛЬ 98. 

2. Macoroni col zugo ЛЬ 
30. 

3. Золотые караси въ вѣ-
ночкѣ ЛЬ 63 съ огур-
цами. 

4. Ягодное желе ЛЬ 99. 

1 9 1 1. Супь изъ свѣжпхъ гри-
бовъ ЛЬ 99. 

2. Ветчина съ горошномъ 
ЛЬ 19. 

3. Жареная курица ЛЬ 9 
съ салатомъ. 

4. Пуддингъ шъ творога 
ЛЙ 23, сь бѣлымъ ва-
ппльнымъ соусомъ, 

1. Бульонъ съ кореньями 
ЛЬ 44. 

2. Vol au vent ЛЬ 23.* 
3. Телячьи трубочки ЛЬ 

46 съ огурцами. 
4. Ванильное мороженное 

ЛЬ 54. 

1 9 3 1. Окрошка № 98. 
2. Фпитто-мисто ЛЬ 20. 
3. Жареные подлещики 

въ сметапй ЛЬ 42, съ 
салатомъ ЛЬ 23. 

4. Щеголихи ЛЬ 63. 
1 9 4 1. Раковый супъ ЛЬ 92. 

2. Спаржа Л» 86. 
3. Жареное кускомъ мясо 

ЛЬ 8 съ огурцами. 
4. Простокваша ЛЬ 96. 

1 9 5 1. Ботвшіья ЛЬ 97. 
2. Саксонки ЛЬ 50. 
3. Литовскія зразы Jf 53, 

съ салатомъ изъ фасоли 
№ 22. 

4. Лимонные бисквиты ЛЬ 
92, со взбитыми слав-
ками ЛЬ 22. 

1 9 ô 1. Молочная лапша ЛЬ 18. 
2". Соусъ изъзеленаго го< 

роха, по французски 
№ 87. 

3 Рублепныя телячьи ко-
тлеты ЛЬ 7 съ салатомъ 
ЛЬ 23. 

4. Подковки ЛЬ 11. 
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№ 
l f c * 1. Супъ азъ курицы №17. 

2. Занесенная въ формѣ 
курица съ рисомъ, шам-
пиньонами и сыромъ 

32. 
3. Ножки телячьи № 35, 

съ салатомъ № 23. 
4. Пуддингъ нзъ карто-

фельной муки съ сабай-
ономъ № 55. 

1ÄS 1. Ботвинья '№ 97. 
2. Грибы въ сметанѣ№ 93. 
3. Шмуръ-братенъ № 66, 

съ огурцами. 
4. Оладьи изъ творога №45. 

Л8Ѳ 1. Бульонъ № 1. 
2. Пирогъ съ морковью и 

яйцами № 22. 
3. Ростбифъ № 29 съ огур-

цами. 
4. Ягодный зефиръ № 48. 

130 1. Окрошка № 98. 
2. Гати № 80. 
3. Котлеты Джонъ - Буль 

№ 84, съ малосольными 
огурцами № 29. 

4. Варенецъ № 94. 
I3f 1. Супъ съ русскими грен-

ками № 71. 
2. Бульи съ соусомъ pi-

quante № 68. 
3. Гусарское жаркое №60 

съ фасолью № 22. 
4. Фрукты по сезону. 

1. Уха № 37. -
2. Пирогъ съ грибами № 28 
3. Жаркое, толстое филе 

№ 38 съ салатомъ изъ 
огу£цовъ № 25. 

4. М'аковнвкъ № 60. 

№ 
133 1. Зеленыя щи № 85. 

2. 3аливнаятелятина№67. 
3. Золотые караси въ вѣ-

ночкѣ№бЗ, съ марино-
ванной цвѣтной капу-
стой № 27. 

4. Розовое облачко №103. 
134 1. Супъ пзъ спаржи № 87. 

2. Галушки малороссійскія 
№ 81. 

3. Польскія зразы № 68 
съ огурцами. 

4. Тенерифскій иикъ № 67. 
135 1. Молочный супъ съ ме-

рингою № 100. 
2. Морковь по фламанд-

ски № 96. ' 
3. Деревенскіе битки № 74 

съ огурцами. 
4. Простокваша № 96. 

1 3 в 1. Супъ ясианскій сънар-
мезаномъ № 76. 

2. Пирожки съ яйцами и 
вззигою № 1. 

3. Жареныя куры № 9 съ 
салатомъ № 23. 

4. Обсахаренныя ягоды и 
фрукты № 104. 

1 3 ? 1. Яѣнивыя щи № 11. 
2. Бульи съ соусомъ изъ 

сьеклы № 51. 
3. Галицкіе бптки № 55 7 

съ салатомъ изъ свѣ-
аспхъ огурцовъ № 25. 

4. Ягоды съ молокомъ. 

138 1. Супъ съ клецками изъ 
телячьей печенки № 22. 

2. Послушникъ № 47. 
3. Жаркое съ тушеной ка-

пустой № 87 и съ огур-
цами. 

4. Ряженка № 97. 
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1 3 9 1. Супъ со свѣжимъ зеле-
нымъ горохомъ А£ 91. • 

2. Сырники Afs 5 (пироги). 
3. Гарибальдійское жар-

кое ЛЬ 88 съ марино-
ванной двѣтной капу-
стой ЛЬ 27. 

4. Дирогъ изъ слпвъ Ж 27. 
1 4 0 1. Щи зеленыя Ж 88. 

2. Ветчина съ горошкомъ 
ЛЬ 19. 

3. Ростбяфъ ЛЬ 29 съ огур-
цами. 

4. Я г о д я о е мороженное 
Ж 102. 

1 4 1 1. Раковый супъ № 92. 
2. Vol au vent ЛЬ 23. 
3. Спаржа Ж 86. 
4. Вланкеты изъ телятины 

Ж 52 съ салатомъ ЛЬ 23. 
5. Ванильное мороженное 

Ж 54. 
44® 1. Борщъ съ помидорами 

№ 75. 
2. Шведскій салатъ Л* 62. 
3. Голуби à la Gambetta 

Ж 59. 
L Версальскій тортъ Ж 78 

1 4 3 1, СуцъэкономичеашЩ77 
съ гренками. 

2. Заливные лини Ш 63. 
3. Свиныя котлеты Ж 5 съ 

маринованными гриба-
. ми ЛЬ 26. 

4. Кремъ брюле ЛЬ 31. 
4 4 4 1. Ботвинья Ж 97. 

2. Лаяшевникъ Ж 48. 
3. Баранипа по малорос-

сійски № 39, съ сала-
томъ ЛЬ 23. 

Д. Пуддингъ изъ творога 
Л!Ь 23 съ бѣлымъ ваниль-
нымъ соусомъ. 

Ж 
145 1. Еоролевскій сукъ Ж 74. 

2. Долма ЛЬ 61. 
3. Утка по французски Ж 58 

съ маринованною фа-
солью ЛЬ 11. 

4. Испанскій вѣтеръ ЛЬ 4. 
14t© 1. Супъ пспанскій съ пар-

мезаномъ ЛЬ 76. 
2. Фаршированная рѣиа 

Ж 7. 
3. Еускомъ жареное шгсо 

ЛЬ 8 съ салатомъ Ж 23. 
4. Рисъ съ яблоками ЛЬ 79. 

1 4 ? ' 1. Окрошка Л? 98. 
2. Цвѣтная капуста ЛЬ 102. 
3. Телячьи трубочки Ж 46 

съ картофелем ъ и са-
латомъ Ж 25. 

4. Лимонное печенье ЛЬ 56, 
1 4 8 1. Красный супъ съ куле-

бякой изъ рыбы Ж 55. 
2. Морковь по фламандски 

ж т. 
3. Индѣйка жареная Ж 1 

съ салатомъ ЛЬ 23. 
4. Сливочный 'зефиръ со 

свѣжей малиной Ж 48 
1 4 9 1. Уха изъ налима Ж 37. 

2. Грибы жареные Лг 93. 
3. Телятина подъ сливка-

ми Ш 49, съ марино-
ванными плодами Ж 7. 

4. Яуховичекъ Ж 58. 
1 5 0 1. Гороховое пюре съ вет-

чиной и гренками JN? 16-
2. Холодный судакъ ЛЬ 6. 
3. Boeuf à la mode Ж 50. 

съ салатомъ Л» 23. 
4. ВареееЦъ Ж 94. 

1 5 1 1. Супъ съ брюсселями п 
фрикаделями ЛЬ 104. 
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ЛЬ 
2. Булыі съ соусомъ изъ 

турецкихъ бобовъ ЛЬ 85» 
3. Гадицкіе битки ЛЬ 55, 

съ корнишонам а № 3. 
4. Сладкіи сыръ ЛЬ 98. 

1 5 9 1. Pot au feu Ж 105. 
2. Заливное изъ телячьей 

головки № 25. 
3. Лптовскія зразы ЛЬ 53 

съ салатомъ изъ огур-
цовъ ЛЬ 25. 

4. Розовое облачко ЛЬ 103. 

1 5 3 1. Супъ съ брюнетками 
ЛЬ 56. 

2. Бульи съ картофелемъ 
въ сметанѣ ЛЬ 54. 

3. Бифпггексъ съ анчоусо-
вымъ соусомъ ЛЬ 15, съ 
пикулями ЛЬ 9. 

4. Бабушкинъ иовойникъ 
ЛЬ 62. 

154 1. Молочный супъ съ ме-
рингою ЛЬ 100. 

2. "Дловъ съ курицей иди 
бараниной ЛЬ 55. 

3. Тетеревъ жареный ЛЬ 4, 
съ салатомъ Л§ 23, 

4. Обсахаренные фрукты 
ЛЬ 104. 

Б) Ностный столъ, 

ЛЬ 
155 1. Ботвинья ЛЬ 97. 

2. Окуни холодные съ хрѣ-
номъ № 44. 

3. Жарепая рыба ЛЬ 43 съ 
огурцами. 

4. Апельсинный компотъ 
съ ромомъ или черно-
слив омъ ЛЬ 57. 

1 5 в 1. Постный супъ ЛЬ 46. 
2. Заливное изъ рыбы ЛЬ 31. 
3. Картофельный котлеты 

ЛЬ 42 (см. 2-я бл.) съ 
салатомъ изъ зеленой 
фасоли ЛЬ 22. 

4. Варенники съ черносли-
вомъ ЛЬ 105. 

ЛЬ 
15? 1. Грибная лапша ЛЬ 48. 

2. Винегретъ ЛЬ 29. 
3. Жареная рыба ЛЬ 43 со 

свѣжимъ салатомъ №23. 
4. Компотъ изъ абрико« 

совъ ЛЬ 95. 

158 1, Уха № 58. 
2. Окуни съ хрѣиомъ ЛЬ 44. 
3. Рисопыя котлеты съ 

грибнымъ соусомъ ЛЬ 27 
(см. 2-я бл.). 

4. Постный ппрогъ съ ва-
реньемъ J6 19. 

1 5 9 1. Ботвинья ЛЬ 97. 
2. Винегретъ ЛЬ 29. 
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№ 
3. Жареная рыба № 44, 

съ салатомъ № 23. 
4. Апельсины. 

1 6 0 1, Борщъ изъ карасей 
63. 

2. Форшмакъ изъ риса, 
картофеля и селедки 
№ 41. 

3. Лососина съ горчич-
пымъ соусомъ м 34. 

4. Оладьи съ яблоками 
& 70. 

161 1. Уха № 37. 
2. Кулебяка съ снгомъ 

№ 19. 
3 Лещь жареный A* 

съ огурцами. 
Лимонное желе № 83, 

16$ 1. Борщъ съ селедкой Л*> 
64. 

2. РИСОБЫЯ котлеты съ 
грибнымъ соусомъ № 
27. 

3. Жареная рыба № 42, 
съ салатомъ № 23. 

4. Варенники съ черно-
сливомъ M 105. 

1 6 3 1. Кислыя щн съ гриба-
ми № 65. 

2. Заливной судакъ № 13. 
3. Жареный лещъ съ ка-

шей № 44 съ огурцами. 
4. Мипдальныя орѣхи, си-

ній изюмъ п пастила. 
I61 1. Ботвинья № 97. 

2. Селянка № 94. 
3. Рыбныя котлеты № 98 

съ салатомъ изъ зеле-
ной фасоли № 22. 

4. Ватружки съ вареньемъ 
или яблоками, № 106, 

№ 
1 6 5 1, Супъ пзъ черники № 

79. 
2. Винегретъ As 29. 
3. Рыба жареная № 42, 

Съ салатомъ пзъ огур-
цовъ Ко 25. 

4. Компотъ lax ягодъ № 
101. 

1 6 6 1. Постный раковый стпъ 
№ 102. 

2. Окуни съ хрѣномъ № 
44. 

3. Картофельная котле-
ты № 42, съ салатомъ 
изъ зеленой фасоли As 
22 (см. 2-я бл.), 

4. Іпмоппое желе № 83. 
1 6 1 1. Постный борщъ № 81, 

2. Поджареная па пост-
номъ маслѣ крутая 
гречневая каша. 

3. Жареный карпъ № 43, 
съ салатомъ нзъ огур-
цовъ № 25. 

4. Мппдальные орѣхи, 
спніи пзюмъ и пйстпла. 

« 6 8 L Уха № 37. 
2. Ііпрогъ съ рпсомъ и 

грибами № 19. 
3* Жареная рыба № 44, 

съ салатомъ пзъ цвѣт-
пой капусты № 28. 

4. Ягодное морожеппое№ 
102. 

1 6 9 1. Постный супъ № 46. 
2. Винегретъ JV« 29. 
3. Жареная рыба № 43, 

съ маринованной фа-
солью №11. 

4. Ягоды съ сахаромъ, 
1 5 0 1. Супъ изъ кореньевъ 

№ 46. 
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2. Кулебяка изъ рыбы ЛЬ 
19. 

3. Жареная рыба ЛЬ 44 
съ огурцами. 

4. ВолшебниЕъ № 91. 

171 1. Грибная лапша ЛЬ 48. 
2. Форнгмакъ изъ риса, 

картофеля и селедки 
ЛЬ 41. 

3. Жареные свѣжіе гри-
бы ЛЬ 9В съ салатомъ 
№ 23. 

4. Манная каша на мин-
дальномъ молокѣ ЛЬ 
107. 

172 1. Ботвинья ЛЬ 97. 
2. Холодные окуни ЛЬ 44. 
3. Рыбныя котлетки ЛЬ 

98, съ салатомъ дзъ 
огурцовъ ЛЬ 25. 

4. Ягоды. 

1 * 8 1. Уха изъ налима ЛЬ 37. 
2. 11 и рожки со свѣжими 

грибами ЛЬ 28. 
3. Жареный судакъ ЛЬ 

44, съ салатомъ изъ 
маринованной цвѣтной 
капусты ЛЬ 27. 

4. Кисель изъ красной 
смородины ЛЬ 100. 

1. Супъ изъ черники ЛЬ 79. 
2. Раки вареные или швед-

скій салатъ ЛЬ 62. 
3. Рыбныя котлеты ЛЬ 98, 

съ салатомъ изъ фасо-
ли ЛЬ 22. 

4. Варенники съ черно-
сливомъ АЬ 105. 

17S 1. Окрошка ЛЬ 98. 
2. Заливная рыба ЛЬ 31. 

ЛЬ 
3. Жареный картофель 

съ салатомъ изъ свѣ-
жей цветной капусты 
ЛЬ 28. 

4. Компотъ изъ ягодъ ЛЬ 
101. 

1 7 H 1. Оупъ изъ свѣжихъ гри-
бовъ ЛЬ 99. 

2. Судакъ холодный съ 
хрѣномъ ЛЬ 44. 

3. Грибы жареные ЛЬ 93, 
съ огурцами. 

4. Ягодное нселе ЛЬ 99. 
177 1. Борщъ изъ карасей ЛЬ 

63. 
! 2. Растегаи изъ рыбы ЛЬ 

26. 
3. Жареный леіаь ЛЬ 44, 

съ пикулями ЛЬ 9. 
4. Л годы. 

J 7 S 1. Окрошка постная ЛЬ 98. 
I 2. Заливное изъ рыбы ЛЬ 
; зі. 
! 3. Свѣжіе жареные гри-
I бы ЛЬ 93 съ огурцами. 
І 4. Ягодное желе ЛЬ 99. 
s 
I 179 1. Грибная лапша ЛЬ 48. 
і 2. Винегретъ ЛЬ 29. 
! 3- Жареные караси ЛЬ 
I 44, съ салатомъ изъ 
; фасоли ЛЬ 22. 

4. Ватрушки съ варень-
емъ ЛЬ 106. 

1 8 0 1. Ботвинья ЛЬ 97. 
2. Холодная лососина ЛЬ 

38, съ капорцами и 
оливками 

3. Жареные грибы ЛЬ 9В, 
съ салатомъ изъ огур-
цовъ ЛЬ 25. 

4. Обсахаренные ягоды и 
фрукты № 104, 
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Лё 
181 1. Постный супъ ЛЬ 46. 

2. Грибная витушка №16. 
3. Разварная форель ЛЬ 

6, съ цвѣтной капу-
стой ЛЬ 28. 

4. Ягоды. 

1855 1. Супъ изъ черники ЛЬ 79. 
2. Окуни съ хрѣномъ ЛЬ 

44. 

№ 
3. Рыбныя котлеты ЛЬ 98, 

съ салатомъ изъ мари-
нованной фасоли ЛЫ1. 

4. Компотъ изъ ягодъ ЛЬ 
101. 

183 1. Окрошка ЛЬ 98. 
2. Макароны съ грибами 

ЛЬ 43. 
3. Бараньи котлеты ЛЫ 4 

съ маринованными пло-
дами ЛЬ 7. 

4. Ягоды. 

III. Обѣды осенняго сезона. 
(на 6 чбловѣкъ). 

А) Скоромный столъ. 

ЛЬ 

1 8 4 1. Бульонъ съ грибными 
пирожками ЛЬ 72. 

2. Бульи со свекольнымъ 
соусомъ № 51. 

3. Битки со сметаной ЛЬ 
41, съ салатомъ ЛЬ 28. 

4. Хворостъ ЛЬ 76 жли 
ягоды. 

185 1. Бураки но хохлацки 
ЛЬ 59. 
2. Толкачики ЛЬ 33. 

ЛЬ 
3. Жареныя куры ЛЬ 9, 

съ салатомъ изъ свѣ-
жей цвѣтной капусты 
ЛЬ 28. 

4. Хлѣбное печенье № 66. 
1 8 в 1. Супъ-пюре картофель-

ный ЛЬ 73. 
2. Грибы въ сметанѣ № 

93. 
3. Говядина филе по вѣн-

ски ЛЬ 2, салатъ кар 
нипщны ЛЬ 3, 

4. Испанскій вѣтеръЛгД. 
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ЛЬ 

18? 1. Англійскій супъ ЛЬ 60. 
2. Macaronicolzugo№30. 
3. Жаркое мясо (изъ ма-

каронъ 2-е блюдо) ЛЬ 
30, съ салатомъ ЛЬ 23. 

4. Снѣжки №33. 
1 8 8 1. Уха пзъ разной рыбы 

ЛЬ 58. 
2. Ризотто ЛЬ 3. 
3. Бланкеты К 52, съ пи-

кулями ЛЬ 9. 
4. Невѣста ДL 64. 

1 8 9 1. Щи изъ сафоя ЛЬ 103. 
2. Матлотъ ЛЬ 53. 
3. Ростбпвъ ЛЬ 29 съ огур-

цами. 
4. Щеголихи ЛЬ 63. 

1 9 0 1. Супъ съ клецками пзъ 
сухарей ЛЬ 68. 

2. Русскій бигосъ ЛЬ 56. 
3. Канлунъ по французки 

ЛЬ 56, съ маринован-
ной цвѣтной капустой 
ЛЬ 27. 

4. Компотъ изъ свѣжихт» 
грушъ ЛЬ 80. 

1 9 1 1, Супъ съ аморетками 
ЛЬ 53. 

2. Саксонки ЛЬ 50. 
3. Фаршировапньгя жаре-

ныя куры ЛЬ 48, съ с а« 
латомъ пикули ЛЬ 9. 

4. Шарлотка ІПеллеръ ЛЬ 
38. 

I M 1. 
2, 

4 . 

Супъ съ русскими грен-
ками ЛЬ 71. 
Цвѣтнаа капуста ЛЁ 
102. 
Бифштексъ съ соусомъ 
изъ анчоуса Ж 15, со 
свѣжимъ салатомъ ЛЬ 

23. . 
Простокваша ЛЬ 96. 

ЛЬ 

191 

1. Суиъ Juliènne ЛЬ 23. 
2. Артишоки ЛЬ 95. 
3. »Золоченая ішдѣйка ЛЬ 

51 съ пикулями ЛЬ 9, 
или съ салатомъ ЛЬ 23. 

4. Сербскій пирогъ ЛЬ 75. 

1. Молочный супъ съ вер-
мишелью ЛЬ 70. 

2. Рѣпа по деревенски 
ЛЬ 57. 

3. Boeuf à ia mode ЛЬ 50, 
съ салатомъ пзъ цп-
коріи ЛЬ 18. 

4. Шоколадный кремъ ЛЬ 
18. 

1 9 5 1, Супъ съ разварнымъ 
саго ЛЬ 69. 

2. Бульп съ картофелемъ 
въ сметан ѣ ЛЬ 54. 

3. Жареная буженина ЛЬ 
57 съ огурцами. 

4. Пирогъ слоеный съ 
яблоками ЛЬ 29 (отд. 
пироговъ). 

1 9 в 1. Бульонъ съ гренками 
изъ смоленской крз'пы 
Ло 54. 

2. Бульи съ соусомъ изъ 
свеклы ЛЬ 51. 

3. Золоченая курица ЛЬ 
51, съ пикулями ЛЬ 9. 

4. Воздушный пирогъ изъ 
ягодъ ЛЬ 4. 

1 9 7 1. Іѣнивыя ши ЛЬ 11. 
2. Салькикъ ЛЬ 28. 
3. Жареные цыплята ЛЬ 

9, съ маринованной 
смородиной и крыжев-
никомъ ЛЬ 19* 

4. Маседуанъ изъ свѣ-
жихъ фруктовъ ЛЬ 108. 
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№ 

l O S 1. Супъ французскій про-
зрачный № 61, съ пи-
рожками скоро спѣлка-
мп №15. 

2. Майонезъ изъ разной 
рыбы № 8. 

3. Жареныя цыплята № 
9, съ салатомъ изъ 
огурцовъ. 

4. Тенерифскій пикъ№ 67. 

1 9 Ѳ 1. Лѣнивыя щи № 11. 
2. Греческіе пирожки № 

29 (отд. пироговъ). 
3. Тушеная говядина № 

89, съ маринованной 
фасолью № 22. 

4. Яблочный пломбиръ № 
111. 

&ОѲ 1. Зеленыя щи изъ щаве-
ля и шпината № 88. 

2. Языкъ коровіи св ѣжіи 
съ картофельнымъ пю-
ре № 32 (жаркое). 

3. Грибы въ сметанѣ № 
93, съ салатомъ № 23. 

4. Лимонный бисквитъ № 
92, со взбитыми слив-
ками № 22. 

ÄOl 1. Супъ съ кореньями и 
телячьими фрикадедя« 
ми № 2. 

2. Цвѣтная капуста № 
102. 

3. Шнельклопсфлейшъ № 
90, съ малосольными 
огурцами № 29. 

4. Пирогъ Ьь черникой № 
27 (см, пироги). 

fcOfc 1. Молочная лапша № 18. 
2. Майонезъ изъцыплятъ 

№ 130. 

Докашній столъ. 

№ 
3. Жаркое по аматерски 

№ 91, съ салатомъ изъ 
свѣжей цвѣтной капу-
сты № 28, 

4. Ягодное желе № 99. 

« 0 8 1. Супъ Juliènne № 23# 
2. Фаршированная ка пус-

та № 10-
3. Золотые караси въ вѣ-

ночкѣ 3Ss 63, съ сала-
томъ № 23. 

4. Шарлотка ІПеллеръ № 
38. 

£ 0 4 1. Уха Л 37. 
2. Ризотто № 3; 
3. Походное жаркое № 

64, съ маринованной 
фасолью № 11. 

4. Арбузъ или дыня. 
$ 0 5 1. Щи александринъ № 78. 

2. Ватрушка по польски 
№ 11 (см. пироги). 

3. Рулетъ № 81 говяжій 
со свѣжимъ салатомъ 
№ 23. 

4. Компотъ изъ свѣжихъ 
грушъ № 80. 

ÄOO 1« Сунъ съ клецками изъ 
раковъ № 90. 

2. Морковь, рѣпа и капу-
ста съмолочнымъ со-
усомъ № 106. 

3. Ростбивъ № 29 съ са-
латомъ изъ цвѣтной 
капусты № 28. 

4. Яблочный пирогъ № 
29 (см. пирожное). 

» 0 7 1. Pôt au feu № 105. 
2. Пирогъ со свѣжими 

грибами № 17. 

20 
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J6 
3. Французское жаркое въ 

папильоткѣ ЛЬ 95, съ 
красной капустой № 1, 

4. Арбузъ ИЛИ дыня. 

$08 1. Борщь ЛЬ 59. 
2. Разварная говядина съ 

кисло - сдадкимъ соу-
сомъ изъ сафоя №18. 

3. Золоченая курица ЛЬ 
51, съ салатомъ изъ 
марннованныхъ пю-
довъ ЛЬ 7. 

4. Каша изъ тыквы ЛЬ 109. 

$ 0 9 1. Бульонъ събишкоктомъ 
ЛЬ 94. 

2. Гаши Ж 80. 
3. Телятина жареная ЛЬ 

18, съ цвѣтной капус-
той ЛЬ 28. 

4. Розовое облачко ЛЬ 103. 

£ 1 0 1. Щи изъ сафоя ЛЬ 105. 
2. Фритт о ЛЬ 20. 
3. Гусарское жаркое ЛЬ 

60, съ пикулями ЛЬ 9. 
4. Хворостъ ЛЬ 30. 

$ 1 1 1. Польскія зеленыя щи 
съ фаршированными 
яйцами ЛЬ 85. 

2. Ночки ЛЬ 89. 
3. Французскіе битки ЛЬ 

71, съ свѣжепросоль-
нцми огурцами Л6 29. 

4. Арбузъ или дыня. 
$1$ 1. Сунъ съ кореньями ЛЬ 

• 44." 
2. Vol ati vent (см. пиро-

ги) ЛЬ 23. 
3. Баранина ЛЬ 39, съ са-

латомъ изъ красной 
капусты ЛЬ 1. 

4. Маседуанъ ЛЬ 108. 

ЛЬ 
1. Супъ съ мяснымъ фар-

шемъ ЛЬ 40. 
2. Послушникъ ЛЬ 47. 
3. Зразы Jê 47, съ сала-

томъ ЛЬ 23. 
4. Яблоки съ рисомъ ЛЬ 21. 

$ 1 4 1. Іѣнивыя щи ЛЬ И . 
2. Морковь, рѣпа, капу-

ста съ бѣдымъ соусомъ 
№ 106. 

3. Голуби à la Gambetta 
ЛЬ 59 съ корнишонами 

з. 
4. Гурьевская каша ЛЬ 40. 

£ 1 5 1. Борщъ ЛЬ 58. 
2. Фритто ЛЬ 20. 
3. Жареная телятина ЛЬ 

18, съ маринованными 
вишнями № 19. 

4. Ванильное мороженное 
ЛЬ 54. 

$ 1 6 1. Кородевскій супъ №74-
2. Шведскій салатъ ЛЬ 62. 
3. Гамбургскій бифшгексъ 

ЛЬ 67 съ солеными 
огурцами. 

4. Пуддингъ изъ черныхъ 
сухарей съ яблоками 
ЛЬ 16. 

1. Щи съ конченой гру-
динкой ЛЬ 15. 

2. Артишоки ЛЬ 95. 
3. Жареный тетеревъ № 

4, съ пикулями ЛЬ 9. 
4. Желе изъ красной смо-

родины ЛЬ 99. 
$ 1 8 1. Разсольнякъ ЛЬ 19. 

2. Macaroni col zugo№ 30. 
3. Жареныя телячьи нож-

ки ЛЬ 35, съ марино-
ванной цвѣтной капу-
стой ЛЬ 27. 
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1. Супъ Juliёдде № 23. 
2. Пирогъ съ цыплятами 

и рисомъ № 20 (см. 
отдѣлъ дироговъ)» 

3. Ростбивъ № 29 съ шин-
кованной красной ка-
пустой № 

4. Яблочный пдомбиръ Д» 
111. 

1. Экояомическій супъ № 
77 съ русскими грен-
ками № 71. 

2. Двѣтная капуста №1©2. 
3. Зразы лольскія № 47. 
4. Каша изъ тыквы № 109. 
1. Лѣнивыя щя JVs i l . 
2. Морковь, рѣпа и капу* 

ста съ молочнымъ со-
усомъ № 106. 

3. Жаренная утка ' ло 
французски Ж 58 съ 
рыжиками № 8. 

4. Розовое облачко № ЮЗ. 

1. Супъ иэъ свѣжихъ гри-
бовъ № 99. 

2. Фритто № 20. 
3. Караси въ вѣночкѣ № 

63 съ салатомъ изъ 
свеклы и картофеля 
№ 6. 

4. Сухія дѣнки № 19. 
1. Супъ съ мяснымъ фар-

шемъ № 40. 
2. Рѣпа по деревенски 

№ 57. 
3. Жареныя куры Jtë 9 съ 

маринованными пло-
дами № 7. 

4. Бисквиты со взбитыми 
сливками Ж 22. 

1. Гороховое пюре съ вет-
чиной № 16. 

№ 

2. Рагу изъ баранины 
№ 23. 

3. Жареный судакъ илк 
карпъ Jtë 43 съ бѣдой 
шинкованной: капустой 
№ 1. 

4. Оладьи изъ 
№ 45. 

творога 

fcfcö 1. Лапша молочная № 18. 
2. Почки № 89. 
3. Boeuf à la mode № 50 

съ огурцами. 
4. Каша изъ тыквы № 109. 
1. Супъ валахскій бѣлыі 

№29. 
2. Слоеные яирожки съ 

мозгами № 8 (отдѣлъ 
пироговъ). 

3. Голуби à la Gambetta 
№ 59 съ пикулями № 9. 

4. Шомбиръ кофейный 
« 27. 

1. Супъ экономияескхй № 
77. 

2. Галушки малороссій-
скія № 81-

3. Португальское жаркое 
Ж 86, съ огурцами. 

4. Пуддингъ изъ черныхъ 
сухарей № 93. 

1. Пснанскій супъ съ пар-
мезаномъ № 76. 

2. Ярупеиикъ Ж 59. 
3. Мозги жареные JN°20, 

съ салатомъ № 23. 
4. Рыхлые коржики Л» 85. 
1. Супъ-пюре изъ помидо-

ровъ № 96. 
2. Бульи съ соусомъ изъ 

•свеклы- JVs 51. 

2 0 * 
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№ 
3. Фравцузскіе битки № 

71, съ маринованной 
цвѣтной капустой № 27. 

4. Фрукты. 
»80 1. Лѣнивыя щи № 11. 

2. Сальникъ № 28. 
3. Бланкеты изъ говядины 

№ 73, съ огурцами. 
4. Царская роза № 87. 

» 8 1 1. Супъ съ мясными уш-
., ками № 14. 
2. Заливное изъ судака 

№ 31. 
3. Бифштексъ съ анчоусо-

вымъ соусомъ № 15, 
и съ французскимъ са-
латомъ № 24. 

4. Пуддингъ изъ черныхъ 
сухарей съ яблоками 
№ 1 6 . 

» 8 » 1. Супъ изъ курицы № 17. 
2. Запеченая курица въ 

формѣ съ рисомъ, сы-
ромъ и шампиньонами 
№ 32. 

3. Галицкіе битки № 55, 
съ пикулями № 9. 

4. Печеныя яблоки съ мо-
локомъ № 26. 

» 3 3 1. Чистый бульонъ № 1. 
2. Пирогъ съ вязигой H 

рыбой № 4. 
3. Жареный гусь №11 съ 

капустой №1. 
45 Яблочный пломбиръ № 

111. 
» 3 1 1/Супъ съ рисовыми фри-

каделями № 7. 
2. Бульи съ соусомъ изъ 

сафоя № 18. 
3. Куропатки жареныя 

№ 13 съ брусничнымъ 
вареньемъ № 15. 

№ 
А* Суфле съ вареньемъ 

№37... 
»3Ä 1. Уха изъ разной рыбы 

№ 58. 
2. Macaroni col zugo № 

30. 
3. Жареная говядина изъ 

макаронъ (№ 30) съ 
салатомъ изъ карт офе-

, ля и свеклы. № 6. 
4. Бланманже № 36. 

» З в 1. Бураки по хохлацки 
№ 59. 

2. Фаршированная капу-
ста № 10. 

3. Ножки телячьи № 40 съ 
корнишонами № 3. 

4. Рисъ съ яблоками № 79. 
»31? 1. Ломоносовскія щи № 5. 

2. Толкачики № 33. 
3. Армейское жаркое № 

79 съ огурцами. 
4. Маседуанъ изъ фрук-

товъ № 108. 

» 8 8 1. Щи Ааександринъ№ 78. 
2. Бульи съ соусомъ pi-

quante № 68. 
3. Тетерев ъ жареный № 

4 съ брусничнымъ ва-
реньемъ № 15. 

4. Шоколадный зефиръ № 
48. 

» 3 9 1, Супъ прозрачный изъ 
дпчя № 38. 

2. Языкъ копченый № 36 
(см. отд. жаркихъ) съ 
горошкомъ. 

3. Бифштексъ съ авчоусо-
вымъ соусомъ № 15 съ 
огурцами. 

4. Миндальные вѣнчикп 
№ 35. 
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Ж . 
$40 1. Pôt au feu №105. 

2. Пирожки скороспѣлки 
№ 15. 

3. Жареная телятина :Ж 
18 съ маринованными 
плодами Ж 7. 

4. Тортъ изъ грѣцкихъ 
орѣховъ № 34. 

H4f 1. Супъ съ аморетками 
№53. 

2. Макароны, запеченыя 
съ вареной говядиной 
и сыромъ Л6 22 

3. Баранина по малоро-
ссийски № 39 съ пику-
лями № 9. 

4. Лимонное желе № 3. 
2 4 £ 1 Супъ ев омлетами № 41« 

2 Саксонки № 50. 
3 Тел чьи трубочки Ж 46 

съ салатомъ Ж 1, 
4. Шоколадный зефиръ № 

48. 
1543 1, Супъ съ перловой кру-

пой JÈ 30. 
2. Бульи № 18 съ кисло-

сДадкимъ соусомъ изъ 
бѣлой капусты. 

3. Мозги жареные 20 
съ маринованной смо-
родиной № 19, 

4. Кольцо № 15. 
"SÄA'l.- Супъ изъ гусиныхъ пот-

роховъ № 27. 
2. Разварной сигъ съ яй-

цами № 14. 
3. Тушеная говядина № 89 

съ моченой брусникой 
Ж 2. . 

4. Испанскій вѣтеръ Ж 4. 
1. Щи изъ сафоя № 103. 
2. Матлотъ Ж 53. 

№ 
3. Ростбифъ M 29 съ огур -

цами, 
4. Щеголихи Щ 63. 
1, Похлѣбка à la minute 

№ 89. 
2. Почки № 89. 
3- Котлеты Джонъ Будь 

M 84 съ огурцами. 
4. Рисовый пудингъ съ 

сабаіономъ Ж 24» 

849. 1. Красный супъ съ ку-
лебякой жзъ рыбн Jfc 55, 
кулебяка № 18. 

2. Пожарскія котлеты № 
92 съ пикулями Ж 9. 

3. Тортъ à la ДрагомШ-
ровъ № 17. 

£ 4 $ 1. Молочный супъ съ вер-
мишелью № 70. 

2. Заливное изъ рыбы 
№ 31. 

3. Вестфадьскія котіетж 
№ 80 еъ солеными 
огурцами. 

4. Желе изъ клюквы № 49. 
» 4 0 1. Щи № 33. 

2. Ветчина съ горошкомъ 
Ж 19. 

3. Жареная въ сметанѣ 
телячья печенка №16. 
съ маринованными шю« 
дами Ж-І* 

4. Снѣжки Ж 33. 

t & Ü 1 . Супъ съ. мясными ут-
ками Ж 14. 

2. Маринованная корюпь 
ка Ж 69. 

3. Деревенскіе битки № 
74 съ огурцами. 

4. Желе изъ вина Ж 83. 
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ѣ 

» 5 1 1. Супъ Juliènne № 23. 
2. Ризотто № 3. 
3. Клопсъ № 30, съ мари-

нованной фасолью № 
11. 

4. Волше€никъ № 91. 

» 5 » 1. Супъ съ разными ко-

$*еньями и телячьими 
рикаделями № 2. 

2. Лольскій бигосъ № 2. 
3. Щросенокъ по польски 

$ 96. съ пикулями № 9. 
4. Обсахаренные фрукты 

Ä 104. 

» 5 3 1. Англікскій супъ №60. 
2. Творожники № 84. 
3. Гусь № 11, съ моче-

ной морошкой № 16. 
4. Скромныя паненки № 

59. 

»51 1. Супъ изъ дичи № 38. 
2. Пирогъ съ капустой и 

яйцами № 2 
3. Жареный каплунъ по 

французски № 56, съ 
маринованными плода-
ми № 19. 

4. Невѣста № 64. 

- » 5 5 1 Супъ съ брюнетками 
№ 50. 

2. Лососина съ горчич-
нымъ соусомъ № 34. 

3. Баранина по малоро-
с с і ѣ е к ц 3 9 , съ сала-

№ 

томъ № 1. 
4. Ерепль на винѣ № 65, 

» 5 в 1. Борщъ м алороссійскій. 
№ 9. 

2. Рѣпа по деревенски 
Ѣ 57. 

3. Буженина жареная №г 
57, съ пикулями № 9. 

4. Компотъ № 5, изъ яб-
локовъ и чернослива. 

» 5 7 1. Супъ изъ курицы съ 
тапьока № 36. 

2. Курица, запеченая въ 
формѣ съ рисомъ и сы-
ромъ № 32. 

3. Битки со сметаной 
41, съ рыжиками № 8. 

4. Пуддингъ сметанный съ-
сабайономъ № 20. 

» 5 8 1. Супъ изъ гусиныхъ пот-
роховъ № 27. 

2. Русскій бигосъ № 58-
3. Бланкеты изъ телятины 

№ 52, съ мочеными 
яблоками № 2-

4. Кремъ-брюле № 31. 

» 5 9 1. Бульонъ № 1. 
2. Vol au vent № 23. 
8. Утка по французский 

58, съ капустой № 1. 
4. Фисташковое морожен-

ное № 64. 
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В) Постный столъ. 

№ 
« в о 1 

2 

3, 

4. 
» e t 1 

. Уха № 37. 
, Макароны съ грибами 

№ 43. 
, Жаренный судакъ № 43, 

съ огурцами. 
Лимонное желе Ж 3. 
Супъ изъ кореньевъ съ 
грибами № 46. 

2. Пирогъ съ сигомъ и ри-
сомъ № 19. 

3. Жареный лещь № 44, 
съ маринованными пло-
дами ЛЪ 7. 

4. Волшебникъ № 91. 
1. Кислы я щи изъ осетро-

вой головизны До 47. 
2. Послушникъ J6 47. 
3. Жареные подлещики 

ЛІ' 42, съ вилкомъ кис-
лой капусты. 

4. X олодный рисовый пуд-
дингъ № 53. 

ДОЗ 1. Грибная лапша № 48. 
2. Селедка по польски 

№ 101. 
3. Жаренннй карпъ № 43, 

съ маринованной смо-
родиной № 19. 

4. Варенники съ чернос-
ливомъ № 105. 

ДО4 1. Супъ изъ грибовъ съ 
перловой крупой № 50. 

2. Форпгмакъ изъ риса, 
картофеля и селедки. 
№ 1. 

Ѣ 
3. Жаренная рыба № 52, 

съ маринованной цвѣт-
ной капустой № 27. 

4. Компотъ изъ консер-
вовъ Д° 9. 

ДО£ 1. Супъ изъсвѣжихъ снѣт-
ковъ № 49. 

2. Шведскій салатъ №62. 
3. Судакъ жаренный Д* 43, 

съ маринованной фа-
солью № 11. 

4. Ватрушки съ яблоками 
№ І06. 

2 в в 1. Жидкая селянка изъ 
осетрины «№ 20. 

2. Холодные окуни съ 
хрѣномъ № 44. 

3. Котлеты изъ гречне-
вой каши № 65, 
грибнымъ соусомъ № 
42 (2 б.). 

4. Клюквенный кисель съ 
мвндальнымъ молокомъ 
Ѣ 39. 

t e V І. Ворщъ изъ карасей 
& 63. 

2. Грнбныя котлеты съ 
горошкомъ № 45. 

3. Маринованная корюш-
ка (см. 2 бл.) № 69 съ 
пикулями № 9. 

4. Пирогъ съ вареньемъ 
№ 19 (см. въ пирогахъ). 



№ 

8 в 8 1. Уха Ж 37. 
2. Кулебяка съ гречне-

вой кашей и селедкой 
ѣи. 

3. Жареный лещь До 44 съ 
франдузскимъ сала-
томъ Да 24. 

4. Миндальное бланман-
же № 50, 

8Ѳ9 1. Гороховое пюре съ 
гренками № 28. 

2. Варенники съ капустой 
ЭД 25 (см. пироги). 

3. Жареная рыба № 42 съ 
салатомъ Д® 1. 

4. Миндальные орѣхи, си-
ній изюмъ и пастила. 

8 9 0 1. Постный супъ № 46. 
2- Заливное изъ рыбы № 

13. 
3. Навага жареная № 27 

съ огурцами. 
4. Печеныя яблоки № 26 

съ миндальнымъ моло-
комъ. 

89t. 1, Кислыя ща съ грибами 
Л 65. 

2. Поджареная на сково-
родѣ гречневая каша 
Д* 99. 

3. Рыбныя котлеты Ш 98 
(2 бл.) съ маринован-
ной фасолью JVs 11. 

№ 

4. Манпая каша на мин-
дальномъ молокѣД£І07. 

898 1. Калья № 62-
2. Послушникъ M 47. 
3. Грабныя котлеты съ го-

рошкомъ № 45 (см. 
2 бл.). 

4. Постныя оладьи съ яб-
локами До 70. 

893 1. Постный супъ № 46< 
2. Разсыпчатая каша на 

грибномъ бульонѣ J6 
100. 

3. Жареный карпъ № 43 
съ салатомъ № 1. 

4. Клюквенно-миндальный 
кисель № 6. 

894 1. Борщъ съ селедкой № 
64. 

2. Витушка грибная № 16 
(см. пироги). 

3. Жареная навага№27 съ 
маринованными виш-
нями № 19. 

4. Волшебникъ № 91. 

895 1. Уха № 58. 
2. Кулебяка съ сигомъ и 

рисФмъ № 19. 
3. Жареный лещь 44 съ 

маринованнымъ кры-
жовникомъ и смороди-
ной № 19. 

4. Рисъ съ яблоками № 79. 
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I Y. Обѣды зившяго сезона. 
(на б чедовѣкъ) 

А) Скоромный столъ. 

ѣ 
»36 1. Чистый бульонъ (см. 

супы № 1). 
2. Пирожки съ яйцами и 

вязягою (oar. пироги 

3. Стерлядь (см. 2 блюд. 
№ 1). 

4. Индѣйка (см. жаркія 
№ 1) съ салатомъ №1 

5. Мазурки (см. пирожн. 
№1). 

6. Королевское мороженое 
(см. пирожн. № 2). 

• » W 1. Супъ съ разными коре-
ньями и телячьими фри-
каделями № 2. 

2. Дайонезъ изъ рыбы № 8. 
3. Рябчики жареные № 3, 

съ моченой брусникой 
m 2. 

4. Лимонное желе № 3. 

1. Супъ съ колдунами № 3. 
2. Польскій бигосъ № 2 

(2 бл.). 
3. Тетеревъ жареный №4 

съ салатомъ №1. 
4. Испанс&ій вѣтеръ Jfi 4 • 

J6. 

1. Супъ съ манными клец-
ками J№ 4. 

2. Итальянское ризотто № 
3 (2 бл.) 

3. Свиныя котлеты от-
бивныя № Ь, съ лило-
вой капустой № 1. 

4. Компотъ изъ сухихъ 
яблоковъ съ черноели-
вомъ № 5. 

» 8 0 1. Ломоносовскія щи Jtè 5. 
2. Макароны по итальян-

ски, № 4 (2 бл.). 
3. Жаркое № 6 съ сала-

томъ № 1. 
4. Клюквенно*миндальный 

кисель № 6. 
»81 1. Супъ съ грибными ут-

ками № 6. 
2. Пирогъ съ капустой и 

яйцами № 2 (см. пи-
роги), 

3. Срази № 7« 
4. Яблочное суфле № 7. 

»8» 1. Супъ съ рисовыми фри-
каделями № 7. 
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Ж 
2. Почки-разсольникъ№5 

(2 бл.). 
3. Котлеты телячьи рубле-

ныя Ж 7, съ корнишо-
нами. 

4. Эсы Ж 8. 
8 8 3 1. Супъ съ пильменями 

№ 8. 
2. Холодный судакъ № 6 

съ горчичнымъ соусомъ 
№ 4. 

3. Кускомъ жареное мясо 
№ 8 съ огурцами. 

4. Компотъ и з ъ 'сухихъ 
фруктовъ № 9. 

8 8 4 1. Борщъ малороссійскій 
Ж 9. 

2. Фаршированная рѣпа 
Ж 7. 

3. Жареныя куры № 9 съ 
моченой брусникой и 
яблоками № 2. 

4. Желе апельсинное Ж10. 
8 8 5 1. Супъ съ картофельными 

клецками № 10. 
2. Майонезъ изъ рыбы 

№ 8 (2 бл.)« 
3. Рубленыя котлеты №1 

съ красннмъ соусомъ 
№ 5 и огурцами. 

4. Подковки №. І1. 
886 1. Іѣнивыя щи № 11. 

2. Растегаи Ж 3. 
3. Жареный гусь Ж11 съ 

моченой брусникой№2. 
4. Еремъ сливочный Ж 12. 

889 1. Супъ съ вермишелью 
Ж 12. 

2. Бульи съ соусомъ изъ 
хрѣна M 9 (2 бл.). 

3. Отбивныя телячьи кот-
леты № 12 съ карто-
фельнымъсалатомъ №1. 

Ж 
4. Омлетъ Ж 13. 

888 1. Супъ съ клецками №13. 
2. Фаршированная капу-

ста Ж 10 (2 бл.) 
3. Куропатки жареныя 

№ 13, съ моченой бру-
сникой № 2. 

4. Мазурки миндальныя 
Ж 1. 

8 8 Ѳ 1. Супъ съ мясными ушка-
ми № 14. 

2. Монастырскій в и н е-
гретъ № 11. 

3. Бараньи котлеты Ж 14 
съ маринованными пло-
дами № 7 

4. Молочный, миндальный 
кисель Ж 14. 

8ѲО 1. Щи съ конченой гру-
динкой Ж 15. 

2. Котлеты взъ гречневой 
каши № 12 (2 бл.): 

3. йндѣйка жареная Ж 1, 
съ салатомъ Ж 1. 

4. Кольцо № 15. 
8 0 І 1. Супъ пюре гороховый 

съ ветчиной, Ж 16. 
2. Заливной судакъ № 13. 
3. Бифштексъ № 15, съ ли-

ловой капустой Ж 1. 
4. ІІуддиш ъ изъ чернаго 

хлѣба съ яблоками № 16 
8Ѳ8 1. Супъ изъ курицы № 17. 

2. Сырники № 5 (см. пи-
роги). 

3. Жареная въ сметавѣ 
телячья печенка № 16, 
съ салатомъ изъ груз-
дей Ж 17. 

4. Тортъ à, la Драгоми-
ровъ Ж 17. 
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№ 
893 1. Молочная лапша №18. 

• 2. Разварной сигъ съ яй-
цами № 14. 

3. Жареный иоросенокъсъ 
кашей № 19 и съ огур. 
цами. 

4. Шоколадный к р е м ъ 
№ 18. 

» 9 4 1. Бульонъ № 1. 
2. Малороссійекія галуш-

ки JNS „6 (см. пироги). 
3. Жареная телятина № 18 

съ пикулями № 9. 
4. Пирожное; сухія лѣнки, 

№ 19. 
895 1. СупъразсольникъШО. 

2. Кулебяка съ вязигою, 
яйцами и рлсомъ №4. 

3. Котлетное жаркое № 17 
со сборнымъ салатомъ 
№ 10. 

4. Пуддингъ сметанный съ 
сабайономъ или виномъ 
№ 20. 

8 9 6 1. Селянка съ осетриной 
№ 20. 

2. Паштетъ изъ рябчиковъ 
№ 7. 

3. Мозги жареные № 20, 
съ маринованною фа-
солью № 11. 

4. Яблоки съ рисомъ № 21. 
1. Супъ à la tortue №21. 
2. Рыбный винегретъ №15. 
3. Жареный гусь № И съ 

салатомъ № 1. 
4. Бисквиты съ битыми 

сливками № 22. 
8 9 8 1. Супъ съ клецками изъ 

телячьей печенки №22. 
2. Пилавъ № 16 (2-е блюдо) 

№ 
3. Жареная корюшка № 21 

съ качанной капустой 
№ 12. 

4. Пуддингъ изъ творога 
№ 23, съ ванильнымъ 
соусомъ № 13. 

899 1. Супъ Juliènne № 32. 
(изъ консервовъ). 

2. Сосиски съ картофель-
нымъ соусомъ № 17 
(2 бл.). 

3. Жареная курица № 9 съ 
моченой брусникой № 2. 

4. Рисовый пуддингъ № 24 
съ сабайономъ № 20. 

3 0 0 1. Супъ съ картофелемъи 
кореньями № 24. 

2. Разварная говядина съ 
тсислосладкимъ соусомъ 
№ 18 и огурцами. 

3. Жареная оленяна или 
свинина № 22, съ пи-
кулями № 9. 

4. Экономическія пышки 
№25. 

3 0 1 1. Супъ изъ сухихъ гри-
бовъ со сметаною № 23. 

2. Ветчина съ горошкомъ 
№ 19. 

3. Глухарь жареный № 23 
съ брусничнымъ варе-
ньемъ № 15. 

4. Печения яблоки съ мо-
локомъ № 26. 

308 1. Чистый бульонъ № 2. 
2. Слоеные " пирожки съ 

мозгами № 8 
3. Итальянское ф р и т т о 

№ 20. 
4. Пломбиръ кофейный 

№ 27. 
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№ 
303 1. Супъ валахскій бѣлый 

» 2 9 . 
2. Паштетъ изъ рябчиковъ 

№ 7» 
3. Телятина жареная №18 

съ маринованными пло-
дами № 7 или съ сала-
томъ v\ô 1. * 

4. Королевское мороже-
ное № 2. 

304 1. Супъ съ разными ко-
реньями и телячьими 
фрикаделями №. 2. 

2. Майонезъ изъ курицы 
№103. 

3. Ростбифъ № 29 съ огур-
цами и маринованными 
плодами № 19. 

4. Апельсинное желе №10. 
И05 1. Супъ съ колдунами Л? 3. 

2. Поросенокъ подъ хрѣ-
номъ № 107. 

3. Тетеревъ жареный 4 
съ вареньемъ брусники 
№ 15. 

4. Бламанже № 36. 
З О в 1. Супъ пзъ тапьека съ 

курицей № 36. 
2. Курица, запеченая въ 

формѣ съ рисомъ и сы-
ромъ № 32. 

3. Пожарскія котлеты Л? 92 
съ маринованной смо-
родиной № 19. 

4. Певѣста № 64. 
3 0 ? 1. Супъ изъ дичи, про-

зрачный № 38. 
2. Ризотто № 3. 
3. Рябчики жареные № 3 

съ брусничнымъ варе-
ньемъ № 15. 

4. Компотъ изъ апельси-
новъ съ ромомъ №57. 

№ 
308 1. Супъ съ грибными "уш-

ками № 6. 
2. Заливное изъ дичи Ms40. 
3. Золочения куры № 51 

съ корнишонами № 3. 
4. Марципапъ № 61. 

309 1. Супъ jnliônne № 23. 
2. Слоеные пирожки съ 

мозгами № 8 . 
3. Жареная индѣйка № 1 

съ салатомъ № 1. 
4. Фисташковое мороже-

ное № 46. 
3 1 0 1. Бульонъ съ рисомъ № 

26. 
2. Малосольная осетрина 

съ хрѣномъ № 21. 
3. Жареныя утки № 24 съ 

салатомъ № 2. 
4. Оладьи съ яблоками № 

28. 
B i t 1. Супъ изъ гусиныхъ по-

троховъ № 27. 
2. Макароны запеченыя 

съ вареной говядиной 
и сыромъ № 22 (2 бл.). 

3. Іещъ* жареный № 25 
съ огурцами. 

4. Компотъ изъ • разныхъ 
сухихъ фруктовъ № 9. 

3 1 » 1. Гороховое пюре (безъ 
мяса) съ гренками №28. 

2. Поросенокъ со смѣта-
ной и хрѣномъ № 26. 

3. Жареная навага № 27 
съ огурцами. 

4. Слоеный пирогъ съ яб-
локами № 29. 

313 1. Супъ валахскій бѣлый 
№ 29. 

2. Судакъ съ картофелемъ 
и яйцами № 6. 
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Ж 
3, Жаркое: заяцъ Ж 28 

съ салатомъ Ж 1. 
4. Хворостъ Ж 30. 

314 1. Супъ съ перловыми кру-
пами Ж 30. 

2. Рагу ивъ баранины Ж 
23, (2 бл.). 

3. Жареный каплунъ Ж 1 
съ моченой морожкой 
Ж 16. 

4. Фрукты; апельсины, яб-
локи и др. 

315 1. Лапша мясная № 31. 
2. Форшмакъ изъ мяса съ 

картофелемъ и селед-
кой №24* 

3. Жареный лещъ Ж 25 
съ пикулями Ж 9. 

4. ІКремъ-брюле № 31. 
З І в 1. Бульонъ № 1 съ раз-

ными кореньями. 
2. Пирогъ изъ молочныхъ 

блиновъ СЪ ГВ03ДО0Й 
и яйцами Ж 9. 

3. Ростбифъ Ж 29 съ са-
латомъ № 7. 

4. Желе красное изъ вина 
Ж 32. 

317 1. Молочный супъ съ саго 
Ж 32. 

2. Заливное изъ телячьей 
. головки №,25. 

3* Елопсъ J6 30 съ кар-
тофельнымъ салатомъ 
№ 6. 

4. Миндальная орѣхи, сп-
ній изюмъ и марма-
ладъ. 

318 1. Кислыя зцн № 33. 
2. Гречневая каша, под-

жаренная четыреуголь-
няками Ж 26. 

№ 
3. Котлеты битыя съ моз-

гами № 31, съ соле-
ными огурцами. 

4. Снѣжки № 33 съ ва-
нильнымъ соусомъ № 
13. 

[ЗІѲ 1. Супъ съ заварными 
клецками № 13. 

2. Котлеты изъ риса и 
вареной говядины № 
27 съ грибнимъ соу-
сомъ № 17. 

3. Жареные рябчики № 3 
съ салатомъ № 2. 

4. Тортъ изъ грецкихъ 
орѣховъ № 34. 

3201. Лѣнивыя щи Ж И . 
2. Сальникъ № 28. 
3. Бифштексъ съ хрѣпомъ 

струшками № 15. 
4. Миндальные вѣнчики 

№ 36. 

3 » 1 1 . Супъ Jnliènnç № 23. 
2. Винегретъ изъ соле-

ныхъ грибовъ, огур-
цовъ, картофеля и ва-
ренаго мяса Ж 29.> 

3- Жареный гусь Ж И съ 
салатомъ № 1. 

- 4. Бисквиты со взбитыми 
сливками Ж 22. 

3 9 » 1. Борщъ съ сосисками 
Ж 34. 

2. Свѣжій языкъ коровій 
Ж 32 (см. жарк,) съ 
картофельнымъ с оу» 
сомъ. 

8. Жареная навага Ж 27 
съ огурцами. 

4. Апельсинное желе № 10 
393 1. Бульонъ № 1. 
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Ж 
2« Иаштетъ изъ курицы: 

съ яйцами и : рисомъ 
Ж 10. 

3. Жареный тетеревь Ж 4 
съ маринованной цвѣт-
ной капустой, турец-
кими бобами и крас-
ной смородиной Ж 9-

4. Бланманже Ж 36. 
1 » Супъ изъ гусиныхъ иот-

роховъ Ж 27. 
2. Macaroni col zugo (по 

римски) Ж 30. 
3. Куриныя котлеты Ж 33 

съ салатомъ изъ ци-
корія Ж 18. 

4. Суфле съ вареньемъ 
Ж 37. 

3 8 5 1. Костно-говяжій супъ 
Ж 35. 

% Вульк съ хрѣномъ и 
сметаной Ж 9. 

3. Жареная свинина по 
польски № 34 съ ма-
ринованными яблоками 
Ж 7. 

4. Шарлотка Ж 38. 
326 1. Супъ съ мясными ущ-

ками Ж 14. 
2. Заливное изъ рыбы Ж 

31 (см. 2 бл.). • 
3. Жареная телятина Ж 

18 съ салатомъ Ж 7. 
4. Клюквенный кисель съ 

молокомъ Ж 39. 
3 8 7 1. Супъ изъ тапьека и 

курицы Ж 36. 
2. Курица, запеченная въ 

формѣ съ рисомъ и 
сыромъ Ж 22 (см. 2 
бл). 

3. Котлетное жаркое Ж 
17 съ огурцами. 

Ж 
4. Яблочный воздушный 

пирогъ Ж 7. 
388 1. Уха изъ налима № 37. 

2. Языкъ копченый съ зе-
ленымъ горошкомъ Ж 
36 (см. жарк.). 

3. Утка фаршированная 
яблоками № 37 съ 
огурцами. 

4. Гурьевская каша Ж 40. 
3 8 9 1. Супъ изъ дичи прозрач-

ный Ж 38. 
2. Ватрушка по-польски 

Ж 11 (см. пирожк.). 
3. Бараньи котлеты № 14 

съ капустой Ж 1. 
4. Кремъ-брюле Ж 31. 

330 1. Супъ Juliènne Ж 23 
съ слоеными пирож-
ками съ говядиной к 
яблоками Ж 12. 

2. Телячья иеченда въ 
смеганѣ Ж 16. 

3. Ростбифъ Ж 29 съ са-
латомъ Ж 1. 

4. Бисквиты со взбитыми 
сливками № 23. 

331 1. Супъ съ смоленскою 
крупою Ж 39. 

2 Толкачики Ж 33. 
3. Жареное толстое филе 

Ж 38 съ огурцами. 
4. Іѵремъ яблочный №41. 

338 1. Супъ съ заварными 
клецками Ж 12. 

2, Лососина съ горчич-
нымъ соусомъ Ж 34. 

В. Рубленыя телячьи кот-
леты Ж 7 съ пикулями 
Ж 9. 

4. Испанскій вѣтеръ. на 
облаткахъ № 42. 
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№ 
333 1. Кислыя щи № 33. 

2. Доджареныяяйца№35. 
3. Баранина по малорос-

сійски съ маринован-
нымъ лукомъ № 39 
(см. жарк.). 

4. Компотъ азъ апельси-
новъ и яблоковъ. 

334 1. Супъ съ мяснымъ фар-
шемъ № 40. 

2. Винегретъ изъ трески 
№ 36. . 

3. Жареный тетеревъ № 4. 
съ салатомъ № 1. 

4. Запеченая манная ка-
ша № 44. 

3 3 5 1. Супъ омлетами № 41. 
2. Ножки телячьи № 40 

съ бѣлымъ кислымъ со-
усомъ № 20. 

3. Бифштексъ № 15 съ 
зваренымъ картофелемъ 
и салатомъ № 2. 

4. Оладьи изъ творога 
№ 45. 

З З в 1. Молочный супъ съ саго 
№ 32. 

2. Языкъ съ кортофель-
нымъ пюре № 32. 

3. Жареныя куры № 9 
съ пикулями № 9. 

4. Снѣжки № 33. 

3 3 3 1. Супъ съ перловой кру-
пой №30. 

2. Блины красные съ ик-
.рой, масломъ, смета-
ной, снѣтками или яй-
цами № 13 (см. пи-
роги). 

8. Майонезъ изъ рыбы 
№ 8. 

№ 
4. Жареный тетеревъ • 

4 съ брусничнымъ ва-
реньемъ № 15. 

5. Компотъ изъ фрукто-
выхъ консервовъ № 9. 

3 3 8 1. Бульонъ со спаржей и 
разными кореньями № 
42. 

2. Блины № 13. 
3. Заливное изъ осетрины 

№ 37. 
4. Жареяая индѣйка № 1 

съ салатомъ изъ ца-
коріи и свеклы № 21. 

5. Мороженное изъ фиста-
шек* или грецкихъ 

орѣховъ № 48. 

339 1. Супъ съ телячьими фри-
каделями № 2. 

2. Блины № 13. 
3. Маринованная лосо-

сина № 32 съ капар-
цайи и оливками № 22. 

4. Жареныя куропатки № 
13 съ моченой брус-
никой № 2. 

5. Мороженное изъ клюк-
вы № 47. 

340 1. Супъ пюре изъ рябчи-
ковъ № 43. 

2. Блины № 13.. 
3. Форель разварная № 39 

съ капардамл и о ли-
ками № 22. 

4. Куры жареныя № 9 
съ огурцами. 

5. Деченыя ябло&и съ мо-
локомъ № 26. 

34f 1. Бульонъ № 1» 
2. Блины № 13. 
3. Биши со сметаной 
№. 41. 
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№ 
4. Жареные рябчики № 3, 

съ пикулями № 9. 
5. Шоколадный зефиръ 

№ 48. 
349 1. Уха № 37. 

2. Блины № 13. 
3. Заливное изъ дичи Ж 

40. 
4. Жареная телятина Ж 

18, съ салатомъ № 1, 
5. Бланманже № 36. 

Б) Постный столъ. 

№ 
343 1. Борщъ № Ѣ . 

2. Осетрина съ торчич-
нымь соусомъ № 63. 

3. Котлеты изъ гречневой 
каши M 65 съ триб-
нымъ соусомъ JVs 42 
(см. 2 бл.). 

4. Красное желе изъ вина 
№ 32. 

344 1. Щи съ грибами № 65. 
2. Послушникъ № 47. 
3. Лещь жареный № 25 съ 

картофельнымъ сала-
томъ № 6. 

4. Варенники съ черно-
сливомъ J\s 105. 

345 1. Грибная лапша № 48. 
2. Винегретъ изъ трески 

Ѣ 36. 
3. Жареная корюшка Ж 21 

съ салатомъ № 1. 
4. Клюквенно-миндальный 

кисель JV» 6. 
346 1. Калья M 62. 

2. Шведскій салатъ № 62. 

Ж 
3. Жареные подлещики № 

42 съ качанной капу-
стой. 

4. Волшебникъ Ж 91. 
34* 1. Уха №37. 

2. Кулебяка съ ситомъ и 
рисомъ № 19. 

3. Судакъ жареный Jte 43 
съ маринованными пло-
дами № 7. 

4. Лимонное желе № 3. 
34$ 1. Постный супъ Ж 46. 

2. Монастырскій в и н е -
гретъ № 11. 

3. Рыбныя котлеты J6 98 
(2 бл.) съ огурцами. 

4. Ватрушки съ вареньемъ 
№ 106. 

349 1. Уха изъ разной рыбы 
№ 58. 

2. Холодные окуни съ хрѣ-
номъ № 44. 

3. Жареный карпъ № 43 
съ маринованной .фа-
солью Ж 11. 
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4. Миндальное блапмапже 
Лг£ 50. 

3 5 0 1. Гороховое шоре съ грен-
ками № 2В. 

2. Маринованная корюш-
ка Л« 69. 

3«. Грибпыя котлеты № 45 
съ горошкомъ (2 бл.) 

4. Клюквенный кисель съ 
миндальнымъ молокомъ. 

351 1. Супъ изъ свѣжихъ снѣт* 
ковъ № 49. 

2. Разварной сигъ съ ка* 
порцами и оливками 
№ 39. 

3. Жареные подлещики № 
42 съ огурцами. 

4. Оладьи на миндальдомъ 
молокѣ JÊ 82. 

3 5 2 1. Крупеня грибная №80. 
2. Сборный в и и е г р е тъ 

№ 29. 
3. Жареный карпъ № 43 

съ вилкомъ кислой ка-
ii пусты. 

4. Крутая гречневая каша 
съ миндальнымъ моло-

р комъ № 81. 
3 5 3 1. Супъ пзъ черники Ж 79. 

2. Гороховое пюре Д* 64. 
3. Жареная навага № 27 

съ корнишонами № 3. 
4. Арме-риттеръ № 51. 

3 5 4 1. Кислыя щи съ грибами 
№ 65. 

2. Крутая гречневая каша 
№ 90. 

3. Жареный судакъ № 43 
съ пикулями Кг 9. 

4. Компотъ изъ яблоковъ 
съ черносливомъ Ла 5. 

№ 
355 I. Борщъ и з ъ карасей 

№ 69. 
2. Сборный вин егретъ Д« 29 
3. Жареные подлещики Л« 

42 съ огурцами. 
k. Рисъ съ ішыомъ Ж 52. 

3 5 6 1. Постный супъ Д» 46. 
2. Пирогъ съ гречневой 

кашей и селедкой Д« 14. 
3. Жареный леіць Д« 44 

съ маринованной фасо-
лью Jtë 11. 

4. Лимонное лселс съ кра-
ен ііімъ впцоыъ Ж 83. 

3 5 ? 1. Уха № 37. 
^ З а л и в п о е изъ разной 

рыбы Щ 31. 
3. Жарена^. риб | Jte 42 сь 

фраиц 
Л!І 24. 
фраицузскиіщлалатоііъ 

ïQa J 
цвда 

4. Пирогъ съ вареньемъ 
№ 19. 

3 5 8 1. Кислыя щи изъ осетро-
вой головизны Д° 47. 

2. Вареный картофель съ 
маринованными бѣлы* 
ми грибами № 26. 

3. Рыбныя котлеты Д» 98 
съ моченой брусникой 

2. 
4. Компотъ изъ консервовъ 

M 9, 
3 5 9 1- Kai ья 62. 

2. Окуни холодныесъхрѣ* 
номъ Ni 44. 

3. Котлетки картофельныя 
съ грибнымъ соусомъ 
Ѣ 42. 

4. Клюквенное желе JS 49, 

360 1. Супъ изъснѣтковъ 
~ ^&олодішіі судакъ съгор-

^ [ІЫМЬ СОѴСОМЪ Да 69 
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3. Корюшка жареная № 42 
съ салатомъ J6 1. 

4. Гречневая каша съ мин* 
далънымъ м о л о к о мъ 
& 81. 

З в і 1. Гороховое пюре съ грен-
ками № 28. ' 

2. С б о р н ы й винегретъ 
№ 29. 

3. Жареный карпъ № 43 
съ огурцами. 

4. Миндальные ор$хи, си-
ній изюмъ и настила. 

1. Грибная лаіша № 48. 
2. Форшмакъ пзъ ряса, кар-

тофеля и селедки A!Î 41. 
3. Рыбныя котл^ш № 98 

Рулями ж 9. 
нно-миндальный 

1. ъелянка жидкая №20. 
2, Растеган изъ груздей 

№ 26 (см. пироги). 
Жареный судакъ № 43 
со сборнымъ салатомъ 
№ 10. 

№ 
4. Красный рисовый пуд-

дингъ Лі> 68. 
3<*4L 1. Уха № 37. 

2. Кулебяка съ с и г о м ъ 
№ 19. 

3. Лещь жареный ^ 44 съ 
французскимъ салатомъ 
№ 24. 

4. Лимонное желе № 3* 
З в 5 1. Супъ изъ грибовъ съ 

перловой крупой № 50. 
2. Обжаренная гречневая 

! каша въ маков омъ ма-
I слѣ № 99. 
: 3. Жареная рыба № 42 съ 
I огурцами. 
! 4. Волшебникъ № 91. 

ЗОО 1. Постный супъ нзъ гри-
бовъ съ перловой кру-
пой № 50. 

2. Вареннпки съ капустой 
j № 25 (см. пироти). 
I 3. Жареный судакъ № 43, 
і : съ качанной капустой. 
; 4. Постныя о л а д ь а съ 
і яблоками. 

ш 


